Demande de modification du cahier des charges de I’/GP « Raviole du Dauphiné »
approuvée par le comité national des indications géographiques protégées, labels rouges et spécialités
traditionnelles garanties en sa séance du 17 octobre 2024

DOCUMENT UNIQUE

« Raviole du Dauphine »
N° UE : [réservé UE]
AOP () IGP (X)

1. DENOMINATION(S)
« Raviole du Dauphiné »

2. ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France

3. DESCRIPTION DU PRODUIT OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

3.1. Type de produit

- 1902 20 : Pates alimentaires farcies (méme cuites ou autrement préparées)

3.2. Description du produit portant la dénomination visée au point 1

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
francais 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 péte et de la farce. Deux feuilles de pate (pate « avant
» et pate « arriéere) sont laminées finement et sont soudées 1I’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 composée :

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

plein air frais, et d*huile-végétale de matiére grasse.

- et d’une farce (minimum 45%) composée de Comté AOP et/ou d’Emmental frangais
Est- 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.

Les La Ravioles du Dauphiné est sent présentees sous forme fraiche (conditionnée ou
non sous atmospheére contr6lée), ou surgelée.

La Raviole du Dauphiné est commercialisée en plagues de 48 unités prédécoupées
(6x8) pour le frais (conditionnée ou non sous atmosphére contrélée), et en unités
séparées pour le surgele.
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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.

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

par-un-équilibre-gustatifentre le-persi-etlefromage et son goQt de persil. La texture

d’ensemble est onctueuse.

3.3. Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et
matieres premieres (uniquement pour les produits transformés)

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.

Ingrédients de la pate:

Farine

La farine utilisée est caractérisée par :

granulométrie inférieure a 200 microns,

teneur en cendres sur sec inférieure a 0,50 (farine [Jtype 45),
humidité comprise entre 13%o inclus et 16 % inclus,

teneur en protéines sur sec comprise entre 9% inclus et 12 % inclus,
aucun additif chimique incorporé.

(Euf frais-de poules élevées en plein air

Autres composants:

*Huiles végbtales (sauf . huile darachid

*Matiéres 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-égeutté pasteurisé
e taux minimum de gras/sec de 30 % (ou gras/poids total: minimum de 8,5 %),
e quantité a l'incorporation: 30 % au moins de la farce.

Fromage a péate 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) :

Comté AOP et/ou Emmental francais Est-Central IGP. Quantité a I'incorporation : 40 % au
moins de la farce.

Persil
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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. Il est revenu au beurre doux 82% MG.

Autres composants:

o (Eufs frais de poules élevées en plein air,

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

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

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 : Drome, 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
premieres,

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

3.4. Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire géographique
délimitée

- préparation de la pate,

- préparation de la farce,

- assemblage de la pate et de la farce,

- surgélation éventuelle,

- conditionnement.
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3.5. Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

Le conditionnement (en emballage papier, cartonné ou en barquette sous film) doit
obligatoirement étre fait dans l'aire géographique car il s'avere impossible de transporter un
produit aussi fragile que la raviole sans qu'il soit préalablement conditionné et ce pour des
raisons de préservation de la qualité gustative du produit.

3.6. Regles spécifiques applicables a I’étiquetage du produit auquel la dénomination fait
référence

Outre les mentions obligatoires prévues par la réglementation relative a I’étiquetage
et a la présentation des denrées alimentaires, 1’étiquetage comporte :

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

4. DESCRIPTION SUCCINTE DE LA DELIMITATION DE [L’AIRE
GEOGRAPHIQUE

La Raviole du Dauphiné est une production trés localisée dont l'aire de fabrication est la
suivante:

— pour la Drébme: Alixan, Barbiéres, La Baume-d’Hostun, Beauregard-Baret,
Bésayes, Bourg-de-Péage, Bouvante, Le Chalon, Charpey, Chateauneuf-sur-
Isere, Chéatillon-Saint-Jean, Chatuzange-le-Goubet, Clérieux, Crépol, Echevis,
Eymeux, Génissieux, Geyssans, Hostun, Jaillans, Léoncel, Marches, Montmiral,
La Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusebe, Oriol-en-Royans, Parnans, Peyrins,
Rochechinard, Rochefort-Samson, Romans-sur-lIsere, 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-les-Romans, Saint-Thomas-en-Royans, Saint-
Vincent-la-Commanderie, Triors. Ainsi que les communes retenues en partie :
Valherbasse pour la partie correspondante aux territoires des anciennes
communes de Miribel et Saint-Bonnet-de-Valclérieux

— pour 1'Isére: les communes d’Auberives-en-Royans, Beaulieu, Beauvoir-en-Royans,
Bessins, Chatelus, Chatte, Chevrieres, 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 Sone, Téche.

5. LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE
5.1 Spécificite de I'aire geographique

La définition de I'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, cheévres, quelques bovins, donnaient du lait, donc des fromages et fournissaient la
viande, met de luxe, réservé aux citadins fortunés. Les paysans portaient leur blé au meunier local
qui ouvrait un compte en farine chez le boulanger. Celui-ci, 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, les Iégumes qui constituaient la base de I'alimentation.

Les origines de la raviole remontent a l'antiquite lorsqu'elle était encore composee de «rave». Puis
ses ingrédients ont évolués au cours des siécles en fonction des matiéres premiéres que I'on trouvait
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dans la région dauphinoise pour enfin arborer la recette que I'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 jeine puis un plat
servi a l'occasion des fétes tout d’abord religieuses puis civiles. La raviole s'est surtout
développée au début du XX€ siécle, ou les « ravioleuses » passaient de fermes en fermes pour
fabriquer les ravioles les veilles de fétes.

En 1873 une ravioleuse, la mére Maury, vint se fixer & Romans (qui est toujours le centre

principal de production des Ravioles du Dauphlne)—ebkeneurepm—l&eaf&de%%banque—supla
place-dela-mairie—EHe- et fut la premiere a fabriquer des ravioles et a les faire déguster sur
place. D'autres ravioleuses I'imitérent bientdt, comme la mere Fayet.

Emile Truchet a confectionné une machine afin de moderniser la production de ravioles. En
1953, a la foire de Romans sur Isere, Monsieur Truchet est venu fabriquer des ravioles sur la
foire. Les ravioles remporterent un immense succés qui fut confirmé au cours des années
suivantes.

Gréace a la fabrication de cette premiére machine a ravioles, la notoriété de ce produit et sa
production se sont développées 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 de Royannais.

5.2 Spécificité du produit

Les caractéristiques organoleptiques de la Raviole du Dauphiné sont une pate fine et
fondante, de couleur blanc ivoire, ainsi qu’une farce caractérisée par son goiit 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 ’ordre d’une minute dans 1’eau
bouillante frémissante grace a sa pate fine a base de blé tendre.
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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 presence
de fromages dans les ravioles au-tieu-de-ta-viande-gui-seretrouve-dans-d'autrespates. De méme,
l'utilisation de farine de blé tendre est issue des potentialités de I'agriculture locale, alors que les
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 » et « besiantes ». La raviole constituait une préparation
culinaire locale, d'usage familial, c'était un mets de féte qui présentait de nombreuses adaptations.

Les ravioles sont avant tout issues d'une culture et d'un savoir-faire traditionnels présents dans la
région du Dauphiné (ravioleuses).

Au XIXE€ siécle, la recette actuelle des Ravioles du Dauphiné s'est fixée et I'invention de la
machine a ravioles a permis I'augmentation de la production et la diffusion de ce produit.

Un choix précis des matieres premieres et la conservation d'une recette traditionnelle ont permis
de préserver les caractéristiques de la Raviole du Dauphiné : une péte tres fine permettant une
cuisson tres rapide et donnant un fondant remarquable, une farce onctueuse et savoureuse.

Les caractéristiques spécifiques du produit sont liées a un choix des matieres premieres 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
grace a sa pate fine a base de blé tendre.
Si ’on assimile & tort la raviole a une pate fraiche, celle-ci s’en distingue par différents
critéres qui lui procurent sa spécificite :

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 cceur 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 caractéristique particuliéere donne a la raviole
une rapidité de cuisson unique (de ’ordre d’une minute) et un fondant inégalé. De
maniére générale, les pates fraiches ont des épaisseurs de pate comprises entre 0.9
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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 particuliere.

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 reputé fabriqué dans la région
du Dauphiné (les premiers textes mentionnant la raviole datent de 1228). Citée dans
plusieurs textes anciens tels que le « Décaméron » de Boccace (1352), le « Dictionnaire de
I’ancienne langue francaise [...] » (1891) ou relatant les traditions locales, tel que « Meeurs
et coutumes du Dauphiné » (1978), les ravioles ont vu leur recette preécisée au cours du
XIXeme siecle, et ont connu un essor important a partir des années 1950 aprés I’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 ’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 2009.

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...

Référence a la publication du cahier des charges
XXXXX
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