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Viande de 
l’agneau 

laiton 

Label 
Agricole 

2010 

Association 
Nationale 
Ovine et 
Caprine 
"ANOC" 

Les agneaux sont elevés 
sur la côte atlantique et 
abattus au niveau des 
abattoirs de Casablanca, 
Rabat, Meknès et 
Marrakech. 

 Agneaux précoces de 90 à 120 jours, 
issus de croisement entre béliers 
importés et de brebis locales de races 
Timahdite, Boujaâd, Béni Guil et D’man. 

 Sont exclus de l’alimentation des mères 
et des agneaux les hormones et les 
farines animales. 

 Le traitement des agneaux par les 
antibiotiques est formellement interdit.  

 Alimentés essentiellement à partir du 
lait maternel. 

 Poids : 
 Vif : 28-35 Kg. 
 Carcasse : 11-15 Kg. 

 Viande rouge clair avec peu de gras de 
couverture. 

 Viande très tendre et savoureuse. 

 Apprécié pour sa viande 
tendre et sa petite carcasse. 

 Très utilisé dans les grandes 
fêtes et  cérémonies comme 
méchoui. 

NORMACERT 

 

Huile 
essentielle 
de lavandin 
d’Oulmès 

AO En cours 

Coopérative 
AL KHOZAMA 

des Plantes 
Aromatiques 

et Médicinales 

L’aire géographique 
couverte par l’appellation 
d’origine  « Huile 
essentielle du lavandin » 
concerne la Commune 
Rurale d’Oulmès relevant 
de la province de 
Khémisset. 
 
 
 

 Variété : lavandula hybrida abrialis. 

 Aspect   : liquide limpide. 

 Couleur : Blanchâtre à jaune très pâle. 

 Odeur    : caractéristique, camphrée. 

 Composition chimiques :  
 Linalol (C10H18O) : 20 à 40 

(%) 
 1,8- Cinéol : 10 à 30,6 (%) 
 Camphre : 12 à 25 (%) 

Elaboration des essences et des 
parfums avec des applications  
médicinales. 

CERTIPAH 


