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Préambule
Présentation du Parc naturel régional du Queyras

Un Parc naturel régional est un territoire de qualité qui a conserve un patrimoine naturel, culturel et
paysager de grande valeur.

A travers la signature de la Charte du Parc naturel régional du Queyras en 1997, les communes
d'Abries, Aiguilles, Arvieux, Chateau-Ville Vieille, Ceillac, Eygliers, Guillestre, Molines en
Queyras, Ristolas, Saint-Véran, Vars, et la Région Provence Alpes Cote d'Azur se sont engagees a
mettre en ceuvre, sur une période de dix ans, une stratégie de développement économique et social,
basée sur la protection et la mise en valeur du patrimoine. Ceci repose sur une coopération entre
différents partenaires (la Région PACA, le Département des Hautes-Alpes, les communes et leurs
groupements, les organismes consulaires).

Un Parc naturel régional a pour objet :
- de protéger le patrimoine a travers notamment une gestion adaptée des milieux naturels,
- de participer a 'aménagement du territoire,
- de contribuer au développement économique, social, culturel et a la qualité de la vie,
- d'assurer I'accueil, ['éducation et I'information du public,
- de réaliser des actions expérimentales dans les domaines cités ci-dessus et de contribuer a
des programmes de recherche.

Caractéristiques du Parc naturel régional du Queyras :
- créationen 1977
- superficie : 660 Km?
- 8 communes entierement inclues dans le Parc et 3 partiellement
- 2440 habitants en 1999

Annexe I : Charte du Parc naturel régional du Queyras

Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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Présentation de la marque "Produit du Parc naturel régional ...."

La marque "Produit du Parc..." et son embléme figuratif constituent une marque collective,
propriété du Ministére de 1'Ecologie et du Développement Durable, qui a été¢ déposée a I'Institut
National de la Propriété Industrielle. Ce n'est pas une marque de certification. Chaque Parc est
gestionnaire de sa marque et peut I'attribuer a des produits ou services selon des critéres spécifiques
en rapport avec l'activité économique du territoire du Parc et ses objectifs de protection et
valorisation du patrimoine, d'accueil et d'information du public, sous réserve de la validation de la
Charte de la Marque par la commission marque de la Fédération des Parcs naturels régionaux de
France.

La marque a pour objectif de valoriser des productions de qualités issues du terroir qui présentent
des "plus" et des "différences" par rapport aux offres commerciales standard, et qui répondent a une
logique de développement durable.

Les produits agricoles et agro-alimentaires notamment, issus et transformés sur le territoire du Parc,
sous réserve que leurs composants de base proviennent pour I’essentiel de ce méme territoire,
peuvent bénéficier de la marque.

L'attribution de la marque "Produit du Parc" a un produit du terroir est précédée par I'élaboration
d'une Charte de la Marque ¢t de la signature d'une convention d'utilisation entre le bénéficiaire
et le Parc.

La Charte de la Marque est un document ¢tabli apres concertation et accord de la filiére concernée
et de son ou ses organisations.

Pour bénéficier de la marque Produit du Parc, un produit doit nécessairement décliner les trois
critéres essentiels associés aux Pares naturels régionaux :

? le TERRITOIRE : contribution au développement du territoire et & la construction de son identité

? I'ENVIRONNEMENT PRESERVE : contribution aux enjeux de gestion de [’espace, de
préservation de patrimoine naturel et d’intégration paysagere

? la DIMENSION HUMAINE : développement maitrisé par I’homme et contribution a des enjeux
soclaux

La Charte de la Marque traduit essentiellement ces trois valeurs fortes correspondant aux "Plus
Parc" par rapport aux standards de la profession et aux aspects réglementaires. Elle doit également
préciser la liste des risques majeurs, les éléments liés a la promotion et a la commercialisation du
produit, les procédures de contréle et la politique de sanction.

La convention d'utilisation de la marque est avant tout un engagement mutuel passé pour trois ans
renouvelable entre chaque producteur et le Parc. Elle précise les modalités de contréle du respect de
la Charte de la Marque, les clauses financicres, la nature des engagements pris par le bénéficiaire et
par le Parc en matiére d'accompagnement.

Les critéres de la charte dune marque "Produit du Parc" sur des fromages reposent plus sur le
systeme d'é¢levage (qui contribue au développement du territoire) qui permet la fourniture de la
matiére premiere "lait" que sur le produit fini.

Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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La transformation laitiére dans le Parc naturel régional du Queyras

Autrefois, le Queyras, avec ses fruitieres, était un des principaux bassins laitiers des Hautes-Alpes,
réputé pour la qualité et la diversité de ses fromages.

Le fameux "Bleu du Queyras" mais aussi des tomes et des gruyeres étaient fabriqués dans chaque
fruitiére communale.

En 1930, I'usine Nestlé, qui s'était implantée a Gap, a fait une surenchere par rapport aux fruitieres.
Elle a donc collecté tout le lait du massif du Queyras. Les fruitieres sont devenues juste le lieu de
pesage du lait, qui était ensuit pasteurisé a Montdauphin et transformé a Gap en lait concentré sucré
puis en lait en poudre.

En 1971, Nestlé a fermé l'usine de Gap, qui n'était plus rentable, supprimant alors 80 emplois. Ce
fut €également une catastrophe pour le territoire, mettant en peril les producteurs de lait.

Pour faire face, une coopérative "Guil-Durance" a été créée en reprenant les locaux de
Montdauphin. Le lait a alors été simplement vendu comme lait de consommation pendant 7 a 8 ans.
Mais, grice a la motivation des producteurs et elus, 1'idée de relancer la production fromagere a pu
enfin se concrétiser avec la création de la fromagerie du Queyras a Arvieux, permettant une
meilleure valorisation du lait de haute qualité produit sur le territoire du Queyras.

Avec la fromagerie de Montbardon, qui est passée d'une production fermiére a du fromage issu de
lait collecte, I'ensemble du lait des fermes du territoire est collecté (a I'exception de celui transformé
par les producteurs fermiers) et transformeé. La production interne au massif n'étant pas suffisante
pour faire vivre deux fromageries, du lait provenant de l'extérieur du Parc naturel régional du
Queyras est méme collecte.

En effet, la filiére laitiére, principale activité agricole du territoire, est marquée par une diminution
du nombre de producteurs et de leur production.

Face a ce phénomeéne, le Parc naturel régional s'est engage a soutenir la production de fromage, qui
participe au développement du territoire et par la méme, de maintenir et développer l'agriculture sur
son territoire.

La valorisation des productions par la mise en place d'une marque reconnue associée aux valeurs
des parcs naturels régionaux est une des actions retenues pour répondre a cet objectif.

A l'initiative et avec le soutien de la Communauté de Communes du Queyras et en vue d'élargir les
potentialités de valorisation des produits issus de l'agriculture, les seize producteurs fermiers et
laitiers, regroupés dans le Syndicat des Producteurs de Lait, ont réfléchi aux différentes possibilités
de marquage de leurs produits. Par la suite, a leur demande, le Parc naturel régional du Queyras a
mené une opération de mise en place de la "marque Produit du Parc" sur les fromages de son
territoire, soutenant ainsi deux modes de production fromagere (fermiére ou non) qui participent
aux mémes valeurs mais relévent de deux processus d'¢laboration différents.

Ainsi, la démarche de marquage des fromages se matérialise par deux écritures de la Charte :

- La premiére est a destination des producteurs fermiers (qui transforment le lait issu exclusivement
de leur propre exploitation).

- La deuxiéme écriture (constituant la présente) est a destination des fromagers transformant du lait
collecté sur le territoire. Elle vise une convention, signée entre le transformateur et les producteurs
laitiers, qui reprend les "plus Parc" lies a la production.

" Extraits de 1a Charte du Parc naturel régional du Queyras, décret du 14/04/97 :

- Chapitre VI, article 16 : « souticn a la vic locale pecrmanente », article 16.1 : « ... par unc démarche globale de labellisation prenant
en compte les spécificités des produits issus des races locales, le PNR Queyras s’engagera avec les professionncls, leurs organisations
professionnelles ct les administrations concernées dans une politique de valorisation des produits laiticrs. .. ».

- Les produits marqués doivent au minimum étre en cohérence avec les objectifs agricoles et environnementaux de la charte du Parc
(art 13.1 : entretien / réhabilitation de paysages menacés ou a protéger ; art 13.3.1 : lutte contre la déprisc ; encouragement vers des

démarches contractuclles agri-environnementales) ainsi qu'avec les objectifs généraux.

Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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Article 1 - Objectifs de la Charte de la Marque

La présente Charte de la Marque s'applique a la production et a la mise sur le marché de produits
laitiers tels que définis ci-apres et produits dans l'aire géographique du Parc naturel régional
du Queyras.

Cette Charte fixe les conditions indispensables a l'octroi de la marque "Produit du Parc naturel
régional du Queyras" ainsi que son utilisation sur tous les supports de promotion et de
commercialisation réalisés par les bénéficiaires.

Pour les fromagers, il s’agit de :

- se distinguer des produits actuellement sur le marché par des critéres associés aux 3 valeurs des
parcs naturels régionaux (territoire, environnement préserveé et dimension humaine),

- valoriser leur production de fromages issus du lait du PNR Queyras et en ce sens valoriser la
production de lait du PNR Queyras,

- faire connaitre une production qui fait partie du patrimoine local,

- soutenir la production de lait spécifique sur le territoire du Parc naturel régional du Queyras.

Pour le Parc naturel régional du Quevras, ’objectif est de :

- contribuer a la valorisation économique des potentialités locales,

- soutenir une activité a dimension humaine, qui participe au développement du territoire,

- soutenir ¢galement la production agricole qui maintient la qualité des espaces agricoles,
particuliérement les prairies,

- communiquer sur une activité du territoire du Parc naturel régional du Queyras.

Article 2 - Désignation des produits

Le Parc naturel régional du Queyras accepte de soutenir, par le droit d'utilisation de sa marque, les
produits suivants : fromages de production & dimension humaine au lait cru de vache, de
chévre ou de brebis, 4 savoir :

- pate fraiche : fromage blanc ou faisselle, fromage frais
- pate molle a crofite "fleurie”

- pate pressée non cuite (tomme)

- pate pressée demi cuite (raclette)

- pate pressée cuite (gruyere)

- pate persillée (bleu)*

Annexe 2 : définition et description de chague type de produit

sachant que I'on entend par :
- production 4 dimension humaine, un produit fabriqué par une petite structure n'employant
pas de techniques industrielles.
fromage au lait cru, un fromage fabriqué exclusivement avec du lait qui n'a pas été chauffe
au-dela de 40°C.

Annexe 3 _: textes de référence

" Gamme qui pourra &tre élargie sur proposition des fromagers.
k- Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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Article 3 - Pré-requis : aspects réglementaires

Le bénéficiaire de la marque s’engage a respecter les réglementations en vigueur liées aux
opérations de production, d'étiquetage et de commercialisation, d’accueil du public touchant
notamment a la sécurité et a I’hygiéne.

Ces aspects seront vérifiés lors de la visite d'agrément.

Notamment :

Il doit avoir enregistré son activité commerciale au Registre du Commerce et des Métiers ou au
greffe du tribunal de commerce.

Il s’engage a respecter la réglementation spécifique en matiére de signalisation dans les Parcs.

Il doit posséder un certificat d'autorisation (agrément communautaire) délivré par les Services
Vétérinaires.

Il doit maitriser tous les risques hygiéniques et sanitaires specifiques aux transformations selon les
prescriptions des services vétérinaires.

Annexe 3 : textes de référence

Cette Charte de la Marque étant liée a la Charte du Parc naturel régional du Queyras, les
bénéficiaires s'engagent a respecter cette derniere.

Article 4 - Les "plus parc" des produits

Les "plus parcs" sont déclinés comme étant les valeurs majeures de la présente charte et font
apparaitre des marges de progres. Chaque transformateur répond déja a un certain nombre de
critéres référencés en marges de progres.

Un numerus clausus de marges de progrés réalisées sera mis en place afin d'assurer aux 3 "plus"
suivants une valeur croissant d'année en année. L.e numerus clausus issu d'un bilan collectif annuel
déterminera la progression de 'année suivante.

Les critéres liés a la production laitiere figurent dans la convention producteur / transformateur
annexée a la présente Charte de la Marque.

Annexe 4 : convention producteur / transformateur/syndicat

o]

Pour autant, le fromager participe, par son activité de transformation, aux 3 "plus" suivants :

Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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4.1. TERRITOIRE : contribution au développement du territoire et
participation a la construction de l'identité du territoire

Valeur locale historique des produits

La région des Alpes est réputée pour la qualité et la diversité de ses fromages, le Parc naturel
régional du Queyras en est un exemple.

Autrefois, le fameux "Bleu du Queyras" mais aussi des tomes et des gruyéres étaient fabriqués dans
les fruitieres communales.

Localisation de l'activité

Les produits marqués sont ¢labores exclusivement dans des fromageries localisées a I'intérieur du
"P.N.R. Queyras" (lieu de transformation, d'affinage, de stockage et de conditionnement).

Origine des matiéres premiéres

Le lait transformé provient exclusivement d'exploitations situées a l'intérieur du P.N.R Queyras
(siege social, batiments d'élevage).

Cfannexe 4

Un producteur ayant signé une convention de valorisation (¢f annexe 4) ne fournit que du lait pouvant
servir a la fabrication de fromages marqués (pour une espece laiticre donnée).

Lors de la collecte, du stockage et de la transformation, les laits servant a la fabrication de fromages
marqués ne seront en aucune maniere mélangés avec ceux de producteurs n'ayant pas signé de
convention avec le fromager dans le cadre de la Marque Parc, ot de producteurs radiés ou en
suspend.

Transformation du lait

Le lait collecté doit provenir de races laitiéres de montagne et/ou de races menacées, dont le lait est

reconnu de qualité fromagere.
Cfannexe 4

Le lait est issu de laitieres dont la ration de base est constituée de fourrages.
Lors de la fabrication des fromages, le lait ne peut provenir qu'au plus de traites de 2 jours.
Les fromages sont fabriqués avec des techniques non industrielles, au lait cru et entier.

Les seuls auxiliaires de fabrication autorisés sont :
- le sel (chlorure de sodium),
- le chlorure de calcium
- la présure animale (a partir de caillette de veau) ou végétale (sont exclues toutes présures
d’origine chimique ou produites par génie génétique),
- les cultures sélectionnées de ferments lactiques (autorisées a condition que la flore sauvage
du lait garde un réle prépondérant).

Sont interdites les techniques artificielles telles que l'utilisation de conservateurs, de colorants, de
poudre de lait, la congélation du lait ou du caillé et sa pasteurisation, la congélation de fromages.

k- Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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La production est a taille humaine et aboutit a des produits non standardisés. Elle suit la variation de
qualité du lait, li¢ aux cycles climatiques des saisons et aux rythmes biologiques des laitieres. Ainsi,
les caractéristiques organoleptiques des fromages vont varier selon les saisons auxquelles ils sont
fabriqués et affinés : ce sont des produits "vivants'.

Chaque fromage a sa spécificité organoleptique.

Une tracabilité du produit de la collecte du lait a la vente est assurée.

Organisation en filiére locale

L’activité doit profiter en priorité aux acteurs du territoire : vente directe, marchés locaux et autres
circuits de distribution courts.

Communication différenciée

Cette démarche de développement sur le territoire doit apporter une plus-value aux acteurs (par un
meilleur prix de vente). Elle doit répondre a une évolution, adaptation, amélioration des pratiques,
pour répondre aux enjeux du territoire.

Participation au renforcement de |'identité du territoire

La présentation, le conditionnement et I’emballage des fromages bénéficiant de la marque sont en
cohérence avec I'image et I’ originalité du territoire (cf article 4.2).

Des démarches collectives de valorisation des produits et de participation a différentes formes de
promotion (animation magasins, marchés, portes ouvertes, dégustations) auront lieu.

Muarge de progrés ¢
Les fromagers privilégieront et valoriseront les matériaux et les savoir-faire locaux dans la
conception et I’aménagement de leurs batiments et dans les emballages (par exemple, utilisation de
boites en bois, originaire du territoire). Le Parc naturel régional du Queyras peut étre sollicité pour
des conseils en la matiére.

4.2. ENVIRONNEMENT PRESERVE : contribution aux enjeux de
gestion de |'espace, de préservation de patrimoine naturel et
d'intégration paysageére

L’ensemble des étapes de la fabrication des produits, de I'amont a I’aval (collecte du lait,
transformation du lait ...), participe a la prise en compte des enjeux du territoire, définis dans la
Charte du Parc.

Les fromagers s'engagent a tout mettre en ceuvre, au-dela du respect de la réglementation, pour
pérenniser ces pratiques et les améliorer (marges de progrés) et maitriser les risques de pollution
liés a leur activité.

Ils exigeront de méme des producteurs laitiers. Cf annexe 4

Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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Matiéres premieres

Le fromager respectera le rythme de production des éleveurs. Notamment la période saisonniére de

non lactation des chevres et des brebis sera respectée.
cf annexe 4

Abords de batiments

Les abords de l'atelier de transformation doivent étre entretenus et posséder une signalétique
adaptée (cf article 4.3).

Limitation des pollutions

Au fur et a mesure de la mise en place de la politique de tri sélectif, celle-ci est respectée.

Marges de progreés :
- Un systeme spécifique de traitement des eaux blanches devra étre mis en place, notamment avec
I'aide technique du Parc, d'ici la fin de la convention.
- Le lactoserum doit étre valorisé : consommation par des animaux (porcs, bovins, caprins...) ou
transformation en fromage (type sérac) ou traitement particulier. Combiner ces différentes
possibilités peut étre une bonne solution.
- Les énergies renouvelables seront privilégiées, par exemple en utilisant des ressources locales
comme le bois.
- Les sur-emballages (plastique, etc...) seront évités et les emballages en matériaux recyclables
seront preférés.

4.3. DIMENSION HUMAINE : développement maitrisé par |'homme
et contribution a des enjeux sociaux

Collecte du lait

Le fromager collecte régulierement le lait dans les exploitations laitiéres du territoire répondant aux
termes de la convention, méme si elles sont isolées, et méme si les quantités sont faibles.

Produits non industriels

La production fromagére est réalisée dans de petites unités, en nombre restreint, avec une
participation humaine importante.

Savoir-faire maftrisé par I'nomme
Les fromagers maitrisent I'ensemble des procédés d'¢laboration des fromages : de la collecte du lait,
a la vente des produits.
L'organisation du travail ne doit pas étre impersonnelle : les salariés sont responsabilisés.

Toutes les phases de fabrication des fromages (emprésurage, caillage, moulage-égouttage,
démoulage-salage) sont effectuées manuellement (ou semi-mécanisées).

La mécanisation d'une étape a pour but d'aider I'homme et non pas de le remplacer.

k- Charte de la marque des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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Toute technique productiviste, dite "industrielle", est interdite. Sont donc proscrits : le moulage
automatique, ['ultrafiltration, l'automatisation.

La vente du produit marque est réalisée, en priorité, en direct sur le point de vente de la fromagerie
ou a travers des circuits courts.

Démarche construite avec les acteurs

Les 16 producteurs laitiers a l'initiative de la démarche se sont notamment réunis a cette fin au sein
du Syndicat des producteurs laitiers du Queyras. Cette démarche collective est basée sur des acteurs
motives partageant les valeurs de la Charte de la Marque. Elle est construite sur des échanges et un
consensus et non sur un assemblage d’individualités.

Les fromagers se sont engagés, avec la mise en place de cette marque, a augmenter le prix du lait
payé aux producteurs du Parc naturel régional du Queyras ayant signé la convention de valorisation
avec cux (cf annexe 4).

Les fromagers s'engagent 4 organiser et participer aux réunions, échanges, ouverture aux débats,

mvestissements dans la démarche, dans la promotion des produits au moins une fois par an.
Ils sont partie prenante du contrdle interne de cette charte.

Instauration de relations privilégiées avec le public et son entourage

Des visites et accueils sur site seront prévus notamment avec l'aide du Parc.

Muarges de progres :
Les fromagers et leurs salariés cultiveront un sens du relationnel vis-a-vis du public : sens de
I’accueil et disponibilité, souci d’explication, pédagogie (notamment par rapport au territoire du
Parc et a I’engagement pris par la fromagerie). Leur activité pourra étre inclue au programme de
découverte pédagogique du Parc naturel régional du Queyras.

Article 5 - Conditions de commercialisation

5.1. Conditionnement des produits

Les fromages doivent étre conditionnés :
- individuellement sous feuille de papier ou en matériau de qualité alimentaire,
- sur le lieu méme de fabrication

5.2. Etiquetage des produits et de leurs emballages

Le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras" devra étre utilisé dans un délai maximal de 6
mois apres signature de la Charte de la Marque.

Parallélement le Parc s'engage a imposer aux producteurs non bénéficiaires de la Marque de
supprimer les logos du Parc naturel régional du Queyras dans un délai de 6 mois a partir de
I'information faite aux personnes concernées. De méme, les fromages non marqués, produits dans
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une fromagerie bénéficiant de la marque pour certains fromages, ne devront pas porter le logo du
Parc naturel régional du Queyras.

Une tracabilité par plaques de caséine numérotées sera mise en place dans un délai maximal d'un an
sur les fromages affinés.

Rappel : La marque "Parc naturel régional du Queyras " est une propriété de I'Etat - qui donne
déléegation au Syndicat Mixte - déposée a I'INPI et notamment sur les productions agro-
alimentaires.

Les bénéficiaires s'engagent, dans le cadre de ['utilisation de la marque "Produit du Parc naturel
régional du Queyras", a respecter I'ensemble des codes arrétés dans la charte graphique annexée a

la présente.
Annexe 5 : Charte graphique pour la margque ""Produit du P.N.R. Queyras"

Ces codes sont spécifiquement deéclinés, dans leurs dimensions et positionnements, selon les
supports, en concertation avec le Parc.

Le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras" apparait sur tout emballage, étiquette ou
document de promotion du produit marqué et uniquement pour ce produit.
Le "bon a tirer" de tout document sera soumis préalablement a la signature du Président du Parc.

Si le produit porte une étiquette, celle-ci doit comporter au moins les informations suivantes :
- le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras”
- le nom du produit
- la dénomination de vente : "au lait cru”
- le nom du producteur et I’adresse du site de fabrication

Si le produit ne porte pas d'étiquette, le logo doit apparaitre sur l'emballage (papier a usage
alimentaire, emballage plastique), soit imprimé, soit a I'aide d'un autocollant.

Sur I'étal d'un mtermédiaire, les produits marqués doivent étre repérés a l'aide d'une pique portant le
logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras" ou étiquetés individuellement.

5.3. Accueil sur le lieu de production

Enseignes et pré-enseignes

Les fromagers, recevant les consommateurs sur le lieu de production (pour la dégustation, la vente,
...), ont la possibilit¢ de signaliser la production marquée "Produit du Parc naturel régional du
Queyras" a l'entrée de leur fromagerie a l'aide d'une enseigne. Son format et le matériau utilisé sont
communs a chaque fromagerie bénéficiant de la marque, dans un but d'identification et
d'homogenéité. (ef annexe 6)

Les fromagers s'engagent a respecter la charte signalétique du Parc naturel régional du Queyras.
Annexe 6 : charte signalétique du Parc naturel régional du Queyras

Promotion du Parc naturel régional du Queyras

Une documentation sur le Parc et son territoire est mise a la disposition du public lors de l'accueil.
En contrepartie, les "points infos" du Parc mettront a disposition la publicité des produits marqués.
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Les bénéficiaires s'engagent a promouvoir les autres produits et services marqués "Produit du Parc
naturel régional du Queyras", dans un souci de développement local.

5.4. Distribution des produits

Les bénéficiaires de la marque s'engagent a mettre en vente leurs produits dans un cadre de qualité
qui ne les dévalorise pas ou ne porte pas atteinte a l'image de la marque, du territoire et des
fromagers.

On favorisera :

La vente directe

On entend par "'vente directe'’, la vente des produits au consommateur final par le fromager ou un
de ses employés a la fromagerie, sur des marchés locaux et des manifestations.

Pour la vente a la fromagerie, un panneau d'explication sur la marque sera fourni par le Parc pour
I'intérieur du point de vente.

Les fromagers s'engagent a fournir au Parc toutes les données, libres de droit, nécessaires a
I'¢laboration de documents de promotion et au suivi économique de la marque.

L'approvisionnement des restaurateurs locaux (restaurants, hotels, gites, refuges)

Un lien privilégié sera recherché avec lunion hoteliére et 'association des gites du Queyras pour
promouvoir a leur table les fromages du terroir marqués "Parc naturel régional du Queyras".
L'accord veillera a garantir autant I'approvisionnement que l'achat des produits réservés.

La vente en circuit court

- fromageries, épiceries,

- autres producteurs du Parc,

- points de vente collectifs sur le territoire

- supermarchés locaux, de préférence sur le territoire du Parc

L'intermédiaire devra étre en mesure d'informer le client sur les caractéristiques du produit et de
présenter les garanties qu'offre la marque Produit du Parc. Il devra accepter de valoriser et
distinguer les produits marqués vis-a-vis des produits courants. Des documents sur la marque et sur
les produits marques seront mis a disposition des consommateurs.

La vente du produit en grande diffusion est autorisée sous réserve de bien l'identifier et de le
différencier des produits industriels et standardisés.

Article 6 - Apports et soutien du Parc

Outre son droit d'accorder l'utilisation de la marque, le Parc est aux c6tes des fromagers, chaque fois
que cela est possible, pour les aider dans leur démarche d'intégration des trois valeurs associées aux
Parcs, sur les points suivants :
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6.1. Accueil sur lieu de production

- ¢laboration avec les fromagers, a la charge du Parc :
- d'une enseigne commune "lci vente de fromages "Produits du Parc naturel régional du
Queyras"" a I'entrée de la fromagerie (sur demande du bénéficiaire),
- d'un panneau d'explication sur la marque.

- ¢laboration de la charte graphique de la marque "Produit du Parc naturel régional du Queyras".

6.2. Documents de promotion

- coordination des fromagers dans leur travail d'élaboration de plaquettes collectives de promotion
des produits marqués ; prise en charge de leurs conception et impression.

- mise a disposition d'un lot de plaquettes collectives a chaque fromager.

- mise a disposition pour les points de vente sur site de fabrication de documentations sur le
territoire et ses activités, pour mformer le public (patrimoine naturel, culturel, architectural et
historique).

6.3. Modes de promotion

- promotion des produits marqués : - dans les publications du Parc,
- sur le site Internet du Parc du Queyras,
et par tout autre moyen de communication adopté par le Parc.

- dégustation des produits marqués, fournis par les fromagers :
- lors des rencontres inter-parcs, des salons ou manifestations auxquelles le Parc participe,
- lors d'opérations de communication organisées par le Parc.

- diffusion aupres du grand public des plaquettes collectives ainsi que des ¢ventuelles plaquettes
individuelles, notamment dans les maisons du Parc et les "points d'information" du Parc en été.

- accompagnement a la création de manifestations adaptées a la valorisation des produits marqués
(marchés paysans, journées thématiques, manifestations sur les lieux de vacances).

- conseil concernant la mise en ceuvre d'une stratégie de différenciation cohérente avec l'utilisation
de la marque.

6.4. Accompagnement technique

- accompagnement des fromagers pour l'amélioration des pratiques de recyclage des effluents de
fromagerie.

- veille sur les sources de financements.

- organisation de formations sur la connaissance du Parc.
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Article 7 - Audit - suivi

Tous les documents existants sur la fromagerie devront étre mis a disposition du Parc et notamment
les éventuelles démarches d'informations, d'interventions ou de contrdles pratiqués par les Services
Vetérinaires (DSV) ou par la Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la
Répression des Fraudes (DGCCRF) et leurs conclusions. Les fromagers s'engagent a se conformer
aux exigences formulées par ces deux organismes.

7.1. Antériorité - Agrément

Avant de faire la demande d'attribution de la marque au Parc, les fromagers auront exercé leur
activité depuis au moins un an sur le territoire du Parc.

Au moins une visite sera effectuée par la Commission Marque™ (ou toute autre personne mandatée
et habilitée par celle-ci) avant d'agréer les fromagers candidats a I'utilisation de la marque. Elle
pourra étre renouvelée ultérieurement, notamment en cas d'éventuelles anomalies constatées a la
suite des audits, ou de résultats anormaux issus de l'autocontrole.

Cette visite porte notamment sur le respect des éléments rédhibitoires de la Charte de la Marque et
I'état initial de I'application des marges de progres.

Lors de cette visite, sera constitué un dossier technique comprenant : les caractéristiques de l'atelier,
I'inventaire de I'¢quipement, les modes de commercialisation, I'aire de distribution des produits.
Des marges de progres personnalisées seront alors définies pour les années a venir.

Suite a cette visite, le fromager devra fournir a la Commission Marque la liste des producteurs

laitiers avec qui il a signé une convention (cf annexe 4) et le rapport des visites préalables effectuées
chez chaque producteur laitier.

7.2. Audit et suivi

Controles réglementaires

La réglementation nationale prévoit des controles officiels obligatoires, réalisés par les Services de
I'Etat et concernant les aspects sanitaires (dont l'analyse de l'eau). Elle prévoit également un
processus d'autocontrdle sur la qualité microbiologique des fromages (3 par an).

Annexe 3 : textes de référence

Les fromagers doivent donc tenir a jour un dossier d'hygiéne, ou sont répertorices toutes les
analyses effectuées et leurs résultats.

[

" La Commission Murque sera issue d'une commission restreinte de la commission extra-syndicale " agriculture”.
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