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Réglement grand-ducal du 13 mars 1993 concernant la fabrication et la commercialisation des aliments des
animaux.
Nous JEAN, par la grice de Dieu, Grand-Duc de Luxembourg, Duc de Nassau;
Vu la loi du 19 mai 1983 portant réglementation de la fabrication et de la commercialisation des aliments des animaux;

Vu la directive 77/101/CEE du Conseil, du 23 novembre 1976, concernant la commercialisation des aliments simples
pour animaux, modifiée en dernier lieu par la directive 87/234/CEE de la Commission du 31 mars 1987;

Vu la directive 79/373 du Conseil concernant la commercialisation des aliments composés pour animaux modifiée en
dernier lieu par la directive 91/681/CEE du Conseil du 19 décembre 1991;

Vu l'avis de la Chambre d’Agriculture et la demande d’avis adressée a la Chambre de Commerce;
Vu Particle 27 de la loi du 8 février 1961 portant organisation du Conseil d’Etat et considérant qu'il y a urgence;
Sur le rapport de Notre Ministre de I'Agriculture, de la Viticulture et du Développement rural, de Notre Ministre de la

Santé et de Notre Ministre de la Justice et apreés délibération du Gouvernement en Conseil;
Arrétons:
Chapitre |. — Définitions et champ d’application

Art. 1°. Le présent réglement s’applique sans préjudice des dispositions:

a) du réglement grand-ducal du 29 mai 1970 concernant le contréle des pesticides a usage agricole et des produits
phytopharmaceutiques, tel qu'il fut modifié par la suite;



b)
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du réglement grand-ducal du 28 janvier 1971 portant nouvelle réglementation de certaines substances destinées a
I'alimentation des animaux, substances hormonales, antihormonales, arsénicales, antimoniales ou sulfamides;

du réglement grand-ducal du 18 mars 1987 concernant I'emploi et le contréle des additifs dans I'alimentation des
animaux;

du reglement grand-ducal du 10 octobre 1988 concernant la fixation de teneurs maximales pour les substances
indésirables dans les aliments des animaux;

du reglement grand-ducal du 22 aoit 1983 concernant certains produits utilisés dans I'alimentation des animaux,
tel qu'il fut modifié par la suite;

concernant les organisations du marché des produits agricoles;

concernant le rapprochement des législations relatives au préconditionnement en masse ou en volume de certains
produits en prémélange.

Art. 2. Au sens du présent réglement on entend par:

a)

c)

d)

g)

h)

Aliments des animaux: les produits d’origine végétale ou animale a I'état naturel frais ou conservés et les dérivés de
leur transformation industrielle ainsi que les substances organiques ou inorganiques, simples ou en mélanges,
comprenant ou non des additifs, destinés a I'alimentation animale par voie orale.

Aliments simples pour animaux: les différents produits d'origine végétale ou animale, 3 I'état naturel, frais ou
conservés et les dérivés de leurs transformations industrielles ainsi que les substances organiques ou inorganiques,
comprenant ou non des additifs, destinés tels quels a I'alimentation animale par voie orale.

Aliments composés pour animaux: les mélanges composés de produits d’origine végétale ou animale a I'état naturel,
frais ou conservés et les dérivés de leur transformation industrielie ou de substances organiques ou inorganiques,
comprenant ou non des additifs qui sont destinés a la nutrition animale par voie orale sous forme d’aliments
complets ou d’aliments complémentaires.

Aliments complets: les mélanges d'aliments des animaux qui, grace a leur composition, suffisent a assurer une ration
journaliere.

Aliments complémentaires des animaux: les mélanges d’aliments qui contiennent des taux élevés de certaines subs-
tances et qui, en raison de leur composition, n'assurent la ration journaliere que s’ils sont associés a d’autres
aliments des animaux.

Aliments minéraux: les aliments complémentaires constitués principalement de minéraux et contenant au moins
40% de cendres brutes.

Aliments melassés: les aliments complémentaires préparés a partir de mélasses et contenant au moins 14% de
sucres totaux exprimés en saccharose.

Additifs: les substances qui, incorporées aux aliments des animaux, sont susceptibles d’influencer les caractéristi-
ques de ceux-ci ou la production animale.

Substances et produits indésirables: les substances et les produits qui, sans étre additionnés, se trouvent dans les
aliments des animaux ou y adhérent et qui sont susceptibles de nuire a la santé animale et a la qualité des produits
d'origine animale.

Prémélanges: les mélanges d’additifs entre eux ou les mélanges d'un ou de plusieurs additifs avec des substances
constituant des supports, qui sont destinés a la fabrication d’aliments pour animaux.

Animaux: les animaux appartenant a des espéces normalement nourries et détenues ou consommeées par I'homme.

Animaux familiers: animaux appartenant a des especes normalement nourries et détenues, mais non consommeées
par ’lhomme, a I'exception des animaux qui servent a la production de fourrures.

m) Ration journaliére: |la quantité totale d’aliments, rapportée a une teneur en humidité de 129, nécessaire en moyenne

n)

par jour a un animal d’une espéce, d’une catégorie d’dge et d’un rendement déterminés pour satisfaire I’ensemble
de ses besoins.

Date de durabilité minimale d’un aliment composé: la date jusqu’a laquelle cet aliment conserve ses propriétés spécifi-
ques dans les conditions de conservation appropriées.

Art. 3. Le présent reglement ne s'applique pas:

a)
b)
<)
d)

e)

aux produits a 'état naturel provenant de I'exploitation du producteur;
aux aliments aqueux qui n'ont subi aucune préparation;
aux marchandises en voie de fabrication, ainsi qu'a celles importées en vue de cette fabrication;

aux déchets obtenus lors du nettoyage de grains, 2 moins qu'ils ne soient acheminés et traités, en vue de leur incor-
poration dans les aliments composés pour animaux, dans les usines spécialisées dans leur reconditionnement;

aux marchandises voyageant en transit ou destinées a |'exportation vers des pays non-membres de la Communauté
Européenne, 2 condition que les envois soient accompagnés de documents justificatifs ou, si les produits se trou-
vent dans les usines, des ateliers de préparation, des magasins, des entrep6ts ou des dépéts, qu'ils soient marqués,
par une signalisation apparente, portant I'indication «Exportation» et que le propriétaire ou le détenteur puisse, au
moyen de documents probants, fournir la preuve de cette destination;
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f) aux aliments pour animaux, y compris les additifs, destinés a des buts scientifiques ou expérimentaux, pour autant
que la personne qui utilise le produit a une de ces fins ait requ une autorisation des membres du Gouvernement
ayant dans leurs attributions 'agriculture et la santé publique.

Chapitre ll. — Conditions générales de commercialisation
Art. 4. Les aliments simples et les aliments composés, visés par le présent réglement ne peuvent étre commercialisés
que s'ils sont sains, loyaux et de qualité marchande. A cet effet:

1° ils ne doivent présenter aucun danger pour la santé animale et humaine, ne doivent pas contenir des ingrédients
ajoutés qui sont inappropriés a leurs utilisations, ni étre présentés ou commercialisés d’une maniere qui soit de
nature a induire en erreur 'acheteur;

2° ils ne doivent avoir subi aucun traitement modifiant leur nature ou la qualité dans une mesure telle que leur compo-
sition ne répond plus au produit normal;

3¢ ils doivent présenter un degré d’homogénéité dans les limites compatibles avec les conditions de fabrication;
4° ils ne doivent étre, lors de leurs traitements techniques, additionnés d’aucune matiére étrangére, non admise par le
présent réglement, a ’exception d'eau dans la mesure ot celle-ci est requise par le procédé de fabrication.

Art. 5. 1) |l est interdit de fabriquer, de préparer, d'importer, d’exporter dans un autre Etat membre, de détenir ou
de transporter en vue de la commercialisation, d’offrir en vente, de céder a titre gratuit ou d’échanger des aliments des
animaux qui:

— ne sont pas conformes aux prescriptions du présent réglement;

— ne figurent pas a I'annexe du présent reglement;

— contiennent des additifs non autorisés;

— contiennent des substances hormonales, antihormonales, arsénicales antimoniales et des sulfamides, a I'exception
des aliments médicamenteux. Les membres du Gouvernement ayant dans leurs attributions I'agriculture et la santé
publique peuvent, sur demande, accorder des dérogations.

2) Sont réputés détenus pour la commercialisation, les aliments se trouvant dans les usines, les ateliers de prépara-
tion, les magasins, les entrepdts et les dépots de fabricants, importateurs, préparateurs ou vendeurs.

Art. 6. Par dérogation a l'article 5 du présent réglement, les membres du Gouvernement ayant dans leurs attribu-
tions I'agriculture et la santé publique peuvent:

1) dans des cas exceptionnels, admettre a la commercialisation, aux conditions qu'ils déterminent, des substances
destinées a I'alimentation des animaux, qui ne sont pas mentionnés a I'annexe |, partie B, ou qui pour une cause
accidentelle, ne satisfont pas aux prescriptions du présent réglement;

2) admettre 4 la commercialisation certains types d’aliments composés répondant a certaines caractéristiques d'ordre
analytique.

Art. 7. Le présent réglement peut étre modifié par réglement ministériel, compte tenu de I’évolution des connais-
sances scientifiques et techniques, soit 4 la suite de dispositions arrétées par la Commission des C.E., soit a I'initiative des
membres du Gouvernement ayant dans leurs attributions 'agriculture et la santé publique, en ce qui concerne les ques-
tions techniques suivantes:

1) I'établissement de catégories regroupant des ingrédients dont la déclaration est prévue a l'article 15, alinéas 1°" et
3

2) les méthodes de calcul de la valeur énergétique des aliments composés;

3) la détermination de la qualité appropriée comme matiéres premiéres pour la composition des aliments pour
animaux.

Chapitre lll. — Conditions générales d’emballage et d’étiquetage

Art. 8. 1) Les aliments des animaux ne peuvent étre commercialisés que dans des emballages fermés ou des réci-
pients fermés. Sont également considérés comme emballages fermés ou récipients fermés, les wagons, les camions-
citernes ou camions-silos, compartimentés ou non. Le systéme de fermeture des emballages et des récipients contenant
des aliments des animaux doit étre congu de fagon qu'il soit détérioré lors de 'ouverture et ne puisse étre réutilisé.

2) Par dérogation a I'alinéa précédent, des aliments composés peuvent étre commercialisés en vrac ou en emballage
ou récipients non fermés s’il s’agit:

a) de livraisons entre producteurs d’aliments composés;

b) de livraisons par des producteurs d’aliments composés a des entreprises de conditionnement;
c) d’aliments composés obtenus par mélange de graines ou de fruits entiers;

d) de blocs ou de pierres a lécher;

e) de petites quantités d’aliments composés destinés a I'utilisateur final et dont le poids n’excede pas 50 kilogrammes,
dans la mesure ou elles proviennent directement d’un emballage ou d'un récipient qui, avant I'ouverture, répondait
aux dispositions de I'alinéa 1°" ci-dessus.
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3) L'emballage fermé est toujours obligatoire s'il s’agit:

a) d’aliments composés livrés directement du producteur d’aliments a l'utilisateur final;

b) d’aliments melassés constitués au maximum de trois ingrédients;

¢) d’aliments agglomérés se présentant sous forme de granulés.

4) Les dérogations au principe du paragraphe 1, devant étre admises au niveau communautaire, sont arrétées pour
autant que soient assurées l'identification et la qualité des aliments composés.

Art. 9. 1) Tout emballage ou récipient contenant un produit prévu a 'article 8 doit étre muni d’une étiquette,
apposée d’une fagon durable et bien apparente.

2) L'étiquette n’est pas requise, lorsque 'emballage ou le récipient porte d’'une maniére bien apparente les indications
imposées par |'étiquette.

3) Il est interdit aux revendeurs de modifier ou de réemployer I'emballage ou I'étiquette d’origine.

4) Lorsque les aliments des animaux sont commercialisés en vrac, les indications prescrites pour I'emballage, le réci-
pient ou I'étiquette doivent figurer sur un document d’accompagement.

5) Pour des livraisons fractionnées, les indications imposées peuvent figurer sur un seul document d’accompagnement
a condition que sur I'emballage, le récipient ou I’étiquette ainsi que le document d’accompagnement figure un méme
signe permettant l'identification de la livraison.

Chapitre IV. — Commercialisation des aliments simples
Art. 10. 1) Lors de la commercialisation des aliments simples, les dispositions générales de I'annexe |, partie A, sont
applicables.

2) Les aliments simples, énumérés a I'annexe |, partie B, colonne 2, ne peuvent étre commercialisés que sous les
dénominations qui y sont prévues et a condition qu’ils répondent aux descriptions de la colonne 3.

3) Pour des aliments simples autres que ceux prévus a I'annexe |, partie B, des dénominations et descriptions peuvent
étre fixées par réglement ministériel. Le méme réglement peut prescrire le respect des exigences telles qu’énumérées a
I'annexe |, partie B, colonne 6 et fixer des exigences correspondantes pour d’autres aliments simples.

Art. 11. Les constituants essentiels a garantir pour les aliments simples sont ceux inscrits aux colonnes 4 et 5, partie
B de I'annexe |.

Art. 12. 1) Lesaliments simples énumérés a I'annexe |, partie B, colonne 2, ne peuvent étre commercialisés que si les
indications énumérées ci-aprés, qui engagent la responsabilité respective du producteur, du conditionneur, de I'importa-
teur, du vendeur, du distributeur, sont portées sur 'emballage, sur le récipient ou sur I'étiquette fixée a celui-ci:

a) les mots «Aliment simple»;

b) la dénomination selon I'annexe |, partie B, colonne 2;

c) les indications prévues a I'annexe |, partie A;

d) les teneurs en constituants énumérés a I'annexe |, partie B, colonne 4;

e) le poids net et, pour les produits liquides, le volume net ou le poids net, et pour les produits habituellement
commercialisés  la piéce, soit le nombre d’unités, soit le poids net;

f) le nom ou la raison sociale et I'adresse ou le siége social du responsable des indications visées au présent para-
graphe.

2) Seules les indications supplémentaires énumérées ci-aprés, peuvent étre portées sur I'emballage, le récipient, Iéti-
quette ou le document d’accompagnement des aliments simples:

a) la marque d'identification ou la marque commerciale du responsable des indications visées au présent paragraphe;

b) le numéro de référence du lot;

c) le mode d’emploi et la date limite de conservation du produit;

d) le pays de production ou de fabrication;

e) le prix du produit;

f) tout ou partie des teneurs en constituants énumérés a I'annexe |, partie B, colonne 5.

3) Pour la commercialisation des aliments simples sur le territoire du Grand-Duché de Luxembourg, le Ministre de
I’Agriculture peut prescrire le respect des exigences telles qu’énumérées a I'annexe |, partie B, colonne 6, et fixer des
exigences correspondantes pour d’autres aliments simples.

4) Toutes autres informations supplémentaires figurant, le cas échéant, sur les emballages, les récipients, les
étiquettes et les documents d’accompagnement doivent étre séparées des mentions visées aux paragraphes 1 a 3.

5) Au cas ou il est fait emploi des indications facultatives prévues sub 2) et 4) ci-dessus, la responsabilité des
personnes physiques citées au paragraphe 1 du présent article est engagée. Dans ce cas, les indications fournies doivent
étre conformes aux critéres analytiques contrdlables.

Art. 13. Le Ministre de 'Agriculture peut prescrire que les aliments simples, auxquels il est fait référence a I'annexe |,
partie B, colonne 7, ne peuvent étre commercialisés que dans des emballages ou récipients fermés, destinés directement
aux utilisateurs finaux, ces emballages et récipients doivent étre fermés de telle maniére que la fermeture soit détériorée
lors de l'ouverture et ne puisse étre réutilisée. Sont concernés les aliments simples suivants:
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1) produits et sous-produits d’amidonnerie:
— amidon de mais prégélatinisé partiellement hydrolysée;
— fécule de pommes de terre prégélatinisée, partiellement hydrolysée.

2) produits et sous-produits de la fabrication du sucre:
— melasses de betterave sucriére;
— melasses de canne a sucre;
— levures séchées.
3) autres produits d’origine végétale.
4) produits d’origine animale:
— lait écrémé en poudre spray, lait écrémé en poudre hatmaker ou roller;
— babeurre en poudre;
— sérum de lait en poudre, sérum de lait en grumeaux;
— sérum de lait en poudre partiellement délactosé;
— protéine de sérum de lait en poudre.

5) produits provenant de a transformation d’animaux terrestres.

Chapitre V. — Commercialisation des aliments composés

Art. 14, 1) Les aliments composés ne peuvent étre commercialisés que si les indications énumérées ci-aprés — qui
doivent étre bien visibles, clairement lisibles et indélébiles — et qui engagent la responsabilité du fabricant ou du condi-
tionneur, ou de I'importateur ou du vendeur, ou du distributeur, établi 4 I'intérieur de la Communauté, sont reprises,
dans un cadre réservé a cet effet, sur I'emballage, sur le récipient ou sur une étiquette fixée a celui-ci:

a) la dénomination «aliment complet», «aliment complémentaire», «aliment minéral», «aliment melassé», «aliment
complet d’allaitement», «aliment complémentaire d’allaitement», selon le cas;

b) I'espéce animale ou la catégorie d’animaux a laquelle I'aliment composé est destiné;
¢) le mode d’emploi indiquant la destination précise de I'aliment et permettant un usage approprié de celui-ci;

d) pour tous les aliments composés, a I'exception de ceux destinés a des animaux familiers autres que les chiens et les
chats, les ingrédients a déclarer conformément a l'article 15;

e) le cas échéant, les déclarations des constituants analytiques dans les cas prévus a I'annexe Il, partie A;

f) selon les cas, les déclarations prévues a 'annexe Il, partie B, dans les colonnes 1, 2 et 3;

g) le nom ou la raison sociale et I'adresse ou le siége social du responsable des indications visées au présent para-
graphe;

h) la quantité nette exprimée en unité de masse pour les produits solides et en unité de volume ou de masse pour les
produits liquides;

i) la date de durabilité minimale, a indiquer conformément a I'article 16, paragraphe 1;

j) le numéro de référence du lot si la date de fabrication n’est pas indiquée.

2. Lorsque les aliments composés sont commercialisés en camions-citernes ou véhicules similaires ou conformément
aux dispositions de l'article 8, paragraphe 4, les indications visées au paragraphe 1 du présent article figurent sur un
document d’accompagnement. Lorsqu’il s’agit de petites quantités d’aliments destinées au dernier utilisateur, il suffit que
ces indications soient portées a la connaissance de I'acheteur par un affichage approprié sur le lieu de vente.

3. Enrelation avec les indications prévues au paragraphe 1, seules les indications supplémentaires énumérées ci-aprés
peuvent étre portées dans le cadre prévu a cet effet au paragraphe 1:

a) la marque d'identification ou la marque commerciale du responsable des indications d’étiquetage;

b) le nom ou la raison sociale et I'adresse ou le siége social du fabricant, si celui-ci n'est pas responsable des indica-
tions d'étiquetage;

¢) le cas échéant, le numéro de référence du lot;

d) le pays de production ou de fabrication;

e) le prix du produit;

f) la dénomination ou la marque commerciale du produit;

g) pour les aliments composés destinés a des animaux familiers autres que les chiens et les chats, les ingrédients a
déclarer conformément a I'article 15;

h) le cas échéant, les indications recommandant des types d'aliments composés répondant 2 certaines caractéristiques
d’ordre analytique;

i) les indications concernant I'état physique de I'aliment ou le traitement spécifique qu'il a subi;

j) le cas échéant, les déclarations des constituants analytiques dans les cas prévus a I'annexe ll, partie A;
k) les déclarations prévues a I'annexe Il, partie B dans les colonnes 1, 2 et 4;

I) la date de fabrication a indiquer conformément a I'article 16, paragraphe 2.

4) Pour les aliments produits et commercialisés sur le territoire du Grand-Duché il est permis:

a) d'inscrire les indications visées au paragraphe 1 points b) a f) et point h) uniquement sur un document d’accom-
pagnement;
b

~

d’identifier par un numéro de code officiel le fabricant lorsque celui-ci n’est pas responsable des indications d’éti-
quetage.
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5. Il est admis que:

a) dans le cas d’aliments composés constitués au plus de trois ingrédients, les indications visées au paragraphe 1
points b) et c) ne sont pas requises si les ingrédients utilisés apparaissent clairement dans la dénomination;

b) dans le cas de mélanges de grains entiers, les déclarations visées au paragraphe 1 points e) et f) ne sont pas
requises; toutefois, elles peuvent étre fournies;

¢) les dénominations «aliment complet» ou «aliment complémentaire» pour les aliments destinés a des animaux fami-
liers autres que les chiens et les chats peuvent é&tre remplacées par la dénomination «aliment composé». Dans ce
cas, les déclarations requises ou admises par le présent article sont celles prévues pour les aliments complets;

d) la date de durabilité minimale, la quantité nette et le numéro de référence du lot peuvent étre mentionnés en
dehors du cadre réservé aux indications de marquage prévu au paragraphe 1; dans ce cas, les mentions précitées
seront accompagnées de l'indication de I’endroit ou elles figurent.

6. Dans le cas d’aliments composés pour animaux familiers, les dénominations:

a) en langue anglaise «compound feedingstuff», «complementary feedingstuff» et «complete feedingstuff» peuvent
étre remplacées respectivement par les dénominations «compound pet food», «complementary pet food» et
«complete pet food»;

b) en langue espagnole «pienso» peut étre remplacée par la dénomination «alimento»;

¢) en langue néerlandaise «mengvoeder», «aanvullend diervoeder» et «volledig diervoeder» peuvent étre remplacées

respectivement par les dénominations «sammengesteld voeder», «aanvullend samengesteld voeder» et «volledig
samengesteld voeder».

Art. 15. 1. Dans la mesure ou la déclaration des ingrédients est fournie, tous les ingrédients doivent étre cités.

2. L’énumération des ingrédients est soumise aux régles ci-apres:

a) aliments composés destinés a des animaux autres que les animaux familiers: énumération des ingrédients dans
'ordre décroissant de leur importance pondérale;

b) aliments composés destinés 4 des animaux familiers: énumération des ingrédients soit en indiquant leur teneur, soit
en les mentionnant dans I'ordre décroissant de leur importance pondérale.

3. Les ingrédients sont désignés par leur nom spécifique. Toutefois, des catégories regroupant plusieurs ingrédients
seront établies conformément a I'article 22; dans ce cas, I'indication du nom spécifique de l'ingrédient pourra étre
remplacée par la mention de la catégorie a laquelle 'ingrédient appartient.

Le recours 4 l'une de ces deux formes de déclaration exclut l'autre sauf lorsque I'un des ingrédients utilisés n'appar-
tient 4 aucune des catégories qui ont été définies; dans ce cas, I'ingrédient, désigné par son nom spécifique, est cité dans
son ordre d’importance pondérale par rapport aux catégories.

4. Pour autant qu’aucune mesure n’ait été arrétée selon l'article 22, sont maintenues les catégories d’ingrédients
fixées et I'indication des ingrédients par des catégories est admise.

5. L’étiquetage des aliments composés pour animaux familiers peut, en outre, mettre en relief la présence ou la faible
teneur d'un ou de plusieurs ingrédients qui sont essentiels pour la caractérisation d’un aliment. Dans ce cas, la teneur
minimale ou la teneur maximale exprimée en pourcentage de poids, dans laquelle le ou les ingrédients ont été mis en
oeuvre, doit étre clairement indiquée, soit en regard de la déclaration mettant en relief e ou les ingrédients indiqués, soit
dans la liste des ingrédients, soit en mentionnant le ou les ingrédients et le ou les pourcentages en poids en regard de la
catégorie d'ingrédients correspondante.

Art. 16. 1. La date de durabilité minimale est annoncée par les mentions ci-apres:

- «a utiliser avant . . .», suivie de I'indication de la date (jour, mois et année), pour les aliments microbiclogiquement
trés périssables.

- «j utiliser de préférence avant . . .», suivie de I'indication de la date (mois et année) pour les autres aliments.

Dans le cas ol d’autres dispositions communautaires concernant les aliments composés pour animaux requiérent
I'indication d’une date de durabilité minimale, une seule date doit étre indiquée, a savoir celle que vient a échéance la
premiére.

2. La date de fabrication est annoncée par la mention ci-apres:
«Fabriqué . . . (X jours, mois ou année(s) avant la date de durabilité minimale indiquée».

En cas d’application de I’article 14, paragraphe 5, point d), la mention précitée est suivie de I'indication de I’endroit ou la
date de durabilité figure.

Art. 17. Des informations autres que celles prévues par le présent réglement peuvent étre fournies par le respon-
sable des indications d’étiquetage de I'aliment composé.

Toutefois, ces informations:
— ne peuvent viser a déclarer la présence ou la teneur de constituants analytiques autres que ceux dont la déclaration
est prévue aux articles 14 et 15,

— ne doivent pas induire I'utilisateur en erreur, notamment en attribuant a I'aliment des effets ou propriétés qu'il ne
posséderait pas ou en suggérant que |'aliment posséde des caractéristiques particuliéres alors que tous les aliments
similaires possédent ces mémes caractéristiques,

— ne doivent pas se référer a des propriétés de prévention, de traitement ou de guérison d’une maladie,

— doivent se rapporter a des éléments objectifs ou mesurables qui peuvent étre justifiés,

— doivent étre nettement séparées de toutes les indications visées aux articles 14, 15 et 16.
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Art. 18. 1) Un réglement ministériel dérogeant aux prescriptions des annexes peut:
a) établir des catégories regroupant plusieurs ingrédients;

b) établir une liste non exclusive des principaux ingrédients normalement utilisés et commercialisés pour la prépara-
tion des aliments composés destinés a des espéces autres que les animaux familiers; pour chacun des produits,
cette liste fixe une dénomination et une description communes; en outre, dans certains cas, des exigences mini-
males de composition peuvent étre également arrétées dans la mesure ot de telles dispositions se révélent néces-
saires pour permettre une meilleure identification des ingrédients;

c) fixer la liste des ingrédients dont I'utilisation est interdite dans les aliments composés pour des raisons de protec-
tion de la santé humaine et animale;

d) déterminer les méthodes de calcul de la valeur énergétique des aliments composés.

2) Les ingrédients énumérés sur la liste visée au paragraphe 1, point b) ne peuvent étre déclarés en tant que tels que
sous les dénominations qui y sont prévues et a condition qu'ils répondent aux descriptions et aux éventuelles exigences
minimales de composition qui y sont données.

3) Sans préjudice des dispositions visées au paragraphe 1), point c) des ingrédients autres que ceux repris dans la liste
visée au paragraphe 1, point b) peuvent également étre commercialisés a condition qu'ils soient de qualité saine, loyale et
marchande et qu'ils soient déclarés sous d’autres dénominations qui ne puissent induire I'acheteur en erreur.

Art. 19. Lors de la commercialisation des aliments composés, les dispositions générales visées a I'annexe ll, partie A,
sont d’application.

Art. 20. 1) Les indications et mentions visées aux articles 10, 12, 14, 15 et 16 doivent étre bien visibles, clairement
lisibles et indélébiles. Elles engagent la responsabilité soit du producteur, soit du conditionneur, soit de I'importateur, soit
du vendeur ou du distributeur, établi a l'intérieur de la Communauté.

2) Les indications et mentions sont rédigées soit en langue francaise soit en langue allemande.

3) Toute indication supplémentaire autorisée, relative a la composition et a la valeur nutritive, tient lieu de garantie.

Art. 21. Sur les emballages, les étiquettes, les documents d’accompagnement, les documents commerciaux et publi-
citaires, il est interdit:

1) d'utiliser des qualifications ou de faire état de qualités qui ne sont pas prescrites ou autorisées par le présent régle-
ment;

2) d'utiliser une indication ou un signe quelconque susceptible, de préter a confusion en ce qui concerne la nature, la
provenance, la composition, la qualité, la pureté ou I'utilisation des produits visés par le présent réglement.

Chapitre VI. — Catégories, ingrédients et ingrédients non autorisés

Art. 22. 1) Pour les aliments composés pour animaux autres que des animaux familiers, et dans le cas ou, conformé-
ment a l'article 15, alinéa 3, I'indication du nom spécifique d'un ingrédient est remplacée par la mention de la catégorie a
laquelle I'ingrédient appartient, seules les catégories définies a I'annexe 1il peuvent étre indiquées sur I'emballage, sur le
récipient ou sur |'étiquette.

2) Pour les aliments composés destinés a des animaux familiers, seules les catégories définies a I'annexe IV peuvent
étre indiquées sur I'emballage, sur le récipient ou sur I'étiquette des aliments composés pour animaux familiers.

Art. 23. Conformément a I'article 18, alinéa 1c, I'utilisation des ingrédients énumérés a I'annexe V est interdite dans
les aliments composés pour animaux.

Cette interdiction s’applique sans préjudice des dispositions concernant les microorganismes dans les aliments des
animaux, des mesures nationales visées a I'article 1%, paragraphe 2 de la directive n® 90/667/CEE, ainsi que des articles 16
et 20 de celle-ci.

Chapitre VIl. — Dispositions transitoires

Art. 24. Les aliments composés pour animaux qui ont été fabriqués avant le 22 janvier 1993, conformément a la
réglementation alors en vigueur et ne répondant pas aux dispositions du présent réglement, peuvent encore étre
commercialisés jusqu'au 31 décembre 1993.

Art. 25. Les personnes qui font le commerce d’aliments des animaux disposent d’un délai de trois mois a partir de
'entrée en vigueur du présent réglement pour écouler leurs stocks non conformes 2 la nouvelle réglementation.

Chapitre VIll. — Surveillance et sanctions pénales

Art. 26. La surveillance des mesures prévues au présent réglement est assurée, sous |'autorité des membres du
Gouvernement ayant dans leurs attributions 'agriculture et la santé publique, et sans préjudice des dispositions concer-
nant les agents de la police générale et locale, par les experts et agents suivants qui, 4 cet effet, sont investis des pouvoirs
spéciaux, prévus aux articles 3 et 4 de la loi du 19 mai 1983 portant réglementation de la fabrication et de la commercia-
lisation des aliments des animaux:
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Experts:
1) les ingénieurs du service de la production animale et les ingénieurs de la division des laboratoires de contrdle et
d’essais aupres de '’Administration des services techniques de 'agriculture;
2) les vétérinaires de '’Administration des services vétérinaires;
3) les pharmaciens-inspecteurs.

Agents:

1) les agents techniques du service de la production animale et les agents techniques de la division des laboratoires de
contrdle et d’essais auprés de PAdministration des services techniques de I'agriculture;

2) les agents sanitaires de I'’Administration des services vétérinaires.

Art. 27. Pour autant que les instances communautaires aient arrété des méthodes d'échantilionnage et d’analyse
pour le controle officiel des aliments des animaux, ces méthodes sont d’application. Pour autant que cela ne soit pas le
cas, un réglement ministériel peut fixer de telles méthodes.

Art. 28. Les annexes du présent réglement peuvent étre modifiées par réglement ministériel.

Art. 29. Les infractions aux dispositions du présent réglement sont punies d’'un emprisonnement de huit jours a six
mois et d’'une amende de deux mille cing cent un a trois cent mille francs, ou d’une de ces peines seulement. Les disposi-
tions du code pénal, livre premier, ainsi que celles de la loi du 18 juin 1879, modifiée par la loi du 16 mai 1904, portant
attribution aux cours et tribunaux de I'appréciation de circonstances atténuantes sont applicables.

Les tribunaux peuvent prononcer la confiscation des produits non conformes aux dispositions du présent réglement.

Art. 30. Le réglement grand-ducal du 19 juillet 1983 concernant |a fabrication et la commercialisation des aliments
des animaux est abrogé.

Art. 31. Notre Ministre de I'Agriculture, de la Viticulture et du Développement rural, Notre Ministre de la Santé et
Notre Ministre de la Justice sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du présent réglement qui sera
publié au Mémorial.

Le Ministre de I'Agriculture, Chateau de Berg, le 13 mars 1993.
de la Viticulture Jean
et du Développement rural,
Marie-Josée Jacobs
Le Ministre de la Santé,
Johny Lahure

Le Ministre de la Justice,
Marc Fischbach

Dir. 87/234 et 91/681/CEE.

ANNEXE I: ALIMENTS SIMPLES
PARTIE A

DISPOSITIONS GENERALES

1) Dispositions générales.concernant la dénomination

1.1. Si I'aliment simple a subi un traitement et que celui-ci n'apparait pas dans la dénomination, celle-ci doit étre
complétée par une indication relative au traitement appliqué, au mode d'obtention et, le cas échéant, a la forme de
présentation, indication telle que «pressén, =apiati», «concassé», «*moulu».

1.2. S'agissant des aliments simples énumérés a la partie B aux points 2.1.1. 2 2.1.3., il peut étre prescrit que la dénomina-
tion doit étre complétée par I'indication de la ou des especes de blé dont il s’agit: bié tendre, bié dur ou bié tendre et
bié dur.

1.3. S'agissant des aliments simples énumérés a la partie B aux points 2.9.2. et 3.2.8., il peut étre prescrit que ia dénomina-
tion doit étre accompagnée d'une indication précisant I'espece végétale ou animale a partir de laquelle le produit a
été obtenu.

2) Dispositions générales concernant les déclarations obligataires et les exigences.

2.1. Les teneurs indiquées ou a déclarer selon la partie B se réferent:

— au poids de I'aliment simple tel quel en ce qui concerne les colonnes 4 et 5;

— au poids de matiere séche de ["aliment simple en ce qui concerne ia colonne 6, 2 I'exception de ia teneur en humi-
dité et des points 2.6.5. (mélasse de betteraves sucriéres), 2.6.6. (méliasse de canne a sucre}, 2.9.2. (graisse vége-
tale, huile végérale), 3.2.8. (graisses animales) et 3.3.2. (huile de foie de morue).
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2.3.

2.4.

2.5.

2.6.
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Lorsque des produits visés  la partie B, colonne 2, sont utilisés pour dénaturer ou lier les aliments simples, les décla-
rations suivantes doivent étre données:

— dénaturants: nature et quantité des produits utilisés;
— liants: nature des produits utilisés.
S'agissant des liants, la quantité des produits utilisés ne peut pas dépasser 3% du poids total.

Sans préjudice des dispositions prévues a l'article 4 et pour autant que d'autres valeurs n'aient pas été fixées, la
pureté botanique des produits et sous-produits énuméreés a ia partie B aux produits 1 et 2 doit, dans le cadre des
exigences de composition prévues a la colonne 6, atteindre au moins 95%.

Sont considérées comme impuretés botaniques:

a) les impuretés naturelles mais inoffensives (par exemple la paille ou les débris de paille, les graines d’autres
especes cultivées ou les graines de mauvaises herbes);

b) les résidus inoffeasifs d'autres graines ou fruits oléagineux provenant d’un processus de fabrication antérieur,
pour autant que leur teneur n'excéde pas 0,5%.

Si, ala suite des controles officiels des aliments simples prescrits par les articles 3 et 4 de la loi du 19 mai 1983 portant
réglementation de la fabrication et du commerce des aliments des animaux, on constate un écart constituant une
moins-value du produit entre le résultat du contrdie et une teneur déciarée, les tolérances minimales suivantes sont
admises:

a) pour la protéine brute:
2 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures i 20%;
10% de la teneur déciarée pour les teneurs déclarées inférieures 2 20% (jusqu’a 10%);
1 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 10%;

b) pour les sucres totaux, les sucres réducteurs, la saccharose, le lactose et le giucose (dextrose);
2 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures 3 20%;
10% de ia teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 20% (jusqu’a 5%});
0,5 unité pour les teneurs déclarées inférieures & 5%

¢) pour I'amidon et |'inuline:
3 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures 3 30%.
10% de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 30% (jusqu'a 10%);
1 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 10%;

d) pour les matiéres grasses brutes:
1.8 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures 3 15%;
12% de la teneur déclarée poor les teneurs déclarées inférieures 3 15% (jusqu'a 5%);
0.6 unité pour les teneurs déclarées inférieures 3 5%;

e) pour la cellulose brute:
2.1 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures 3 14%;
15% de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 14% (jusqu'a 6%);
0,9 unité pour les teneurs déciarées inférieures a 6%;

f) pour 'humidité et les cendres brutes:
1 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 10%;
10% de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 10% (jusqu'a 5%);
0.5 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 5%;

g) pourle phosphore total, le sodium, le carbonate de calcium, le caicium, le magnésium, I'indice d’acide et les subs-
tances insolubles dans |'éther de pétrole.
1.5 unités pour les teneurs (valeurs) déclarées égales ou supérieures 3 15% (15) selon le cas;
10% de la teneur (valeur) déciarée pour les teneurs (vaieurs) déclarées inférieures a 15% (15) selon le cas,
jusqu'a 2% (2);
0.2 unité pour les teneurs (valeurs) déclarées inférieures i 2% (2) sefon le cas;
h) pour les cendres insolubles dans ’acide chlorhydrique et les chlorures exprimés en NaCl;
10% de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées égales ou supérieures i 3%;
0.3 unité pour les teneurs déclarées inférieures 2 3%;

i) pour le caroténe, la vitamine A et les canthophyiles:
30% de la teneur déclarée;

i) pour la méthionine, [a lysine et les bases azotées volatiles:
20% de la teneur déciarée;

Sans préjudice des dispositions prévues a l'article 4, la teneur en cendres insciuhles dans 'acide chlorhydrique ne
doit pas dépasser 2% dans |e cadre des exigences de composition prévues a la partie B, colonne 6, sauf si une teneur
différente y a été admise.
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DISPOSITIONS PARTICULIERES

. . . Déclarations Déclarations . 5 y Fxigen: E
Dénominations Descriptions obligatoires facultatives Exigences de composiion J'c\m ‘al'fat:r
2 3 4 $ -
1. TOURTEAUX
1.1 Toutteau de pression Sous-groduit Q'huilcric obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 29,5 %
d’'amandes de palme a partir de graines séparées de !eur pulpe des Cellulose brute Humidité Humidité max. 12 %
de macoya espéces suivantes de palmier macoya : Matieres grasses Cendres brutes max. 8 %
Acrocomia sclerocarpa Mart. et Acrocomia brutes
totai Mart.
o
s M o —
1.2, Tourteau d’extraction | Sous-produit d'huileric obtenu par extrac- | Progéine brute Cendres brutes Protéine brute . min. 32 % K
d’amandes de palme tion a partir de graines séparées de leur | Cellulose brute Humidité Matiéres grasses 21 % o)
de macoya pulpe des espéces de palmicr macoya Matiéres grasses brutes max. o3 f A
brutes Cendres brutes max. 8 % 3
Humidité max. 12 % 6
wn
1.3. Tourteau de pression Sous-produit d'huilérie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 11,5 % r'g
de pulpe de palme a partir de pulpes de palme de macoya Ccllglosc brute Humidité Humidité max. 12 % 0O
de macoya Matiéres grasses Cellulose brute max.24 % $
brutes Cendrés bhrutes max. 9 % -
m
wn
1.4. Tourteau de pression Sous-produit d’huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes

d'arachide
décortiquée

a partir de graines d'arachides Arachis
bypogaea ct d'autres espéces d'Arachis
décortiquées

Cellulose brute
Matiéres grasses
brutes

Humidité

Protéine brute
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

min. 49 %
max. 12 %
max. 7 %
max. 7 %

9 3i1Y¥vd

¥s
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1.5. Tourteau dextraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 52,5 %
d'arachide tion i partir de graines d’arachides décor- Cellulose brute Humidité Matieres grasses
décortiquée tiquées Matiéres grasses brutes max. 2,3 %
brutes Cellulose brute max.8 %
Cendres brutes max. 7 %
Humidité max. 12,5 %
1.6. Tourtcau de pression | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 40 %
drarachide partiel- i partir de graines d'arachides partielle- Cellulose brute Humidité Humidité max. 12 %
lement décortiquée ment décortiquées Matiéres grasses Cellulose brute max. 16 %
brutes Cendres brutes max. 8 %
1.7. Tourteau d'extraction | Sous-produit d'huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 43 Y%
d’arachide partielle- tion, a partir de graines d'arachides partiel- Cellulose brute Humidité Matiéres grasses
ment décortiquée lement décortiquées Matiéres grasses brutes max. 2,3 %
brutes Cellulose brute max. 16 %
Cendres brutes max. 8 %
Humidité max. 12,5 %
1.8. Tourteau de pression Sous-produit d’huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 36 %
de colza a partir de graines de colza Brassica napus Cellulose brute Humudiré Humidité max. 12 %
L. ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk., de sarson Matieres grasses Cendres brutes max. 9,5 %
indien Brassica napus L. var. glauca (Roxb.) brutes Pureté botanique min. 94 %
Q. E. Schulz, ainsi que de navette Brassica
campestris L. ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk.
1.9, Tourtean d'extraction | Sous-produit d'huilerie obtenu par extrac- Protéine brate Cendres brutes Protéine brute min. 38,5 %
de colza tion, a partir de graines de colza, de sarson Cellulose brute Humidité Matieres grasses
indien ainsi que de navette Matieres grasses brutes max.3 %
brutes Cendres brutes max. 10 %
Humidité max. 12,5 %
Pureté botanique min. 94 %
1.10. Tourteau de pression | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 20,5 %

de coprah

a partir d'amandes {endosperme) séchées
tecouvertes de l'enveloppe de la graine
(tégument) du cocotier Cocos nucifera L.

Cellulose brute
Matiéres grasses
brutes

Humidité

Humidité
Cendres brutes

max. 12 %
max. 8 "%

T4



IRER Tourteau d'extraction | Sous-produit d'huileric obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute nun, 225 %
de coprah tion a partir d'amandes (endospernie) sé- Cellulose brute Humidité Maneres grasses
chées recouvertes de P'enveloppe de la graine Matiéres grasses brutes max. 3,3 %
(tégument) du cocotier brutes Cendres brutes max. 8 %
Humidie max. 12,5 %
b2, Tourteau de pression Sous-produit d'huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 17 %
de palnuste a partir de noix de palme débarrassées Cellulose brute Humidité Hunudité max. 12 %
autant que possible de leurs enveloppes Maticres grasses Cendres brutes max. S5 %
hgnéuses des especes de palmier 3 huile brutes
Elaets, guineensis Jucq. et Corozo oleifera
(H.B.K.) — 1. H. Builey (Elacis melano-
coced dict.)
113, Tourteau d'extraction | Sous-produit d'huileric obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 18 %
de palmiste tion a partir de noix de palme débarrassées Cellulose brute Humidit¢ Maticres grasses
: autant que possible de leurs enveloppes Maticres grasscs hrutes max. 2,3 %
ligneuses des especes de palmier a huile brites Cendres brutes max. 5.5 %
Humidité max. 12,5 %
1.14. Tourteau de pression | Sous-produit d'huilenie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 47,5 o
de soja a partir de graines de soja Glycine max (1..) Cellulose brute Humidité Hunudit¢ max. 12 %
Merr. Matieres grasses Cellulose brute max. 8 %
brutes Cendres brutes max. 7,5%
11S. Tourteau d'extraction | Sous-produit d'huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Proteine brute min. 50 %
de soja cuit tion a partir de graines de soja ayant subi un Cellulose brute Humidité Humidité max. 12,5 %
traitement thermique approprié Martieres grasses Cellulosc brute max. 8 %
brutes Cendres brutes max. 7,5 %
Activité uréasique max. 04 %

Matieres grasses
brutes

max. 2,3 %

9ts



Tourteau d'extraction
de soja cuit
dépelliculé

Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac-
tion a partir de graines de soja dépelliculées
ayant subi  un traitement thermique
appropne

Protéine brute
Cellulose brute

Cendres brutes
Humidité
Matiéres grasses
brutes

Protéine brutes
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes
Activité uréasique
Matieres grasses
brutes.

min. 54,5 %
max. 12,5 %
max. 4 %
max.7 %
max. 0,4 %

max. 2,3 %

Tourteau de pression
de coton décortiqué

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression
a partir de graines de coton débarrassées de
leurs fibres et de leurs coques appartenant
aux especes Gassypuum spp.

Protéine brute
Cellulose brute
Matiéres grasses
brutes

Cendres brutes
Humidité

Protéine brute
Humidité

Cendres brutes
Cellulose brute

min. 45,5 %
max. 12 %
max. 9 %
max. 12,5 %

Tourtean d'extraction
de coton décortiqué

Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac-
tion a partir de graines de coton débarras-
sées de leurs fibres et de leurs coques

Protéine brute
Cellulose brute

Cendres brutes
Humidité
Matieres grasses
brutes

Protéine brute
Matiéres grasses
brutes

Cellulose brute
Cendres brutes
Humidité

min. 47,5 %

max. 23 %
max. 13,5 %
max. 9 %
max. 12,5 %

Tourteau de pression
de coton partielle-
ment décartiqué

Sous-produit d'huilerie obtenu par pression
a partir de graines de coton débarrassées de
leurs fibres et paruellement de leurs coques

Protéine brute
Cellulose brute
Maueres grasses
brutes

Cendres brutes
Humidité

Protéine brute
Humidité

Cellulose brute
Cendres brutes

min. 34 %
max, 12 %
max. 22,5 %
max. 10 %

1.20.

Tourteau d'extraction
de coton partiel-
lement décoruqué

Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac-
non a partir de graines de coton débarras-
sées de leurs fibres et partiellement de leurs
coques

Protéine brute
Cellulose brute

Cendres brutes
Humidité
Matiéres grasses
brutes

Protéine brute
Matiéres grasses
brutes

Cellulose brute
Cendres brutes
Humidité

min. 36,5 %

max. 2,3 %
max. 22,5 %
max. 10 %
max. 12,5 %

Tourteau de pression
de niger

Sous-produit- d’huilerie obtenu par pression
4 partir de graines de niger Guizotia abyssi-
nica (L.f) Cass.

Protéine brute
Cellulose brute
Matiéres grasses
brutes

Cendres brutes
Humidité

Protéine brute
Humidité

Cendres brutes
Cendres insolubles
dans HCI

min. 33 Y%
max. 12 %
max. 9 %

max. 3,4 %
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1.22. Tourteau de pression | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 43 %
de tournesol i partir de graines de tournesol Helianthus | Cellulose Lrute Humidité Humidié max. 12 %
décortiqué annuus L., débarrassées autant que possible | Matieres grasses Cellulose brute max. 16 %

de leurs coques brutes Cendres brutes max. 9 %

1.23. Tourteau d'extraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 45.5
de tournesol tion_a partir de graines de tournesol débar- | Celluiose brute Humidité Matiéres grasses
décortiqué rassées autant que possible de leurs coques Mauieres grasses brutes max.3 %

brutes Cendres brutes max. 9 %
Cellulose brute max. 16 %
Humidité max. 12,5 %

1.24. Tourteau de pression Sous-produit d'huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 30,5 %
de tournesol partiel: a partir de graines de tournesol débarrassées | Cellulose brute Humidité Humidiré max. 12 %
lement décornqué particllement de leurs coques Matiéres grasses Cellulose brute max. 27,5 %

brutes Cendres brutes max. ¢ %

1.25. Tourteau d'extraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 32 %
de tournesol partiel- tion a partir de graines de tournesol débar- | Cellulose brute Humidité Matitres grasses
lement décortiqué rassées partiellement de leurs coques Matiéres grasses brutes max.3 %

brutes Cellulose brute max. 27,5 %
Cendres brutes max. 9 %
Humidité max. 12,5 %

1.26. Tourteau de pression Sous-produit d’huilerie obtenu par pression | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min 34 %

de lin a partir de graines de lin Linum usitatissi- | Cellulose brute Humidité Humidité max. 12 %
mum L. Matiéres grasses Cendres brutes max. 8 %
brutes Pureté botanique min. 93 %

1.27. Tourteau d'extraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 36,5 %
de lin tion & partir de graines de lin Cellulose brute Humidité Matiéres grasses

Matiéres grasses brutes max. 3,3 %
brutes Cendres brutes max. 8 %
Humidité max. 12 %
Pureté hotanique min. 93 %
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1.28.

Tourteau de pression

Sous-produit d’huileric obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 22,5 %
de babassu a partir de noix de palme, débarrassées Cellulose brute Humidité Humidité max. 12 %
autant que possible de leurs enveloppes | Matiéres grasses Cellulose brute max. 17 %
ligneuses, des palmiers babassu brésiliens | brutes Cendres. brutes max. 7,5 %
Qrbignya oleifera Burr. et d’autres espéces
d'Orbignya
1.29. Tourteau de pression | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 25 %
de germes de riz i partir de germes de riz Oryza sativa L. Cellulose brute Humidiré Humidité max. 12 %
auxquels des parties de I'amande farineuse | Matiéres grasses Cellulose brute max. 10 %
et du tégument adherent encore brutes Balles de riz max. 1 %
1.30. Tourteau d’extraction | Sous-produit d'huilerie obtenu par extrac- | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 26 %
de germes de riz tion i partir de germes de riz auxquels des | Cellulose brute Humidité Matiéres grasses
parties de I'amande farineuse et du tégu- Matiéres. grasses brutes max. 23 %
ment adhérent encore brutes Cecllulose brute max. 10 %
Humidicé max. 12,5%
Balles de riz max. 1 %
1.31. Tourteau de pression Sous-produit d’huilerie- obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 43 %
de sésame a partir de graines de sésame Sesamum Cellulose brute Humidié Humidité max. 12 %
indicum 1.. Matiéres grasses Cendres brutes max. 15 %
brutes Cendres insolubles
dans HCI max. § %
1.32, Tourteau d’extraction Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 45,5 %
de sésame tion a partir de graines de sésame Cellulose brute Humidité Matiéres grasses
Matiéres grasses brutes max. 2,3 %
brutes Cendres brutes max. 15 %
Humidité max. 12,5 %
Cendres insolubles
dans HCL max. 5 %
1.33. Tourteau dextraction | Sous-produit d'huileric obtenu par extrac: | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 22,5 %
de cacao tion a partir de feves séchées et grillées de | Cellulose brute Humidité Humidité max. 12,5 %
cacao Theobroma cacao L., débarrassées Matiteres grasses Cellulose brute max. 13 %
autant que possible de leurs coques brutes Cendres brutes max.9 %

Matiéres grasses
brutes

max. 2,3 "%
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1.4, Tourteau de pression Sous-produit d'huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 28,5 %
de germes de blé A partir de germes de blé, des especes Triti- | Cellulose brute Humidité Humidité max. 12 %
cum aestivum L., Triticum durum Desf. et Matiéres grasses- Cendres brutes max. 7 %
Jd’autres espéces cultivées de blé nu ou de | brutes
grains d'épcautre décortiqués des espéces
Triticum spelta L., Triticum dicoccum
Schrank., Triticum monococcum [.., aux-
quels des parties de 'amande farincuse et du
tégument adhérent encore
1.35. Tourteau de pression | Sous-produit d’huilerie obtenu par pression | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 12,5 %
de germes de mais et par voie séche a partir de germes de mais | Cellulose brute Humidiré Humidité max. 12,5 %
(maiserie) Zea mais L, auxquels des parties de 'aman- | Matiéres grasses Amidon Cellulose brute max. 8 Y%
de farineuse et du tégument adhérent encore brutes Cendres brutes max. 9 %
1.36. Tourteau d'extraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 13,5 %
de germes de mais tion et par voie seche a partir de germes de | Cellulose brute Humidiré Humidité max. 12,5 %
(maiserie) mais auxquels des parties de I'amande fari- Matiéres grasses Cellulose brute max. 8 %
neuse et du tégument adhérent encore brutes Cendres brutes max. 9 %
Amidon Matieres grasses
brutes max. 2,3 %
1.37. Tourteau de pression Sous-produit d’huilerie obtenu par pression Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 20 %
de germes de mais et par voic humide a partir de germes de | Cellulose brute Humidité Humidité max. 12,5 %
(amidonneric) mais auxquels des parties de I'amande fari- Matiéres grasses Cendres brutes max. 7,5 %
neuse et du tégument adhérent encore brutes
1.38. Tourteau d'extraction | Sous-produit d’huilerie obtenu par extrac- Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 21,5 %

de germes de mais
{amidonnerie)

tion et par voic humide a partir de germes
de mais auxquels des parties de I'amande
farineuse et du tégument adhérent encore

Cellulose hrute

Humidité
Matiéres grasses
brutes

Matiéres grasses
brutes

Cendres brutes
Humidité

max. 23 %
max. 7,5 %
max. 12,5 %
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1.39.

Tourteau d'extraction | Sous-produit d'huilerie obtenu par extrac- | Protéine brute Cendres brutes Protéine brute min. 12 %
d'olives tion a partic des fruits de l'olivier, Olea Cellulose brute Humidité Matiéres grasses
Europea L., débarrassés autant que passible Matieres grasses brutes max. 1,6 %
des débris de noyaux brutes Humidité max. 12,5 %
Cendres brutes max. 6,5 %
Cellulose brute max. 30 %
2. PRODUITS ET
SOUS-PRODUITS
DU TRAITEMENT
DES SUBSTANCES
VEGETALES
2.1. Sous-produits
de meunerie

2.1.1. Son de blé Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Cellulose brute Cendres brutes Humidité max. 14 %
de la farine a partir de blé ou d'épeautre dé- Humidité Cellulose brute max. 14,5 %
cortiqué  préalablement nettoyés. Il est Cendres brutes max. 8,5 %
constitué essenticllement de fragments d’en-
veloppes et, d’autre part, des parties du
grain débarrassées en grande partic de
I'amande farineuse

212 Remoulage de blé Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Cellulose brute Amidon Amidon min. 21 Y%
de farine & partir de blé ou d'épeautre dé- Cendres brutes Humidité max. 14 %
cortiqué préalablement nettoyés. Il est con- Humidité Cellulose brute max. 11,5 %
stitué principalement de fragments d'en- Cendres brutes max. 7,5%
veloppes et, d'autre part, de parties du grain
débarrassées de I'amande farineuse dans une
moindre mesure que le son de blé.

213 Farine basse de blé Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Cellulose brute Amidon Amidon min. 35 %
de farine de hlé ou d'épeautre décortiqué, Cendres brutes Humidité max. 14 %
préalablement nettoyés, [l est constitué prin- Humidité Cellulose brute max. 6 %
cipalement de parties de I'amande farineuse Cendres brutes max. 6,5 %

o, dhautre part, de fins fragmenes d'enve-
loppes et de quelques debris de grains
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Germies de ble

Sous-pradunt de fa meunene constitué essen-
ticllement de germes de ble aplats ou non,
auxquels  adhérent encore des parties de
Famande fanineuse et des enveloppes

Cellulose brute

Protéine brute
Marcieres grasses
brutes

Cendres brutes
Humidicé

Protéine brute
Matieres grasses
brutes
Humidité
Cellulose brute

min, 28,5 Y%

min. & %

max. 12 %
max. 4.5 %

Son de segle

Sous-produit ohtenu lors de la fabrication
de farine de scigle Secale cereale L., préala-
blement nettoyé. Il est constitué essenticlle-
ment de fragments d'enveloppes ¢t, d'autre
part, des parties du grain débarrassées en
prande partie de amande farineuse

Cellulose brute

Cendres brutes
Humidité

Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

max. 14 ‘%
max. 10,5 %
max. 6.5 %

2.1.6.

Rebulet de segle

tremoulage de seigle)

Sous-produit obtenu lors de la fabrication
de farine de seigle, préalablement nettoyé. I
est constitué principalement de fragments,
d’enveloppes et, d’atre part, des parties du
grain débarrassées de l'amande farineuse
dans une moindre mesure que le son de
seigle

Celulose brute

Amidon
Cendres brutes
Humidité

Amidon
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

min. 21 Y%
max. 14 ‘%
max. 7.5 %
max. 7 ‘%

Remoulage de saigle
(farine basse de seigle)

Sous-produit obtenu lors de la fabrication
de farine de scigle, préalablement nettoyé. 1l
est constitué principalement de partics de
i*amande farineuse et, d'autre part, de fins
fragments d'enveloppes et de quelques
débris de grains

Cellulose brute

Amidon
Cendres brutes
Humidité

Amidon
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

min. 3§ Yo
max. 14 %
max. 4,5 %
max. 4.5 %

Produits et sous-

produits de la fabri-
cation de flocons, de
gruaux et de grains

décortiqués

Farine fourragere
d’avoine

Sous-produit riche en amidon obtenu lors de
la transformation de l'avoine Avena sativa
L. et dautres espéces cultivées d'avoine
nettoyées et décortiquées en gruaux ou en
farine blutée d'avoine

Cellulose brute
Amidon

Cendres brutes
Humidité

Amidon
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

min. 46,5 Yo
max. 14 %
max. 8 %
max. § %
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222. Flocons d'orge Produit obtenu par l'aplatissage de I'orge | Cellulose brute Amidon Amidon min. 58 %
Hordeum vulgare 1.. décortiquée traitée a la Humidité Humidité max. 14 %
vapeur Cellulose brute max. 2,3 %

Cendres brutes max. 4,7 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0.5 %
2.2.3. Farine fourragére Sous-produit résultant de la transformation Cellulose brute Cendres brutes Amidon min. 40,5 %
d'orge de l'orge préalablement nettoyée et décorti- | Amidon Humidité Humidié max. 14 %
quée en orge perlée, en semoule ou en farine Cellulose brute max. 11,5 %
blutée d'orge Cendres brutes max. 6,5 %

2.2.4. Flocons de mais Produit obtenu par I'aplatissage du mais | Cellulose brute Amidon Amidon min. 70 %

traité 3 la vapeur Humidiré Humidité max. 14 %
Cellulose brute max. 4,7 %
Cendres brutes max. 3,5 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0.5 %
2.2.5. Issues de pois (farine Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Protéine brute Matiéres grasses Protéine brute min. 23,5 %
fourragere de pois) de la farine de pois Pisum sativum L. 1l est | Cellulose brute brutes Humidité max. 14 %
constitué essenticllement par des parties de Cendres brutes Cellulose brute max. 9,5 %
P'endosperme ¢t dans une moindre mesure Humidié
par des pellicules

2.2.6. Flocons de pommes Produit obrenu par le séchage de pommes de Cellulose brute Amidon Amidon min. 70 %

de terre teere Solanmum tuberosum ... pelées ou non Humidité Humidité max. 14 %

pelées, cuites 3 la vapeur ou a l'eau et
écrasées

Cendres brutes
Cendres insolubles
dans HC

max. 7.5 %

max. 1,7 %
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2.3. Sous-produits
de maiscric
23.1. Farine fourragere Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Amidon Cellulose brute Amidon min. 37 %
de mais de la farine ou de la semoule de mais Cendres brutes Humidité max. 14 %
Matieres grasses Cellulose brute max. 9 %
brutes Cendres brutes max. § %
Humidité
Protéine brute
2.3.2. Sons de mais Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Cellulose brute Cendres brutes Humidité max. 14 %
de la farine ou de la semoule de mais. Il est Humidité Cellulose brute max. 15 %
constitué principalement d’enveloppes ainsi Matiéres grasses Cendres brutes max. S %
que de germes de mais et, dans une cerraine bruces
mesure, de fragments de I'amande farineuse Protéine brute
2.33. Germes et sons de Sous-produit obtenu lors de la fabrication | Protéine brute Humidité Matiéres grasses
mais de la farine, de la semoule ou de I'amidon | Matiéres grasses Cellulose brute brutes min. 11 %
de mais. 1l est constitué par des germes non | hrutes Cendres brutes Humidité max. 13 %
extraits du son de mais et quelques débris de Amidon Cellulose brute max. 9 Y%
I'amande farineuse
24, Produits ct sous-
produits de rizeric
24.1. Riz fourrager Produit obtenu par la mouture de riz four- | Amidon Cellulose brute Amidon min. 76 %
moulu rager constitué soit par des grains verts non Cendres brutes Humidité max. 14 %
mirs ou crayeux, obtenus par tamisage, lors Humidité Cellulose brute max. 2,9 %
de lusinage du riz décortiqué, soit par des Matieres grasses Cendres brutes max. 3,5 %
grains de riz normalement constitués, décor- brutes Cendres insolubles
tiqués, tachetés ou jaunes Protéine brute dans HCl max. 1 %
2.4.2. Brisures de riz Sous-produit obtenu lors de la préparation | Amidon Pureté botanique min. 99 %
de riz poli ou de riz glacé. Il est constitué Humidité max. 14 %
essentiellement de petits grains ou de grains Cendres insolubles
brisés. dans HCJ max. 1 %
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1 2 3 4 5 6
243 Sons de riz (farine four- | Sous-produit obtenu lors du premier | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 13.5 %
ragere de riz brune) polissage du riz cargo sans utilj- Cellulose brute Cendres brutes Matieres grasses
sation de carbonate de calcium. 11 Matigres grasses | Cendres insolu- | brutes min. 13.5 %
est constitué de pellicules argentées, brutes bles dans HCI Humidité max. 12 %
de particules de la couche d'aleu: Cellulose brute  max. 12.5 %
rone, de I'amande farineuse et de Cendres brutes  max. 13 %
germes Cendres insolu-
bles dans HCI max. 1.7 %
Balles de riz max. 3 %
243 Sons de riz (farine four- | Sous-produit obtenu Jors du premier | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 13.5 %
bis ragére de riz brune) polissage du riz cargo. 1l est consti- Cellulose brute Cendres brutes Matigres grasses
pauvres en carbonate de | tué de pellicules argentées, de Matiéres grasses | Cendres insolu- | brutes min. 13.5 %
calcium particules de la couche d'aleurone, brutes bles dans HCI Humidité max. 12 %
de I'amande farineuse et de germes; Carbonate de Cellulose brute max. 12.5 %
il contient, dans une faible mesure, calcium Cendres brutes max. 16 %
du carbonate de calcium provenant Cendres insolu-
du processus de polissage du riz. bles dans HCI max. 1.7 %
Balles de riz max. 3 %
Carbonate de
calcium max. 3 %
2.4.4. | Farine basse de riz Sous-produit obtenu lors du deu- Protéine brute Humidité Protéine brute min. 13.5 %
(farine fourragere xigme polissage du riz cargo. Il est Cellulose brute Cendres brutes Mati¢res grasses
blanche de riz) constitué principalement des parti- Matigres grasses | Cendres insolu- | brutes min. 13.5 %
cules de I'amande farineuse, de la brutes bles dans HCI Humidité max. 12 %
couche d’aleurone et de germes. Cellulose brute  max. 7 %
Cendres brutes max. 9 %
Cendres insolu-
bles dans HCI max. 0.6 %
Balles de riz max. 1 %
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2.5. Produits et sous-pro-
duits d'amidonnerie et
de féculerie
2.5.1. | Amidon de mais Amidon de mais pratiquement pur Amidon Humidité Amidon min. 98 %
Cendres brutes | Humidité max. 14 %
Cendres brutes max. 0.6 %
2.5.2. | Amidon de mais prégé- | Amidon de mais pratiquement pur, Amidon Humidité Amidon min. 98 %
latinisé largement éclaté par un traitement Cendres brutes | Humidité max. 10 %
thermique approprié Cendres brutes  max. 0.6 %
Cendres insolu-
bles dans HCI max. 0.5%
2.5.3. | Amidon de mais prégé- Amidon de mais pratiquement pur, Amidon Humidité Sucres réduc-
latinisé partiellement hy- | largement prégélatinisé et partiel- Sucres réducteurs | Cendres brutes | teurs exprimés
drolisé lement hydrolysé exprimés en glu- en glucose min. 28 %
cose Humidité max. 10 %
Cendres brutes  max. I.1 %

Cendres insolu-
bles dans HCI

max 0.5 %
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2.5.4. Gluten de mais Sous-produit- séché de I'amidonnerie de Protéine brute Humidité Protéine brute min. 67 G
mais. Il est constitué principalement par le Cellulose brute Humidité max. 13 %
gluten obtenu lors de la séparation de Cendres brutes Cellulose brute max. § %
I'amidon Matieres grasses Cendres brutes max. 3.5 %

brutes Cendres insolubles
Xantophylles dans HC1 max. 0,5 %
2.5.5. Issues de ma‘is. Sous-produit séghé de I'amidonneric de | prorine brute Humidité Protéine brute min. 20,5 %
(France) ou aliment mais. II‘ est constitué par des sons et par une Fellulose brute Humidité max. 13 %
de gly(cn de mais plus faible quantité de gluten. Les résidus Cendres brutes Cellulose brute max. 11,5 %
{Belgique) séchés des eaux de trempe et les germes Matiéres grasses Cendres brures max. 10,5 %
déshuilés peuvent y étre ajoutés brutes
2.5.6. Amidon de riz Amidon de riz pratiquement pur Amidon Humidité Amidon min. 98 %
Cendres brutes Humidité max. 14 %
Cendres brutes max. 1,2 "%
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
2.5.7. Amidon de riz Amidon de riz pratiquement pur, largement Amidon Humidité Amidon min. 94 %
prégélatinisé éclaté par un traitement thermique appro- Cendres brutes Humidité max. 10 %
prié Cendres brutes max. 1,1 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
2.5.8. Gluten de riz Sous-produit séché de I'amidonneric de riz Protéine brute Humidité Protéine brute min. 63 %
constitué principalement de gluten Cellulose briite Humidité max. 13 %
Cendres brutes Cellulose brute max. 2,3 %
Matieres grasses Cendres brutes max. § %
brutes Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
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239, Issues de sorgho Sous-produit séché de Pamidonneric de | Protéine brute Humidicé Protéine ‘hrutc min. 20,5 "/i’.
{France) ou aliment de| sorgho Sorghum bicolor (1..) Moench s.1. 1i Cellulose brute Humidité max. 13 "/f'
gluten de sorgho est constitué par des sons et une plus faible Cem.ires brutes Cellulose brute max. 11 %
{Belgique) quantité de gluten. Les résidus séchés des Matiéres grasses Cendres brutes max. 9 Y%

caux de trempe et les germes peuvent y étre brutes
ajoutés
2.5.10. Amidon de blé Anmidon de blé pratiguement pur Amidon Humidié Amidon min. 98 %
Cendres brutes Humidité max. 14 %
Cendres brutes max. 0,6 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %

25010 Anmudon de blé Amidon de blé pranguement pur largement Amidon Humidité Amidon min. 91 %

prégélaninisé prégélatinise par un traitement thermique Cendres brutes Humidité max. 10 %
approprié Cendres brutes max. 0,6 %

Cendres insolublcs
dans HC| max. 0,5 %

2512 Amidon de bié Amidon de blé pranguement pur largement Amidon Humidité Sucres réducteurs
prégélannisé, parnel- pregelaumisé et partellement hydrolysé Sucres réducteurs Cendres brutes exprimés
lement hydrolyse exprimés en glucose en glucose min. 28 Y%

Humidité max. 10 %
Cendres brutes max. 1,1 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
2503 Gluten de blé Sous-produt séché de I'amidonnerie de blé. | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 80 %
Il est constitué prinapalement par le gluten Cendres brutes Humidité max. 12 %
obtenu lors de la séparation de I'amidon Cendres brurtes max. 1,7'%
Cendres insolubles
dans HC! max. 0.5 %
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2.5.14. Amidon de manioc Amidon pratiquement pur obtenu a partir Amidon Humidité Amidon min. 92 %
de racines de manioc Manihot esculenta Cendres brutes Humidité max. 1§ "
Crantz Cendres brutes max. 1,2 "%
Cendres insolubles
dans HCI max. 0.5 "%
2.5.15. Amidon de manioc Amidon obtenu a partir de racines de Amidon Humidité Amidon min. 91 “%
prégélatinisé manioc, largement prégélatinisé par un trai- Cendres brutes Humidité max. 10
tement thermique approprié Cendres brutes max. 1,1 %
Cendres insolubles
dans HCl max. 0,5 “%
2.5.16. Fécule de pommes Fécule de pommes terre pratiquement Amidon Humidité Amidon min. 98 %
de terre pure Cendres brutes Humidité max. 20 %
Cendres brutes max. | "%
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 Y%
2.5.17. Fécule de pommes de | Fécule de pommes de terre pratiquement Amidon Humidité Amidon min. 96 "
terre prégélatinisée pure, largement prégélatinisée par un traite- Cendres brutes Humidité max. 10 %
ment thermique approprié Cendres brutes max. 1.1 %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
2.5.18. Fécule de pommes de | Fécule de pommes de terre pratiquement Amidon Humidité Sucres réducteurs
terre prégélatinisée, pure, largement prégélatinisée et partielle- Sucres réduteurs Cendres brutes exprimés en
particllement hydro- ment hydrolysée exprimés en glucose glucose min. 28 %
lysée Humidite max. 10 %
Cendres brutes max. LS %
Cendres insolubles
dans HCI max. 0,5 %
2.5.19. Protéine de pommes Sous-produit séché de la féculerie constitué Protéine brute Humidité Protéine brute min. 76
de terre principalement de substances protéiniques Cendres brutes Humidité max. 14 %
résultant de la séparation de la fécule Matieres grasses Cendres insolubles
brutes dans HCI max. 0,5 %

Cellulose brute

6€S



2.5.20. Pulpes séchées de Sous-produit séché de féculerie Amidon Humidité Amidon min. 40,5 %
pommes de terre Cendres brutes Humidité max. 14 %
Matieres grasses Cellulose brute max. 21 %
brutes
Cellulose brute
2.35.21. Dextrose (glucose) Produit de la sacchanficanon de I'amidon Glucose Humidité Glucose min. 99,5 %
ou de la fécule constitué par du glucose Humidité max. 10 %
purifié et cristallisé (avec ou sans cau de
cristalhsation)
2.5.22 Mélasse de dextrose Sous-produit obtenu lors de la cristallisation Sucres réducteurs Humidité Sucres réducteurs
du dextrose exprimés en glucose Cendres brutes exprimés en
glucose min. 60 %
Humidité max. 40 %
Cendres brutes max. 4 %
2.6. Produits et sous-
produits de la
fabrication du sucre
2.6.1 Sucre (saccharose) Sucres de betterave ou de canne a I'état Saccharose Cendres Saccharose min. 97 Y%
solide
2.6.2 Cossettes séchées de Produit obtenu par séchage de cossettes pro- Sucrey toraux Humidité Sucres totaux
betteraves sucneres venant de betteraves sucrieres Beta vulgaris exprimeés en Cendres brutes exprimés en
L.. ssp. vulgans var. altissuma Doell., préala- saccharose saccharose min. 57 %
blement lavées Humidué max. 13 %
Cendres brutes max. 7 ‘%
263 Cuossettes partietie- Produit obtenu par séchage de cossettes par- Sucres totaux Humdité Sucres totaux

ment €puisées ot
sécheées de hetteraves
UCTICTES

ucllement épuisées provenant de betteraves
sucriéres préalablement lavees

exprimés en
saccharose

Cendres brutes

exprimés

en saccharose
Humidité
Cendres brutes

mmn, 20,5 %
max. 13 %
max. 7 %
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2.64.

Pulpes séchées de
betteraves sucrieres

Sous-produit de la fabrication du sucre
constitué de cossettes épuisées et séchées de
betteraves sucriéres

Cellulose
brute

Sucres totaux
exprimés en
saccharose
Humidité
Cendres brutes

Cendres insolubles

dans HCI

max. 10
max. 13
max. 8

max. 3.5 %

2.6.5.

Mélasse' de betteraves
sucriéres

Sous-produit constitué par le résidu siru-
peux recueilli lors de la fabrication ou du
raffinage du sucre provenant de betteraves
sucriéres

Sucres totaux
exprimés en
saccharose

Sucres totaux
exprimés en
saccharose par

rapport au produit

tel quel

min. 42 %

2.6.6.

Mélasse de canne 2
sucre

Sous-produit constitué par le résidu siru-
peux recueilli lors de la fabrication ou du
raffinage du sucre provenant des cannes 2
sucre Saccharum officinarum L.

Sucres totaux
exprimés en
saccharose.

Sucres totaux
exprimés en
saccharose par

rapport au produit

tel quel

min. 47 %

2.7.

2.7.1.

Produits et sous-
produits de malteric,
de brasserie, de distil-
lerie et de transforma-
tion de fruits ainsi
que les levures fourra-
géres séchées

Radicelles de malt

Sous-produit de malterie constitué par les
radicelles séchées de céréales germées

Protéine brute

Humidité
Cendres brutes
Cellulose brute

Protéine brute
Humidité
Cellulose brute
Cendres brutes

min. 26,5 %
max. 12,5 %
max. 18,5 %
max. 8.5 %

2.7.2.

Levures séchés

Levures en mélange ou non appartenant
aux familles des Saccharomycetaceae, Endo-
mycetaceae, Cryptococcaceae, cultivées sur
les substrats suivants : jus et mélasses de
betterave ou de canne, vinasses de distillerie
ou de levurerie, lactosérum, graines de
céréales et produits issus de leur transforma-
tion, liqueurs d'hydrolyse de matiéres cellu-
losiques et dont les cellules ont été tuées et
séchées

Protéine brute

Humidicé

Cendres brutes
Cendres insolubles
dans HCI

Protéine brute
Humidité
Cendres brutes

Cendres insolubles

dans HCl

min. 49 %
max. 10 %
max. 9.5 Y%

max. 1,1 %
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2.7.3. Dréches séchées Sous-produit de brasserie obtenu par Protéine brute Humidité Protéine brute min. 23 %
de brasseric séchage des résidus de céréales maltées ou Cellulose brute Solubilité de la
non maltées ainsi que d'autres matieres protéine brute ('} min. 70 %
amylacées Humidité max. 12,5 %
Cellulose brute max. 19,5 %
Cendres brutes max. 6,5 %
2.7.4. Dréches séchées Sous-produit de distillerie obtenu par Protéine brute Humidité Protéine brute min. 23 %
de distllerie séchage des résidus de céréales travaillées ou Cellulose brute Solubilité de la
d'autres matiéres amylacées Protéine brute (V; min. 70 %
Humidité max. 12,5 %
Cellulose brute max. 19,5 %
Cendres brutes max. 6,5 Y%
2.7.5. Pulpes d'agrume Sous-produit séché obtenu lors de la fabri- Humidité Humidicé max. 13 %
déshydratées cation de jus d'agrumes Cellulose brute Acidité exprimée
en acide citrique
anhydre max. 4,6 %
2.8. Produits agricoles
séchés arificiellement
) 81 ¢ dherb Produit obtenu par séchage artificiel ou, b dind Protéine b .
28.1. arine d'herbe éventuellement par préséchage de jeunes Protéine brute Humiditeé rotéine brute min. 155 %
deshydratée . . Cendres brutes Caroténe min. 0,01 %
plantes fourragéres dont les enzymes acti- Cendres insolubles Humidité max. 12 %
vant Poxydation ont été rendus pratique- dans HC) Cendres brutes max. 15 %
ment inactifs par le séchage Cellulose brute Cendres \insoluhlcs
Carotene dans HCl max. 3,4 %

Matieres. grasses
brutes

Protéine brute solubilisée par la pepsine et I'acide chlorydrique exprimée en pourcentage de la protéine brute.
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282 Farine de luzeene Produit obtenu par séchage artificiel ou, Protéine brute Humidité Protéine brute min. 17 %
déshydratée éventuellement par préséchage de jeunes Cendres brutes Caroténe min. 0,01 %
plantes fourragéres dont les enzymes acti- Cendres insolubles Humidité max. 12 %
vant I'oxydation ont été rendus pratique- dans HCl Cendres brutes max. 15 %
ment inactifs par le séchage. Ce produit Cellulose brute Cendres insolubles max. 34 %
peut contenir environ 20% d’herbes ou de Caroténe dans HCI
trefle séchés artificiellement en méme Matiéres grasses
temps que la luzeme brutes
2.8.3. Farine de tréfle Produit obtenu par séchage artificiel, ou, Protéine brute Humidité Protéine brute min. 17 %
déshydraté éventuellement par préséchage de jeunes Cendres brutes Caroténe min. 0,01 %
plantes fourragéres donl les enzymes acti- Centres insolubles Humidité max. 12 %
vant I'oxydation ont été rendus pratique- dans HCI Cerdres brutes max. 15 %
ment inactifs par le séchage. Ce produit Cellulose brute Cendres insolubles max. 3,4 %
peut conlgni( envirgn ?0% d’herbes ou de Caroténe dans HCl
luzeine sechees_amﬁcnellemcm en méme Matiéres grasses
temps que le tréfle brutes
284 Collets ct feuilles Produit obtenu par séchage aruficiel de Protéipe brute Humidité max. 12 %
déshydrateés de bette- collets et de feuilles de betteraves, hachés ou Sucres potaux Cendres insolubles
raves sucnéres non et préalablement lavés exprimés en dans HCI max. 4 ‘%
saccharose
Humidité
Cendres insolubles
dans HCI
Cellulose brute
2.8.5. Cossettes de topinam- | Produit obtenu respectivement par concas- Inuline Humidité Inuline min. 63 %
bours ou farine de sage ou mouture de tubercules préalable- Cendres brutes Humidité max. 13 %

topinambours

ment nettoyés et séchés de topinambours
Helianthus tuberosus 1.

Cellulose brute
Matieres grasses
brutes

Protéine brute

Cellulose brute
Cendres brutes

max.
max.

6.5 Y
4,6
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2.8.6. Cossettes de patates Produit obtenu respectivement par concas- Amidon Humidicé Amidon min. 57,5 %
douces ou farinc de sage ou mouture de tubercules préalable- Cendres brutes Humidité max. 13 %
patates douces ement nettoyés et séchés de patates Cellulose brute Cellulose brute max. 6,5 %
douces, Ipomaea batatas (L.) Poir. Matiéres grasses Cendres brutes max. 4,6 Y%
brutes
Protéine brute
2.8.7. Farine de manioc ou Racines de manioc séchées et, si nécessaire, Amidon Humidité Amidon min. 7§ Y%
cossettes de manioc lavées et pelées, ainsi que les produits obte- Cendres brutes Humidité max. 13 %
ou racines de manioc nUS par concassage ou mouture Cellulose brute Celtulose brute max. 5,2 %
Matiéres grasses Cendres brutes max. 5.5 %
brutes Cendres insolubles
Protéine brute dans HCI max. 3,3 %
2.8.8. Farine de manioc Racines de manioc non pelées, séchées et le Amidon Humidité Amidon min. 63 %
type 55 ou cossettes cas échéant lavées, ainsi que les produits Cendres brutes Humidit¢ max. 13 Y%
de manioc type 55 ou | obtenus par concassage ou mouture Cellulose brute Cellulose brute max. 9 Y%
racines de manioc Matiéres grasses Cendres brutes max. 6 %
type 5§ brutes Cendres insolubles
Protéine brute dans HCI max. 4 Y%
289 Pulpe de maniac Déchets provenant de I'amidonnerie de Amidon Humidité Amidon min. 57,5 %
séchée maniocg, séchés et moulus Cendres brutes Humidité max 13 %
Cellulose brute Cellulose brute max. 13 %
Matieres grasses Cendres brutes max. 6 "%
brutes Cendres insolubles
Protéine brute dans HCIl max. 2,3 %
9. Autres produits
d'origine végétale
29.1. Caroubes concassées Produit obtenu par concassage des fruits Sucres totaux Sucres totaux

séchés et déneyautés du caroubier Ceratonia
siliqua 1.

exprimés en
saccharose
Humidité
Cendres brutes

exprimés en
saccharose
Humidité
Cendres brutes

144



2.9.2. Graisse végétale Produit constitué de graisse ou d'huile Humidité Humidité max. | "
Huile végétale d’origine végétale Indice-d'acide Indice dacide
Substances insolubles | exprimé par
dans I'écher e rapport a la matiére
pérrole telle quelle max. 12 "
Substances insolubles
dans I'éther de
pétrole max. 1,5 "%
3 PRODUITS
D'ORIGINE
ANIMALE
3.1 Produits laitiers
3.1 Lait écrémé en poudre | Produit obtenu par élimination de Peau Protéine brute Humidité Protéine brute min. 33,5 %
spray contenue dans le lait écrémé, soit par Lactose Humidité max. 5§ Y%
Lait écrémé en vaporisation dans un courant d'air chaud Matiéres grasses Cendres brutes max. 9 %
poudre hatmaker ou (lait écrémé en poudre spray), soit par brutes Matires
roller séchage sur cylindre (lait écrémé en poudre Cendres brutes grasses brutes max. 1,6 %
hatmaker ou roller) Cendres insolubles
dans HC| max. 0,5 %
3.1, Babeurre en Produit obtenu soit par élimination de Protéine brute Humidié Humidité max. 6%
poudre I'cau contenue dans le babeurre, soit par Matieres grasses Cendres brutes Protéine brute min. 32'%
vaporisation dans un courant d'air chaud brutes Cendres brutes max. 10,5 %
(babeurre en poudre spray) soit par Lactose Cendres insolubles
séchage sur cylindre (babeurre en poudre dans HCI max. 0,5 %
hatmaker ou roller)
3.13 Sérum de lait en Produits obtenus par élimination de I'eau Protéine brute Humidité Lactose min, 60 ‘%
poudre contenue dans le sérum de lait Lactose Matiéres grasses Humidié max. 8 ‘%
Sérum de lait en brutes Chlorures exprimés
grumeaux Chlorures en NaCl max. 4,9 %
exprimés en NaCl Cendres insolubles
Cendres brutes dans HCI max. 0,5 %%
Sodium
3.14 Sérum de lait en Produit obtenu par P'élimination de I'eau, Lactose Humidité Lactose min. 32,5 %
poudre partielle- contenue dans le sérum- de lait dont une Protéine brute Chlorures Humidité max. 8 Y%
mens délactosé partie du lactose a été extraite exprimés en NaCl Chlorures
Cendres brutes exprimés en NaCl max. 6,5 %
Matiéres grasses Protéine brute min. 19,5 %
brutes Cendres brutes max. 31,5 %
Sodium Cendres insolubles

dans HC!

max. 0,5 %
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sang ainst que du contenu de I'estomac et
des visceres. En outre, 1l doit étre exempt
d'esquilles et ne peut contenir de fragment
d’os présentant des aspérités ou des rebords
tranchants

1 2 v 4 s 6
3., Protéine de sérum Produits obtenus par séchage des com- | Protéine brute Humidueé Protéine brute min. 76 ‘%
de lair en poudre posés protéiniques extraits du sérum de Cendres brutes Humidité max. 8 ‘%
Albumme de Lot en lait ou du lait par traitement chimique Manieres grasses Cendres insolubles
poudre ou physique brutes dans HCI max. 0,5 %
3.2 Produits provenant
de 12 transformation
d’animaux terrestres
3. Farine de sang Produit  obtenu  par séchage du sang | Protéine brute Humidieé Protéine brute min. 89 %
d’animaux de boucherie y compris de vo- Cendres brutes Solubilité de la
laille. Ce produit doit étre pratiquement protéine brute (') min. 90 ",
exempt de substances étrangeres Humidité max. 10 ‘%
Cendres brutes max. 5,5 "
3.2, Farine de viande Produit obtenu par séchage et mouture de Protéine brute Humidité Protéine brute min. 40 "%
osscuse morceaux de viande riches en os prove- Matiéres grasses Chlorures Solubilité de la
nant d’animaux terrestres a sang chaud. Le brutes exprimés en NaCl protéine brute (*) min. 87 "%
produit doit Zire pratiquement exempt de Phosphore total Phosphore total max. 9 %
poils, de soie, de plume, dg corne, de Cendres brutes Humidité max. 10 %
sabot, de peau et de sang ainsi que du Meéthionine Matiéres
contenu de I'estomac et des visceres Lysine grasses brutes max. 13,5 %
Bascs azotées volatiles Chlorures exprimés en
NaCl max. 2,2 %
323, Farine d'os Produit obtenu par séchage et mouture d'os | Protéine brute Humidicé Protéine brute mn. 26,5 %
largement dégraissés provenant d’animaux Cendres brutes Phosphore total min. 9 ‘%
terrestres 3 sang chaud. Le produie done érre Phosphore total Humidié max. 10 %
pratiquement exempt de poil, de soie, de Matieres grasses Matieres
plume, de corne, de sabot, de peau et de brutes grasses brutes max. S5.5%

1 Protéine brute solubilisée par la pepsine el Facide chlorydrique exprimée en pourcentage de la proléine brute.
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324, Farine de viande Produit obtenu par séchage et mouture de | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 35 %
(France) ou farine carcasses d'animaux terrestres a sang Matieres grasses Phosphore total Solubilité de la
animale (Belgique) chaud, le cas échéant dégraissées par un | brutes Chlorures protéine brute 1, min.87 ' %
Les produits dont la procédé approprié c*primés‘ en NaCl Humidité max. Il.) %
tencur en matieres Cendres insolubles Phosphare total max. 5.5 %
grasses excede 11 % dans HCI (:h|()rUft's exprimes
doivent étre désignés N1é¥h"’"'"° en Na(J_ max. 22%
comme riches en Lysine Cendres insolubles
matiéres grasses Bases azotées volatiles dans H(! max. 2.20%
3.2.5 Cretons de viande Produit provenant des résidus de la fabrica- Protéine brute Humidité Protéine brute min. 31,5 %
tion du swf et des autres matieres grasses Chlorures Humidité max. 10 %
d*onigine animale exprimés en NaCl Chlorures exprimés
Matieres grasses en Na(ll max. 22 %
brutes Cendres insolubles
Cendres brutes dans HC)) max. 0.5 6
3.6, Déchets dabattage de | Produit obtenu par séchage et mouture de | Protéine brute Humidité Protéine brute min. §5 o4
volaille séchées déchets de volailles abarttues ; i} doit étre Chlorures Solubilité de la
Les produits dont la pratiquement exempt de plumes exprimés en NaCl protéine brute (') min. 80 %
teneur en maticres Matieres grasses Humidité max. 10 %
grasses excede 12 % hﬂrutes Chl"_’“f“"
doivent étre désignés Cendres hrutes exprimeés en NaCl max. 2.2 %
comme « riches en Cendres insolubles
matieres grasses » dans HC| max. 3.3 %
1.2.7 Farinc de plumes Produit obtenu pai hydrolyse, séchage ¢t | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 87 o
hydrolysées mouture de plumes de volailles Cendres insolubles Solubilité de la
dans HCI protéine brute (') min. 75 %
Humidié max. Il %
Cendres insolubles
dans HCI max. 3,4 %

1 Protéine brute solubilisée par la pepsine et F'acide chlorydrique exprimée en pourcentage de la protéine brute.
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318 Graisses animales Produit constitué par des graisses provenant Humidité Humidiré max. | O
d'animaux ou de parties d’animaux terres- Indice d'acide Substances insolubles
tres a sang chaud Substances dans I'éther de
insolubles dans petrole max. 1.5 G
[ I"éther de pétrole Indice d"acide exprimé
par rapport a la
matiere telle quelle  max. 30 9%
3.3 Produits provenant
de la transformation
de poissons ou
d‘autres animaux
marins
331 Farine de poisson Produit obtenu par séchage et mouture de | Protéine brute Humidité Protéine brute min. 61 %
différents poissons entiers on de parties de | Matigres grasses Chlorures Solubilité de la
Les produits dont 1a poissons auxquels le jus de pression peur | brutes exprimes en Na(l protéine brute (") min. 87 0
teneur ¢n chlorures ctre ajouté Carbonate de Humidite max. 10 9%
caleulés en NaCl est calcium Chlorures exprimés
inféricure 2 2 % Phosphore total en NaCl max. 4.4 9%
peuvent étre désignés Carbonate de
comme « pauvres ¢n calcium max. I8 %
scl « Cendres insolubles
dans HCI max. 2.2 6
RN Huile de foie de Huile obtenue 3 partic de foies frais de | Vitamine A Humidité Vitamine A (%) min. 750 Ul:g
morue poissons  de la famille  des  megluches Indice d'acide Humidite max. 0,15 %
(Gadidae) Insolubles dans Insolubles dans
I'éther de pétrole I"éther de pétrole (1) max. 0,05 %
Indice de
saponification 1807196
Indice d'iode 1507180
Indice d'acide (2) max. 6
4. SUBSTANCES
MINFRALFS
RN Carbonate de Carbonate de calaium précipité,roches calei- | Caldium Calcium min-l6 %
calcium quies moulues, craie lavée, craie granulée, | Cendres insolubles Cendres isotubles
4.3 nature du coguilles moutues d'huitres ou de moules dans HCl dans HCL man. 5 %

produit (colonne 3)
doit étre indiquee
dans La dénomination

1 Protéine brute solubilisée par la pepsine et Vacide chlorydrique exprimée en pourcentage de la protéine brute.
2 Tencur exprimée par rapport & ia matitre telle quelle
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42, Carbonate de Mélange naturel de calcium et de carbonate Calcium Calcium min. 19 %
calcium et de magné- de magnésium Magnésium Magnésium min. 11 %
sium Passage au travers
d'un tamis a mailles
de 0.25 mm min. 99.5%
Cendres insolubles
dans HC| max. 2 %
4.3. Algues marines Produit d'origine naturelle obtenu a partir Calcium Calcium min. 33 %
calcaires (maérl) d'algues marines calcaires moulues ou trans- Cendres insolubles Cendres insolubles
formées en granulés dans HCl dans HCl max. 5 %
44, Oxyde de magnésium Oxyde de magnésium techniquement pur, Magnésium Magnésium min. 50 %
MgO
45. Kiesérite Sulfate de magnésium naturel, Magnésium Magnésium min. 15 %
MgSO,H,0
«4.6. Hydrogénophosphate Produit constitué d’hydrogénophosphate de Phosphate total Calcium - Phosphore total min. 16 %
de calcium (phos- calcium (phosphate bicalcique) technique- Chlorures exprimés Chlorures exprimés en
phate bicalcique ment pur en NaCl NaCl max. | %
Rapport Ca > 1,15»
P
4.7. Phosphate naturel Produit obtenu par la mouture de phos- Phosphore total Calcium Phosphore total min. 14 %
défluoré phates naturels éventuellement purifiés et
plus ou moins défluoré
4.8. Farine d'os dégélati- Os dégraissés, dégélatinisés, stérilisés et Phosphore total Humidité Phosphore total min. 14,5%
nisés moulus Calcium Humidité max. 10 %
Passage au travers
d'un tamis & mailles
de | mm min. 90 %
«4.9. Bis«{dihydrogéno- Produit constitué de bis-dihydrogénophos- Phosphore total Calcium Phosphore total min. 22 %
phosphate) de phate) de calcium (phosphate monvcal- Calcium min. 16 %
calcium (phosphate cique) techniquement pur Chlorures exprimés
monocalcique) en NaCl max. 1 %
Rapport C—; <08»
4.10. Monophosphate Produit constitué principalement de mono- Phosphore — Phosphore min. 25 %
d’ammonium phospate d'ammonium pur Azote
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ANNEXE II : Aliments composés

PARTIE A
Dispositions générales

Les teneurs indiquées ou a déclarer se référent au poids de I'aliment composé tel quel, sauf indica-
tions contraires.

La teneur en eau de l'aliment doit étre déclarée dans les cas ou elie dépasse:

— 7 % dans les aliments d’allaitement et autres aliments composés ayant une teneur en produits
laitiers supérieure a 40 %,

— 5% dans les aliments minéraux ne contenant pas de substances organiques,

— 10 % dans les aliments minéraux contenant des substances organiques,

— 14 % dans les autres aliments composés.

Dans le cas d’aliments composés dont la teneur en humidité ne dépasse pas les limites mentionnées
dans les alinéas précédents, cette teneur peut également étre déclarée.

La teneur en cendres insolubles dans I'acide chlorhydrique ne doit pas dépasser 3,3 % par rapport &
la matiere seche, dans le cas des aliments composés contenant principalement des sous-produits du
riz, et 2,2 % par rapport 2 la matiére séche dans les autres cas.

Toutefois, la teneur de 2,2 % peut étre dépassée dans le cas:

— d'aliments composés contenant des agents liants minéraux autorisés,

— d'aliments minéraux,

— d’aliments composés contenant plus de 50 % de cossettes ou de puipes de betteraves sucriéres,

— d’aliments composés destinés aux poissons d’élevage et contenant une teneur en farine de poisson
supérieure a 15 %,

et pour autant que cette teneur soit déclarée en pourcentage exprimé par rapport a I'aliment tel quel.
P q p g P P PP q

Dans le cas d’aliments composés dont la teneur en cendres insolubles dans I'acide chlorhydrique ne
dépassse pas les limites mentionnées dans les alinéas précédents, cette teneur peut également étre
déclarée.

La teneur en fer des aliments d'allaitement pour veaux d'un poids vif inférieur ou égal 4 70 kilo-
grammes doit atteindre au moins 30 milligrammes par kilogramme d'aliment complet ramené a une
teneur en humidité¢ de 12 %.

Si, 4 la suite des contréles officiels prescrits a P'article 12, on constate un écart entre le résultat du
contrSle et la teneur déclarée, les tolérances appliquées en ce qui concerne les aliments composés a
I'exception des aliments destinés aux animaux familiers sont, sous réserve des dispositions de [article
3, au moins les suivantes :

si la teneur constatée est inférieure 3 la teneur déclarée :

protéine brute :

—-2 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 20 %,

— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 20 % (jusqu'a 10 %),
— unité pour les teneurs déclarées inférieures 2 10 % ;

sucres totaux :

— 2 unités pour les teneurs déclarées égales ou supéricures i 20 %,

— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 20 % (jusqu'd 10 %),
— 1 unité pour les teneurs déclarées inférieures 3 10 % ;

amidon et sucres totaux plus amidon:

— 2,5 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 25 %,

— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 25 % (jusqu'z 10 %),
— 1 unité pour les teneurs déclarées inférieures 4 10 % ;

matieéres grasses brutes :

-— 1,5 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures i 15 %,
— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 15 % (jusqu'a 8 %),
— 0,8 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 8 % ;
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sodium, potassium et magnésium :

~— 1,5 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 15 %,

—~ 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 15 % (jusqu'a 7,5 %),
— 0,75 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 7,5 % (jusqu'a 5 %),

~— 15 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 § % (jusqu'a 0,7 %),
— 0,1 unité pour les teneurs déclarées inférieures 3 0,7 % ;

phosphore total et calcium :

— 1,2 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 16 %,

~ 7,5 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 2 16 % (jusqu'a 12 %),
— 0,9 unité pour les teneurs déclarées inférieures 4 12 % (jusqua 6 %),

~— 15% de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 3 6 % (jusqu'a 1 %),

— 0,15 unité pour les teneurs déclarées inférieures a2 1 % ;

méthionine, lysine et thréonine :

— 15 % de la teneur déclarée;

cystine et tryptophane :

— 20 % de la teneur déclarée ;

si la teneur constatée est supérieure a la teneur déclarée :
humidité :

— 1 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 10 %,

— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures & 10 % (jusqu'a S %),
— 0,5 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 5% ;

cendres brutes :

— 1 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 10 %,
— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures & 10 % (jusqu’a S %),

— 0,5 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 5% ;

cellulose brute :

— 1,8 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures & 12 %,
— 15 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures 4 12 % (jusqu'a 6 %),

— 0,9 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 6 % ;

cendres insolubles dans I'acide chlorhydrique :

— 1 unité pour les teneurs déclarées égales ou supérieures & 10 %,
— 10 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures & 10°% (jusqu'a 4 %),

— 0,4 unité pour les teneurs déclarées inférieures a 4 % ;
si I'écart constaté est opposé i l'écart correspondant visé aux points 5.1 et 5.2:

— protéine brute, matiéres grasses brutes, sucres totaux, amidon : tolérance double de celle admise
pour ces substances du point S.1;

— phosphore total, calcium, potassium, magnésium, sodium, cendres brutes, cellulose brute : tolé-
rance triple de celle admise pour ces substances des points 5.1 et 5.2.

Si, 3 la suite des contrbles officiels prescrits a I'article 12, on constate un écart entre le résultat du
contrile et la teneur déclarée, les tolérances appliquées en ce qui concerne les aliments composés
destinés aux animaux familiers sont, sous réserve des dispositions de I'article 3, au moins les suivan-
tes :

si la teneur est inférieure 3 la teneur déclarée :

protéine brute :

-— 3,2 unités pour les teneurs déclarées égales ou supérieures a 20 %,
~— 16 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures & 20 % (jusqu'a 12,5 %),

— 2 unités pour les teneurs déclarées inférieures a 12,5 % ;
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matieres grasses brutes :

— 2,5 unités de la teneur déclarée ;

si la teneur constatée est supérieure i la teneur déclarée :

humidité :

— 3 unités pour les teneurs déclarées égales ou supericures a 40 %,

— 7,5 % de la teneur déclarée pour les teneurs déclarées inférieures a 40 % (jusqu’a 20 %),
— 1,5 unité pour les teneurs déclarées inférieures 3 20 % ;

cendres brutes :

— 1,5 unité de la teneur déclarée ;

cellulose brute :

— 1 unité de la teneur déclarée ;

si I'écart constaté est opposé i I'écart correspondant visé aux points 6.1 et 6.2:
protéine brute :

tolérance double de celle admise pour cette substance sous 6.1.1;

matiéres grasses brutes :

tolérance identique a celle admise pour cette substance scus 6.1.2;

cendres brutes, cellulose brute :

tolérance triple de cef® admise pour ces substances sous 6.2.2 et 6.2.3.
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PARTIE B

Déclaration des constituants analytiques

Aliments pour animaux

Constituants analytiques

et teneurs

Espece animale ou catégories d'animaux

Déclarations obligatoires
selon l'article §
paragraphe | point f)

Déclarations facultatives
selon l'article §
paragraphe 3 point k)

)

@

3 *

Aliments complets

— Protéine brute
— Matiéres grasses

brutes

— Cellulose brute
— Cendres brutes

— Lysine
— Meéthionime

— Cystine
— Thréonine
— Tryptophane

— Valeur énergétique

— Amidon

rose)

— Sucres totaux +

amidon

— Calcium
— Sodium
— Phosphore
— Magnésium

— Potassium

Sucres totaux (saccha-

Animaux, a lexception des
animaux familiers autres que les
chiens et les chats

Porcs

Volailles

Animaux familiers autres que les
chiens et les chats

Animaux autres que les porcs

Animaux autres que les volailles

Tous les animaux

Volailles (déclaration selon la

méthode CEE)

Porcs et ruminants (déclaration

selon la méthode officielle natio-
nale)

Tous les animaux

Aliments complémentaires

— Minéraux

— Protéine brute

— Cellulose brute
— Cendres brutes
— Matiéres grasses

brutes

— Lysine

— Meéthionine
— Cystine

— Théonine
— Tryptophane
— Calcium

— Phosphore
— Sodium

— Magneésium

— Potassium

} Tous les animaux

Tous

Ruminants

les animaux

Animaux autres que les ruminants

Tous les animaux
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Aliments pour animaux

Constituants analytiques

Espéce animale ou

catégories d'animaux

et teneurs Déclarations obligatoires Déclarations facultatives
selon l'article § selon larticle §
paragraphe | point f) paragraphe 3 point k)
M @ O} 4)

Aliments complémentaires
— Mélasses

- Protéine brute
— Cellulose brute
— Sucres totaux (saccha-

rose)

— Cendres brutes

— Matieres grasses

brutes

— Calcium
— Phosphore
— Sodium
— Potassium

— Magnésium = 0,5 %

< 0,5 %

Tous les animaux

Ruminants

Tous les animaux

Animaux autres que les ruminants
Tous les animaux

Autres aliments complé-
mentaires

— Sucres

— Protéine brute
— Matieres grasses

brutes

— Cellulose brute
— Cendres brutes

— Calcium 2= 5%

< 5%

— Phosphore = 2%

< 2%

— Magnésium > 0,5 %

< 0,5%

— Sodium

— Potassium

— Valeur énergétique

— Lysine
— Meéthionine

— Cystine

— Thréonine
— Tryptophane
— Amidon

— Sucres totaux (saccha-

rose)

totaux +
amidon

Animaux & lexception des
animaux familiers autres que les
chiens et les chats

Animaux autres que les animaux
familiers

Animaux autres que les animaux
familiers

Ruminants

Porcs

Volailles

Animaux familiers autres que les
chiens et les chats

Animaux familiers

Tous les animaux

Animaux familiers
Tous les animaux

Animaux autres que les ruminants

Tous les animaux

Volailles (déclaration selon B

méthode CEE)

Porcs et ruminants (déclaration
selon la méthode officielle nati>
nale)

Animaux autres que les porcs

Animaux autres que les volailles

‘ Tous les animaux »
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ANNEXE I1I

CATEGORI_ES D'INGREDIENTS POUVANT REMPLACER L'INDICATION INDIVIDUELLE
DES INGREDIENTS LORS DU MARQUAGE DES ALIMENTS COMPOSES DESTINES A DES
ANIMAUX AUTRES QUE DES ANIMAUX FAMILIERS

Catégorie

Définition

. Grains de céréales

. Produits et sous-produits de grains

de céréales

. Graines oléagineuses

. Produits et sous-produits de graines

oléagineuses

. Produits et sous-produits de graines

de légumineuses

. Produits et sous-produits de tuber-

cules et de racines

. Produits et sous-produits de la

fabrication du sucre

. Produits et sous-produits de la

transformation des fruits

. Fourrages séchés

. Produits cellulosiques

Grains entiers de tout type de céréales (y compris le sarrasin),
quelle que soit la forme de présentation, mais dont aucune frac-
tion autre que le tégument n’a été retirée.

Produit et sous-produits de fractionnement de grains de céréales
autres que les huiles incluses dans la catégorie 15.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur matiére seche.

Graines ou fruits oléagineux entiers, quelle que soit la forme de

. . . g . N
présentation, mais dont aucune fraction autre que le tégument ou
la coque n'a été retirée.

Produits et sous-produits de fractionnement de graines et fruits
oléagineux autres que les huiles ou matieres grasses incluses dans
la categorie 15.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur matiére séche, 3 moins qu'ils ne
contiennent plus de 5 % de matiéres grasses brutes sur matiere
seche ou plus de 15 % de protéines brutes sur matiére seche.

Graines entiéres de légumineuses, leurs produits et sous-produits
autres que les graines oléagineuses de légumineuses incluses dans
les catégories 3 et 4.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur matiére séche.

Produits et sous-produits dérivés de tubercules et de racines
autres que les betteraves sucrieres incluses dans la catégorie 7.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur mati¢re séche.

Produits et sous-produits de la betterave sucriere et de la canne a
sucre.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur matiere seche.

Produits et sous-produits de la transformation des fruits.

Ces produits et sous-produits ne doivent pas contenir plus de
25 % de cellulose brute sur matiére seche, a moins qu'ils ne
contiennent plus de 5 % de matiéres grasses brutes sur matiére
séche ou plus de 15 % de protéines brutes sur matiére séche.

Partie aérienne des plantes fourragéres récoltées a I'état vert,
séchées artificiellement ou naturellement.

Ces produits ne doivent pas contenir plus de 25 % de cellulose
brute sur matiére seche, 2 moins qu'ils ne contiennent plus de
15 % de protéines brutes sur matiére seche.

Ingrédients alimentaires contenant plus de 25 % de cellulose
brute sur matiere séche, tels que les pailles, téguments et balles,
autres que les produits inclus dans les catégories 4, 8 et 9.
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Catégorie

Définition

11. Produits laitiers

12. Produits d'animaux terrestres

13. Produits de poisson

14. Minéraux

15. Huiles et graisses

16. Produits de la boulangerie et de la
fabrication des pites alimentaires

Tous les produits dérivés de la transformation du lait, sauf _Jes
graisses séparées incluses dans la catégorie 15.

Produits de la transformation de déchets d'animaux terrestres a
sang chaud, tels que définis 3 larticle 2 de la directive
90/667/CEE du Conseil, a 'exclusion de la graisse incluse dans la
catégorie 15, et qui sont pratiqguement exempts de corne, de
soies, de poils et de plumes non hydrolisés, ainsi que du contenu
de I'appareil digestif des mammiféres, 4 'exclusion également des
produits contenant plus de 50 % de cendres brutes sur matiere
séche inclus dans la catégorie 14.

Poissons ou parties de poissons ou d'autres animaux marins &
sang froid ainsi que les produits de leur transformation, autres
que T'huile de poisson et ses dérivés inclus dans la catégorie 15,
et & I'exclusion également des produits contenant plus de 50 %
de cendres brutes sur matiere seche inclus dans la catégorie 14.

Substances inorganiques ou organiques contenant plus de 50 %
de cendres brutes sur matiére séche, autres que des substances
contenant plus de 5 % de cendres insolubies dans l'acide chlo-
rhydrique sur matiére séche.

Huiles et graisses d'origine animale ou végétale et leurs dérivés.

Déchets et excédents de la boulangerie ou de la fabrication des
pétes alimentaires.
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Annexe IV

ingrédients dans les aliments composés pour animaux familiers

Désignation de la catégorie

Défimuon

t2

[¥7]

Ly

0

10.

11.

14,
15.
16.

17.

18.

19.

Viandes et
animaux

sous-produits

Lait et produirs de laiterie

Oeufs et produits d'ceufs

Huiies et graisses
Levures
Poissons et sous-produirts de

poissons

Cereaies

Legumes

Sous-produits d'origine
vegeraie

Extraits de proteines
vegeraies

Substances mineraies

Sucres

Fruits

Noix
Graines

Algues

Mollusques et crustacés

Insectes

Produits de la boulangerie

Toutes les parties carnées d'animaux terrestres 3 sang chaud
abarrus. a I'état frais ou conservées par un traitement approprié
et

tous les produits et sous-produits provenant de la
transformation du corps ou de parues du corps d'ammaux
terrestres a sang chaud.

Tous les produits laitiers a I'érat frais ou conserves par un
traitement  approprié ainsi que les sous-produits de leur
transtormauton.

Tous les produits d'ceufs a I'étar frais ou conserves par un
traitement  appropri€. ainsi gue les sous-produits de leur
transformation.

Toutes les huiles et graisses ammales ou végerales.

Toutes les levures dont les cellules ont été tuées et séchées.

Les poissons ou les parties de poisson, a I'état frais ou conservé
par un traitement approprié ainsi que les sous-produits de leur

transformation.

Toutes ies especes de céréaies queile que soit leur presentanion
ou ies produits obtenus par ia transformation de 'amande
tarineuse des cereales.

Toutes ies especes de iegumes er de legumineuses. J i'etar frais
Ou CORSErvees par un traitement Ipproprie.

Sous-produits provenant du traitement des prodults vegeraux.
en particuiier des céreaies, des legumes. des legumineuses et des
graines oieagineuses.

Tous ies produits d’ongine végetale. dont ies protéines ont ete
concentrees par un traitement Approprie. qui Conmiennent au
moins 50% de protéine brute par rapport a ia matiere seche et
qui peuvent avoir ete restructurées.

Toutes les substances inorganiques propres a |aiimentation
animale.

Tous ies types de sucre.

Toutes les variétes de rruits, a I'état frais ou conservees par un
traitement appropric.

Toutes les amandes des fruits 2 coque.
Toutes les graines 2 I'état entier ou grossierement moutlues.

Toutes les especes d’algues a 'étar frais ou conservées par un
traitement approprié,

Tous les moilusques, crustacés et coquiilages, a I'état frais ou
conservés par un (raitement approprié ainsi que les
sous-produits de leur transformation.

Toutes les especes d'insectes 2 tous les stades de leur
développement.

Tous les produits de la boulangerie: pain, gateaux ainsi que les
pates.

des
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Amnexe V

LISTE D’INGREDIENTS INTERDITS

1. Matiéres fécales, urine ainsi que le contenu isolé de 1’appareil digestif obtenu lors de
la vidange ou séparation de 1’appareil digestif, quelque soit la nature du traitement
auquel ils ont été soumis ou le mélange réalisé.

2. Cuir et déchets de cuir.

3. Semences, plants et autres matériaux de multiplication de végétaux traités par des
produits phytopharmaceutiques, ainsi que leurs dérivés.

4. Bois, sciure et produits dérivés du bois lorsqu’ils ont été traités par des agents de
protection.

5. Boues issues de stations d’épuration traitant des eaux ménageéres usées, des eaux
urbaines résiduaires et des eaux de composition similaire.

6. Produtis protéiques obtenus a partir de levures du genre "Candida" cultivées sur
N-alcanes.
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