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Avertissement

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dans le cadre de la présente procédure ne peuvent porter
gue sur les éléements modifies du cahier des charges.

Cette version du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue aprés instruction
par le comité national compétent de I’INAOQO, sur la base notamment des résultats de la procédure nationale
d’opposition.

Regles typographiques : o .
- Les modifications proposées sont affichées en caractéres gras;
- Les dispositions proposées a la suppression sont affichées en caractéres barres.

Cabhier des charges de de la dénomination « Raviole du Dauphiné »
Homologué par XXX du XXXXX, JORF du XXXX
Bulletin officiel du Ministére de I’Agriculture et de la Souveraineté alimentaire n° XXX

SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMBRE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Arborial - 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex

Tél : (33) (0)1 73 30 38 00

Courriel : contact@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR
Association de Défense pour la véritable RAVIOLE DU DAUPHINE
Association Loi de 1901
Siége social : 44 Avenue des Allobroges 26100 ROMANS
courriel : odg@raviolesdudauphine.fr

Tél. : 04 75 05 83 80 —Fax+0475026715

Composition : Toute personne physique ou morale, qui participe effectivement aux activités de
production, de transformation, d’élaboration ou de conditionnement prévues par le cahier des
charges de 'GP « Raviole du Dauphiné ».
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— TYPE DE PRODUIT
Classe 2.5 : Pates alimentaires

1- NOM DU PRODUIT

La dénomination du produit est : RAVIOLE DU DAUPHINE.

2- DESCRIPTION DU PRODUIT

2.1. Définition

Les La Ravioles du Dauphiné sent est une spécialité régionale se présentant sous la forme
de petits carrés bombés, composés d’une pate fine de farine de blé tendre farcie aux fromages
frais, au fromage a pate pressée cuite (Comté AOP et/ou emmental frangais Est-Central IGP)
et au persil revenu au beurre.

Le processus de fabrication est caractérisé par un pétrissage de pate, un malaxage de la farce
et un assemblage de la pate et de la farce. Deux feuilles de pate (pate « avant » et pate «
arriere) sont laminées finement et sont soudées 1’'une a ’autre, alors que la farce est insérée
entre les deux. L’opération est trés rapide et s’enchaine avec un passage dans un moule
donnant leur forme spécifique aux ravioles.

Cette spécialité est composee :

- 2 55 % maximum d’une pate trés fine (erviren < 0,75 mm) a base de farine de blé tendre
a trés faible taux de cendres (cceur de blé), d’eau, d’ceufs de poules élevées en plein air

frais, et dhuile-végétale de matiere grasse.

- et d’une farce (minimum 45%) composée de Comté AOP et/ou d’Emmental frangais Est-
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Central IGP, de fromage blane frais au lait de vache, de persil, d’ceufs de poules élevées en

plein air frais, de sel et de beurre.

2.2. Mode de présentation

Les La Ravioles du Dauphiné est sent présentées sous forme fraiche (conditionnée ou non
sous atmosphére contrélée), ou surgelée.

La Raviole du Dauphiné est commercialisée en plaques de 48 unités prédécoupées (6x8)
pour le frais (conditionnée ou non sous atmospheére controlée), et en unités séparées pour le
surgelé.

Le poids d’une plaque est compris entre 60 et 65 grammes, ce qui correspond a un poids de
chaque carré compris entre 1 et 1,5 g.

2.3. Caractéristiques organoleptiques

Les caractéristiques organoleptiques de la raviole du Dauphiné sont une pate fine et
fondante, de couleur blanche ivoire, ainsi qu’une farce onctueuse—et—tendre bien
perceptible en bouche, caractérisée par son godt de fromage a pate pressée cuite parun

équitibre-gustatifentre-lepersil-et-lefromage et son godt de persil. La texture d’ensemble

est onctueuse.

2.4. Ingrédients
- Ingrédients de la « pate »

Farine de blé tendre
La farine utilisée est caractérisée par :
. granulométrie inférieure a 200 microns,
. teneur en cendres sur sec inférieure a 0,50 (farine type 45),
. humidité comprise entre 13% inclus et 16 % inclus,
. teneur en protéines sur sec comprise entre 9% inclus et 12 % inclus,
. aucun additif chimique incorpore.

(Euf frais de poules élevées en plein air

Autres composants :

*Matieres grasses autorisées : huile de tournesol, huile de Colza, huile d’olive, huile de pépins
de raisins, beurre doux 82% MG,

* eau,

* sel (facultatif).

- Ingrédients de la « farce »

Fromage frais au lait de vache, égoutté-et pasteurisé
- taux minimum de gras / sec de 30 % (ou gras/poids total : minimum de 8,5%)
- quantité a I’incorporation : 30 % au moins de la farce.

Fromage a pate pressée cuite
Les types de fromage a pate pressée cuite utilisables pour la préparation de la farce sont exclusivement
(pour des raisons de tradition et de qualités gustatives) :
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Comté A.O.P et/ ou Emmental francais Est-Central IGP. Quantité a I’incorporation : 40 % au moins
de la farce.

Persil
Le persil est utilisé sous deux formes : en frais ou surgelé, a un taux d’incorporation minimum de 4
% dans la farce. Le persil lyophilisé est interdit. 1l est revenu au beurre doux 82% MG.

Autres composants
* (Eufs frais de poules élevees en plein air,

* Beurre frais doux 82% MG,
* Sel alimentaire,

* Epice autorisée : poivre (poivre n’ayant subi aucun traitement par ionisation).

La Raviole du Dauphiné ne contient ni colorant, ni conservateur, ni aucun rajout de texturant tels que
chapelure, fécule, flocons de pomme de terre et ne subit aucun traitement thermique autre qu’une
éventuelle surgélation.

3—DELIMITATION DE I’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique de 'GP Raviole du Dauphiné est composée de communes de la Drome et de I’Isére
listées ci-aprés. Toutes les étapes de fabrication doivent étre réalisées dans cette la zone géographique
(préparation de la pate, préparation de la farce, assemblage de la pate et de la farce, surgélation éventuelle,
conditionnement).

La liste a été établie selon le Code Officiel Géographique de 2024.

Département de la Dréme : 44 communes

Alixan, Barbiéres, La Baume-d’Hostun, Beauregard-Baret, Bésayes, Bourg-de-Péage, Bouvante, Le
Chalon, Charpey, Chéateauneuf-sur-Isere, Chatillon-Saint-Jean, Chatuzange-le-Goubet, Clérieux,
Crépol, Echevis, Eymeux, Geénissieux, Geyssans, Hostun, Jaillans, Léoncel, Marches, Montmiral, La
Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusebe, Oriol-en-Royans, Parnans, Peyrins, Rochechinard, Rochefort-
Samson, Romans-sur-Isére, Saint-Bardoux, Sainte-Eulalie-en-Royans, Saint-Jean-en-Royans, Saint-
Laurent-d’Onay, Saint-Laurent-en-Royans, Saint-Martin-le-Colonel, Saint-Michel-sur-Savasse, Saint-
Nazaire-en-Royans, Saint-Paul-lés-Romans, Saint-Thomas-en-Royans, Saint-Vincent-la-
Commanderie, Triors.

Communes retenues en partie :

Valherbasse pour la partie correspondante aux territoires des anciennes communes de Miribel et Saint-
Bonnet-de-Valclérieux.
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Département de I’Isére : 28 communes

Auberives-en-Royans, Beaulieu, Beauvoir-en-Royans, Bessins, Chételus, Chatte, Chevriéres,
Choranche, Izeron, Montagne, Murinais, Pont-en-Royans, Presles, Rencurel, Saint-André-en-Royans,
Saint-Antoine-I’Abbaye, Saint-Appolinard, Saint-Bonnet-de-Chavagne, Saint-Hilaire-du-Rosier, Saint-
Just-de-Claix, Saint-Lattier, Saint-Marcellin, Saint-Pierre-de-Chérennes, Saint-Romans, Saint-
Sauveur, Saint-Vérand, La Séne, Téche.

Les ceufs frais de poules élevées en plein air et le fromage frais sont issus de 1’aire géographique de
fabrication de la Raviole du Dauphiné ou des départements limitrophes suivants : Dréme, Isere,
Ardéche, Loire, Rhone, Ain, Savoie, pour plusieurs raisons :

- une tradition constante d’approvisionnements locaux en circuits courts,

- une rapidité de livraison permettant de garantir la fraicheur des matiéres premiéres,
- une facilité de contrdle des fournisseurs, compte tenu du fait qu’il s’agit de matiéres premiéres sensibles
et que la Raviole du Dauphiné est un produit humide, ne subissant pas d’autre traitement thermique
qu’éventuellement une surgélation.

-4— ELEMENTS PROUVANT LE LIEN AVEC L’INDICATION
GEOGRAPHIQUE

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout ou partie dans le cahier des charges de «
Raviole du Dauphiné » est tenu de s’identifier (ainsi que ses outils de production) aupres

du groupement en vue de son habilitation qui doit intervenir avant toute production.

Les sites de production de la Raviole du Dauphiné sentteus—implantes-dansta—zone
geographigue-et sont répertoriés par le groupement et 1’organisme de controle.

Il est explicitement noté sur tous les emballages de Raviole du Dauphiné la provenance
géographique. Un identifiant de I’entreprise productrice est apposé sur chaque
conditionnement.
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Un numéro de lot est apposé sur chaque conditionnement de ravioles et permet de
remonter aux informations de fabrication (fabricant, date de fabrication, paramétres de
recette, matiéres premicres utilisées), il s’agit de la tracabilit¢ amont. Inversement, les
registres d’expédition permettent de connaitre la destination des différents lots, il s’agit

de la tragabilité avale.

I’identifiant du fournisseur.

- isi . Les matiéres premiéres sont identifiées par des numeros de lots et

Etape Eléments de tragabilité

Documents et
enregistrements

Le fabricant met en place des fiches de
réception (sur support papier et/ou
informatique) et enregistre pour chaque

Réception des - -
P matiére premiere :

Enregistrements de
réception
Bons de livraison,

matiéres premiéres utilisées et les
quantités mises en ceuvre.

v Ladate de fabrication.

v'La quantité fabriquée.

pT:lrg‘iagf:s v' Ladate de récept_ion fiches te_chniques
v" Le nom du fournisseur concerné fournisseurs
v" Le numéro de lot
v LaDLC ou la DDM de la matiére
Le fabricant met en place des fiches de
fabrication (sur support papier et/ou
| :cr;];orztr:r;?ité?]u'e) pour chaque lot de Enregist_rem_ents de
Transformation v L ) , fabrication
es noms et numéros de lot des

Enregistrements de
comptabilité matiére

Le fabricant met en place des fiches de
conditionnement (sur support papier et/ou
informatique) pour chaque lot de produits
conditionnés :

La date de conditionnement.

Les numéros de lot de fabrication.
DDM (produits surgelés).

La quantité conditionnée (en unités
de vente consommateur et/ou en
colis).

Conditionnement

DN NI NN

Numéro de lot de
fabrication
(Enregistrements de
conditionnement)
Enregistrements de
comptabilité matiére

Un enregistrement (sur support papier et/ou
informatique) permet de connaitre la
destination des produits lors de leur mise sur
le marché, a partir des documents
d’expédition.

Mise sur le
marché
(expédition)

Numéro de lot de
fabrication sur bons de
livraison, factures

Chaque producteur de Ravioles du Dauphiné transmet de fagon annuelle le volume de production

sous IGP, sous chaque forme de présentation, au groupement.

5— DESCRIPTION DE LA METHODE D’OBTENTION DU PRODUIT

5.1- Processus de fabrication

Préparation de la pate : La pate est a base de farine de blé tendre. Elle comporte au minimum
10% d’ceufs frais par kg de farine. Elle est pétrie et laminée par moyen mécanique. Ha'y-apas-de
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Préparation de la farce : le persil frais-ou-surgelé est haché ou broyé puis revenu au beurre. Le
fromage a pate pressée cuite est utilise démorgé. Tous les ingrédients sont ensuite verses dans un

mélangeur pour obtenir la farce.

La farce peut étre préparée a 1’avance, elle est alors stockée a une température comprise entre 0 et +4
°C. Un délai maximum de stockage est validé sur la base des résultats d’analyses bactériologiques.
Ce délai ne pourra pas excéder 72-heures 4 jours apres sa date de fabrication.

Assemblage de la pate et de la farce : la pate et la farce sont assemblées de fagon mécanique en
respectant les proportions 55 % de pate maximum et 45 % de farce minimum.

La Raviole du Dauphiné est présentée en plaques de 48 unites prédécoupées eu-detachées (6x8) pour
le frais et en unités séparées pour le surgelé.

Le poids d’une plaque est compris entre 60 et 65 grammes.

Il n'y a pas de temps de stockage au-dela de la journée entre la préparation de la pate et la
fabrication des ravioles

5.2- Modes de conservation et conditionnement

Les ravioles commercialisées en frais sont conditionnées le jour de la fabrication.
La Raviole du Dauphiné se présente sous trois modes de conservation :

Conservation en frais : Les ravioles, présentées sous emballage papier ou en boite cartonnée, sont

conservees aune temperature comprlse entre 0°C et 4°C

Conservation en frais sous atmosphére contrdlée : Les ravioles, présentées en barquettes sous film,

sont conservées a une temperature comprlse entre 0 C et 4°C Euessa@ermappeseeem-laelar—l:rmﬁe

Conservation surgelée : Ce mode de conservation n’est accessible qu’aux entreprises qui possedent
un tunnel équipement de surgélation sur le site de fabrication conforme a la réglementation en
vigueur. L'opération de surgélation doit étre réalisée au plus tard 48 heures apres la fabrication—en
La surgélation a cceur a —18° est réalisée en moins d’une heure afin de préserver la fraicheur de la
Raviole du Dauphiné.

La Date de Durabilité Minimale (D.D.M.) Le-Bélai-de-Limite-d>utilisation-Optimale-( B-L-U-0)
est de 12 mois maximum a compter de la date de surgélation. Les ravioles surgelées sont conservées
a une temperature inférieure ou égale a moins 18°C.

6- ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU INDHCGAHON
GEOGRAPHIQUE

La spécificité de la raviole du Dauphiné est a la fois basée sur des caractéristiques spécifiques,
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un savoir -faire et sa réputation-
6.1 . Spécificité de I’aire géographique

La définition de 1’aire géographique est directement liée a I’historique du produit. En effet, dans les
régions alpines du bas Dauphiné seuls les blés tendres poussaient ; les troupeaux nombreux, moutons,
chévres, quelques bovins, donnaient du lait, donc des fromages et fournissaient la viande, mets de
luxe, réservé aux citadins fortunés. Les paysans portaient leur blé au meunier local qui ouvrait un
compte en farine chez le boulanger qui, en échange, leur fournissait pain et farine de blé tendre. On
n’achetait rien, si ce n’était le sel, on échangeait son blé, on consommait les racines et les légumes
qui constituaient la base de 1’alimentation.

Les origines de la raviole remontent a I’antiquité lorsqu’elle était encore composée de « rave ». Puis
ses ingrédients ont évolué au cours des siécles en fonction des matiéres premiéres que 1’on trouvait
dans la région dauphinoise pour enfin arborer la recette que 1’on connait aujourd’hui, a savoir : pate
a base de farine de blé tendre, et farcie au comté AOP et/ou emmental francais Est central IGP, au
fromage blane frais et persil.

Ne contenant pas de viande, les ravioles ont d’abord été un plat des jours de jeline puis un plat servi

al occasion des fétes tout d’abord rellgleuses pws CIVI|eS quweleJeeuquH&Feemt—MRemans

au cours de la deuxmme mOItIe du XIX éme siécle, une nouvelle professmn apparut : il s aglt des «
ravioleuses », eneereappelees—bemqes—femmesreu—me@s qui se déplagaient de maison en maison pour
confectionner, a la veille des fétes, jusqu’a une vingtaine de grosses (une grosse = 144 ravioles). Les
ravioles €taient servies a I’entrée mais aussi apres les 1égumes et la volaille (le plus souvent une poule
bounlle) dont le bounlon servalt a cuwe les raV|oIes

En 1873 une ravioleuse, la mere Maury, vint se fixer a Romans (qui est toujours le centre principal

de production des Ravioles du Dauphiné), eseHerepritlecafé-deta-banque-surlaplace-de-la-mairie.

Ele et fut la premiére a fabriquer des ravioles et a les faire déguster sur place. D’autres ravioleuses
I’imitérent bient6t, comme la mere Fayet.

Em|Ie Truchet a confectlonne une machlne afln de modernlser la productlon de ravioles. En 1953, a
la foire de Romans sur Isére, Monsieur Truchet est venu fabriquer des ravioles sur la foire. Les
ravioles remportérent un immense succés qui fut confirmé au cours des années suivantes.

Gréace a la fabrication de cette premiere machine a ravioles, la notoriété de ce produit et sa production
se sont développeées fortement.

Les entreprises de production de Ravioles du Dauphiné sont toujours situées dans la zone d’origine
de ce produit : les environs de Romans et le Royannais.

6 2 SpeC|f|C|te du prodwt
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Les caracteéristiques organoleptiques de la raviole du Dauphiné sont une pate fine et fondante,
de couleur blanc ivoire, ainsi qu’une farce caractérisée par son godt de fromage a pate pressée
cuite et son goiit de persil. La texture d’ensemble est onctueuse.

La Raviole du Dauphiné est unique de par sa cuisson de I’ordre d’une minute dans 1’eau beuilante
frémissante grace a sa pate fine a base de blé tendre.

6.3.Lien causal_entre aire géographique et une qualité spécifique, la

La raviole du Dauphiné est un produit régional ancien. Les diverses préparations culinaires du
Dauphiné dans les campagnes dérivaient uniquement des produits du terroir d’ou la présence de
fromages dans les raviolesau—tien—de—ta—viande—qui—se—retrouve—dans—d autres—pates. De méme,
I’utilisation de farine de blé tendre est issue des potentialités de 1’agriculture locale, alors que des
pates classiques sont issues de semoule de blé dur.

Les familles reprenaient leur farine chez le boulanger, et fabriquaient, uniqguement pour les jours de
féte : ravioles, crouzets, « matafans » « besiantes ». La raviole constituait une préparation culinaire
locale, d’usage familial, ¢’était un mets de féte qui présentait de nombreuses adaptations.

Les ravioles du Dauphiné sont avant tout issues d’une culture et d’un savoir-faire traditionnels
présents dans la région du Dauphiné (ravioleuses), méme s’il existe dans d’autres régions des
preparatlons appelees rawoles avec des recettes dlfferentes

Au XIXeme siecle, la recette actuelle des Ravioles du Dauphiné s’est fixée et 1’invention de la
machine a ravioles a permis 1’augmentation de la production et la diffusion de ce produit.

La recette utilisée actuellement est conforme a la recette traditionnelle utilisée par les ‘ravioleuses’
avant |’utilisation des ‘machines a ravioles’ qui ont permis 1’augmentation de la production et la
diffusion de ce produit spécifique.

Le choix précis des mati¢res premicres et la conservation d’une recette traditionnelle ont permis de
préserver les caracteristiques de la Raviole du Dauphineé : une pate tres fine permettant une cuisson
trés rapide et donnant un fondant remarquable, une farce onctueuse et savoureuse.

Les caractéristiques spécifiques du produit sont liées a un choix des matieres premiéres et a un
savoir-faire local :

Les ravioles sont un produit composé d’ingrédients nobles, sans colorant ni conservateur, ni
aucun ajout de texturant.

La Raviole est unique de par sa cuisson de I’ordre d’une minute dans I’eau frémissante grice a
sa pate fine a base de blé tendre.

Si ’on assimile a tort la raviole a une pate fraiche, celle-ci s’en distingue par différents critéres
qui lui procurent sa specificite.
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- Pate a base de farine de blé tendre
Contrairement aux pates fraiches réalisées a partir de semoule de blé dur, la pate des
ravioles est fabriquée a I’aide de farine de blé tendre extraite au ceeur du blé, qui a un
taux de cendre faible donnant a la pate sa couleur blanc ivoire caractéristique:

- Finesse de la pate : L’utilisation d’une farine de blé tendre comme constituant de la pate
permet de réaliser des laminages d’une extréme finesse et de réduire les zones de
soudure de la pate. Cette caracteristique particuliére donne a la raviole une rapidité de
cuisson unique (de ’ordre d’1 minute) et un fondant inégalé. De maniére générale, les
pates fraiches ont des épaisseurs de pate comprises entre 0.9 mm et 1.1 mm.

- Farce onctueuse et tendre a base de Comté AOC et/ou emmental Francais Est-Central
IGP, fromage frais et persil. L’utilisation de ces fromages donne a la Raviole du
Dauphiné son godt et sa texture particullieres.

- Produit frais : La raviole ne subit aucune pasteurisation venant altérer ses qualités
organoleptiques. Les pates fraiches sont quant a elles majoritairement pasteurisées voir
doublement pasteurisées.

La raviole du Dauphiné est un produit régional ancien et réputé fabriqué dans la région du
Dauphiné (les premiers textes mentionnant la raviole datent de 1228). Citée dans plusieurs
textes anciens tels que le « Déecaméron » de Boccace (1352), le « Dictionnaire de I’ancienne
langue francaise [...] » (1891) ou relatant les traditions locales, tel que “Mceurs et coutumes du
Dauphiné” (1978), les ravioles ont vu leur recette précisée au cours du XIXéme siécle, et ont
connu un essor important a partir des annees 1950 apreés ’invention de la machine a ravioles.

Cette réputation s’est accrue depuis cette époque. Dans les années 1980, des litiges entre
fabricants ont conduit la cour d’appel de Grenoble, le 14 février 1989 a reconnaitre la Raviole
du Dauphiné comme Appellation d’Origine en mettant en avant la spécificité de ce produit, sa
recette et son aire géographique de production. D’autre part, la raviole du Dauphiné est citée
dans I’Inventaire du patrimoine culinaire de la France dressé en 1995.

Les producteurs ont demandé ensuite la reconnaissance d’une Indication Géographique
Protégée pour ce produit, obtenue en 20009.

Depuis les années 1990, le marché de la raviole du Dauphiné s’est développé au niveau national
et représente plusieurs milliers de tonnes.

Elle se retrouve dans une multitude de recettes locales : ravioles en gratin, ravioles frites en
accompagnement de salades, ravioles a la créme, aux morilles, aux écrevisses...

Réputation ancienne :

Le mot raviole découlerait en fait du mot rissole. Les rissoles étaient des boulettes de hachis frites.
Mais durant le caréme, la viande était remplacée par des raves, d’ou le terme de « raviole ».
L’origine exacte des ravioles n’est pas connue mais des recherches prouvent qu’elles sont tres
anciennes. Ainsi, selon des recherches effectuées par Frédéric Godefroy, le mot raviole est mentionné
dans un texte de 1228.

Une seconde citation confére a la raviole le prestige du « Décaméron » de Boccace paru en 1352 ou
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il est décrit un pays de montagne mythique, paradis terrestre ou la nourriture abonde. Il y avait des
« gens qui ne faisaient autre chose que faire crolter et ravioles qu’on cuisait en bouillon de chapon ».
D’autre part, Godefroy a, par ses recherches (« Dictionnaire de ’ancienne langue frangaise [...] »,
1891), etabli un lien entre les ravioles et la religion comme le montre la définition suivante :

« raviole, olle, S. m. morceau de pate contenant du hachis de viande et du rachis de rave en caréme ».
Ce lien est confirmé par d’autres recherches. Dans “mceurs et coutumes du Dauphiné”, au chapitre
“mets et repas des anciens bénédictins du prieuré de Saint Laurent”, un traité entre 1’évéque Antoine
Dalpiniac et les religieux du couvent concernant les repas fut signé : “chaque religieux et chaque
personne du couvent avaient [...] le troisieéme jour de ces rogations et les jour synodaux on servait, de
plus, a chaque personne, au commencement du repas, un ceuf et trois ravioles”.

Réputation actuelle :

Apres I’invention de la machine a ravioles, la production s’est considérablement accrue. Jusqu’en
1975, la production de ravioles du Dauphiné est assurée par de petits producteurs et les
« ravioleuses », le marché restant inférieur & 100 tonnes annuelles. Les circuits de distribution sont
alors principalement les restaurants, les traiteurs et les petits magasins.

Mais ce succes a suscité de nombreuses ambitions. De nombreuses industries de la raviole se sont
peu a peu développées pour arriver a représenter 100 emplois entre 1980 et 1990.

Dans ces années-1a, une bataille juridique s’est enclenchée visant a contréler les appellations de la
raviole. Cette bataille opposait 1’Association pour la Véritable Raviole de la Drome a une société
basée a Romans. L’objet de cette bataille était 1’utilisation du terme des débats la protection d’une
appellation d’origine.

La cour d’appel de Grenoble, le 14 février 1989 a reconnu comme nom d’origine de la raviole, celui
du Dauphiné.

Le tribunal, d’aprés un rapport d’expertise, a reconnu que les caractéristiques spécifiques de
composition et de préparation font de la raviole un produit original et une particularité de la région
du Dauphiné.

Ainsi, pour ces raisons, le bénéfice de la protection de 1’appellation d’origine a pu étre accordé a la
raviole. Comme le prouvent les nombreux documents, présentés en annexe, relatant ces débats
juridiques, la raviole est un plat d’exception pour laquelle de nombreuses personnes ont jugé utile d’y
consacrer leur temps, leur énergie et leur passion.

Depuis cette date du 14 février 1989, la raviole du Dauphiné est protégée. Elle a fait ’objet d’une
promotion y compris a I’extérieur de sa région d’origine.

Pourtant, I’année 1995 voit la fin de la protection de I’appellation d’origine suite a des modifications
de la législation. Les producteurs ont decidé de continuer a défendre leur favorite, véritable fleuron
de la région Dauphiné. Pour cela, ils font appel a la protection Européenne par I’intermédiaire de cette
présente demande d’1.G.P.

A partir du début des années 1990, le marché de la raviole du Dauphiné se développe en GMS
(grandes et moyennes surfaces), atteignant des volumes de 1000 tonnes annuelles. Les volumes
annuels de production de ravioles du Dauphiné atteignent ainsi en 1997 plus de 2500 tonnes.

Le développement des ventes des lors est plus que jamais dynamique, puisque les ventes ont dépassé
les 5000 tonnes en 2007 (5103 tonnes pour 1’ensemble des producteurs, soit 5 sites de production).
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La Raviole du Dauphiné est reconnue comme une partie du patrimoine culinaire du Dauphiné. La
décision de la cour d’appel de Grenoble du 14 février 1989 a reconnu la ‘Raviole du Dauphiné’
comme une Appellation d’Origine, en mettant en avant la spécificité de ce produit, sa recette et I’aire
géographique de production. D’autre part, la raviole du Dauphiné est citée dans I’Inventaire du
patrimoine culinaire de la France dressé en 1995.

Elle se retrouve dans une multitude de recettes locales : ravioles en gratin, ravioles frites en
accompagnement de salades, ravioles a la créme, aux morilles, aux écrevisses...

Des menus dans lesquels figurent les ravioles aux cotés des plats les plus délicieux et réputés sont
joints en annexe.

Au cours des deux derniers siécles, des textes de chants locaux ont été écrits. Un grand nombre
mentionne les ravioles. Un hymne a méme été écrit en I’honneur de la raviole. Cet hymne met en
valeur le savoir-faire lié a cette fabrication et I’aspect traditionnel, le plaisir qu’engendre la fabrication
et la consommation de ce mets.

Une autre chanson, le réve de Desgrieux, éléve les ravioles au rang des mets les plus appréciés en
employant les termes tels que divin, complet régal, raffoler. Les ravioles sont méme 1’objet du réve.
La encore cette chanson insiste sur 1’aspect traditionnel et aussi sur I’importance du savoir-faire.

Ces textes sont exposes en annexe 5.

/- REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I’origine et de la qualité (INAO)


mailto:info@ulase.fr
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Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy
TSA 30003 — 93555 Montreuil cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00
Courriel : contact@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Paris Cedex 13

Tél : 01.44.97.17.17

La DGCCREF est une Direction du ministere chargé de I'économie.

Conformément aux dispositions de I’article 39 du reglement (UE) n°2024/1143, la vérification
du respect du cahier des charges, avant la mise sur le marche, est assurée par un organisme de
certification de produits dont le nom et les coordonnées sont accessibles sur le site Internet de
I’INAO et sur la base de données de la Commission européenne.

10- EHQUETAGE 8- ELEMENTS SPECIFIQUES DE L’ETIQUETAGE

L’étiquetage des différents conditionnements de Raviole du Dauphiné doit étre conforme aux

dispositions prévues dans les textes réglementaires applicables a-ce-produit-et-aux-produits-certifies.

Outre les mentions obligatoires prévues par la réglementation relative a I’étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires, I’étiquetage comporte :

- Ladénomination du produit : « Raviole du Dauphiné » ;
- Lelegesymbole IGP de I’Union européenne dans le méme champ visuel.

9- EXIGENCES NATIONALES A RESPECTER

Principaux points a controler :

Etape Point a controler Méthode d’évaluation

Vérification documentaire de-la-

Origine des ceufs. provenance et de Porigined
eetfs

Sélection des
matieres premieres
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géographique

Etape Point a contréler Meéthode d’évaluation
Catégorie d’ceufs autorisées Garantie«- o )
ceufs frais»-aprés la date de ponte Vérification documentaire
Caractéristiques physicochimiques de
la farine :
microns;
- teneur en cendres sur sec inférieure a | Vérification documentaire et-
0,50 {farine—type-45); éventuellement analyses
hurmiditg . %
entre 9-et-12 %:
- aucun additif chimique incorporé.
Vérification documentaire de-la-
Origine des fromages frais provenance-et-deForigine-des-
fromagestrais
minimum-de 8,5%) eventuellement analyse
Utilisation exclusive de comté AOC et/ou | \/grification visuelle et
d’emmental Francais Est-Central IGP documentaire du-type-de-fromage
Vérification visuelle en stockage
Utilisation de persil frais ou surgelé. Le | &t fabrication. _
persil lyophilisé est interdit. Veérification documentaire des-
approvistennements.
M . huile d’arachide i i
Matiéres grasses autorisées : huile de
tournesol, huile de colza, huile d’olive, huile | ,. ... .. .
de pépins de raisins, beurre doux 82% MG Verlflcatlop visuelle et
documentaire
Sanl di hatrre fraic nant atra titilicd nour |a
\J\aI\JI \V A" Ba VAV v | I p vy I.IMI\) P\:UL A1 AR LY} ) EvAv) PUUI LA%Y
cuisson du persil
< rificationd o d
techniques:
Absence decolorants, conservateurs, et
. I (rification.d o d
terre:
Localisation des ateliers de Vérification visuelle et
Fabrication transformation dans 1’aire

documentaire de-la-localisation-
los i I et
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Etape

Point a controler

Méthode d’évaluation

Respect de la recette et du
pourcentage des différents
ingrédients :

Pate a base de farine de blé

tendre

(Eufs frais : minimum 10% par kg de
farine dans la pate.

Fromage frais : minimum 30% dans la
farce.

Comté et/ou emmental Est Central :
minimum 40% dans la farce

Persil :

- minimum 4% dans la farce.

- Seul du beurre doux 82% MG
peut étre utilisé pour la cuisson
du persil

PersHrevenuat-bedrre

Vérification visuelle et
documentaire de-laficherecette

et-delaformation-du-persennel.

Respect du pourcentage minimum de
45% de farce et maximum de 55%
de pate

Vérification documentaire

ponderale

- .
|=e,s petis-carrés de-ravioles SRt

Pt ESE'I'EE: E.“’ 'GIE*E‘,HES (, 8 |sat|tls SE“'ESIB,_
Présentation : plaques de 48 unités
prédécoupées (6x8) pour le frais
(conditionnée ou non sous atmosphere

Vérification penderale, visuelle et

controlée), et en unités separées pour documentaire
le surgelé. des-plagues:
Le poids de la plaque est compris entre

60 et 65¢.

Le poids de chaque carré est

compris entre 1 et 1,59
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