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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agri-
cole si alimentare

(2009/C 3/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului ('). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publicdri.
DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~RAVIOLE DU DAUPHINE”

NR. CE: FR-PGI-0005-0583-28.12.2006

IGP (X ) DOP ()

1. Denumire

,Raviole du Dauphiné”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 2.7 — Paste alimentare

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Ravioles du Dauphiné sunt o specialitate regionald care se prezintd sub forma unor mici patrate convexe,
compuse din aluat fin din fdind de grdu comun, umplut cu branzd proaspitd, branzi presatd cu pastd
tare (Comté DOP sifsau Emmental frangais Est-Central IGP) si patrunjel cilit in unt.

Ravioles du Dauphiné se obtin prin impletirea aluatului, amestecarea umpluturii si umplerea patritelelor
de aluat cu pasta obtinutd. Doud foi de aluat (una pentru acoperire si una pentru bazi) sunt rulate fin
si lipite una de alta dupi introducerea umpluturii. Operatiunea este foarte rapidd, fiind urmati de
trecerea aluatului printr-o formd care 1i d aspectul specific pastelor ravioles.

() JOL93,31.3.2006,p. 12.
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In compozitia acestei specialititi intra:

— cel mult 55 % aluat foarte fin (aprox. 0,7 mm) pe bazd de fiind de grau comun cu un nivel foarte
scizut de cenusd (germeni de grau), ap3, oud proaspete si ulei vegetal,

— umpluturd (cel putin 45 %) formatd din Comté AOP sifsau Emmental frangais Est-Central IGP,
branzi albd proaspitd din lapte de vacd, patrunjel, oud proaspete, sare si unt.

Ravioles du Dauphiné se prezintd in stare proaspitd (ambalate sau nu in atmosferd controlatd) sau conge-
late.

Raviole du Dauphiné se comercializeaza in tablete de 48 buciti (6 x 8), predecupate atunci cand sunt
proaspete (ambalate sau nu in atmosferd controlatd) si separate atunci cand sunt congelate.

Fiecare tabletd cantdreste intre 60 si 65 de grame, corespunzind unei greutdti de intre 1 si 1,5 grame
per patrat.

Caracteristicile organoleptice ale Raviole du Dauphiné sunt: un aluat fin si fondant si o umpluturd
cremoasd si moale, caracterizatd printr-un echilibru intre aroma pétrunjelului si cea a branzeturilor.

Materii prime

Raviole du Dauphiné nu contine coloranti sau conservanti artificial si nici alti aditivi pentru texturd, cum
ar fi pesmetul, amidonul sau fulgii de cartofi, si nu este supusd niciunui alt tratament termic decit o
eventuald congelare.

Ingrediente pentru aluat

Fdind

Fdina utilizatd are urmatoarele caracteristici:

— granulometrie mai mici de 200 de microni,

— continut de cenusi in produsul uscat de mai putin de 0,50 (fiind < tip 45),
— un nivel de umiditate de 13-16 %,

— continut de proteine in produsul uscat de 9-12 %,

— fard aditivi chimici.

Oud proaspete

Alte ingrediente

— uleiuri vegetale (cu exceptia margarinei si a uleiului de arahide),
— ap4,

— sare (optional).

Ingrediente pentru umpluturd

Branzd proaspatd din lapte de vacd, scursd si pasteurizatd

— nivelul minim de grisime in produsul uscat de 30 % (sau grisime/greutate totald: minimum 8,5 %),
— proportie in umplutura: cel putin 30 %.

Branzd presatd cu pastd tare

Singurele tipuri de brinzd presatd cu pastd tare care pot fi utilizate la prepararea umpluturii (din motive
de traditie si de gust) sunt:

Comté DOP si/sau Emmental frangais Est-Central IGP.
Proportie in umpluturd: cel putin 40 %.
Pitrunjel

Pitrunjelul poate fi utilizat fie in stare proaspitd, fie congelat, constituind cel putin 4 % din umpluturd.
Nu se poate utiliza patrunjel liofilizat. Ptrunjelul se cileste in unt.
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Alte ingrediente:
— oud proaspete,
— unt proaspat,
— sare alimentard,

— condimente permise: piper (piper care nu a fost tratat prin ionizare).

Oudle proaspete si branza proaspitd provin din aria geograficd de productie a Raviole du Dauphiné sau
din urmitoarele departamente limitrofe: Drome, Isére, Ardeche, Loire, Rhone, Ain, Savoie, din mai
multe motive:

— utilizarea ingredientelor proaspete (oud proaspete, branzd proaspitd) implicd livrari regulate, chiar
zilnice, §i, prin urmare, un furnizor local. Produsul final nu este supus niciunui alt tratament termic
decat eventuala congelare, iar ingredientele sunt amestecate in stare naturald (oud, branzd). Asadar,
este esential sd se dispund de produse foarte proaspete si sd se poatd monitoriza indeaproape furni-
zorii,

— o astfel de proximitate faciliteazd controlul furnizorilor, dat fiind faptul ci prospetimea si calitatea
ingredientelor trebuie si fie ireprosabile,

— Raviole du Dauphiné s-a obtinut incd de la inceput din produse locale. Transformatorii au favorizat si
vor favoriza intotdeauna lanturile scurte de aprovizionare de la furnizori locali, care indeplinesc
cerintele in materie de calitate a produselor si de adaptabilitate. Trebuie notat ci producitorii de
branza proaspitd sau de oud proaspete riman aceiasi timp de mai multi ani.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Nu se aplica.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd

— prepararea aluatului,

— prepararea umpluturii,

— addugarea umpluturii in aluat,
— eventuala congelare,

— ambalarea.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Ambalarea (in hartie, carton sau in caserold acoperitd cu folie) trebuie s se realizeze obligatoriu in aria
geograficd, deoarece s-a dovedit cd un produs atit de fragil ca raviole este imposibil de transportat fird a
fi ambalat pentru a-i pastra calititile gustative.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

— denumirea produsului: Raviole du Dauphiné,

— sigla IGP.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Raviole du Dauphiné este un produs foarte bine localizat, fabricat in urmatoarea arie geografica:

— pentru Drome: comunele Alixan, Barbiéres, La Baume d'Hostun, Beauregard-Baret, Bésayes,
Bourg de Péage, Bouvante, Le Chalon, Charpey, Chateauneuf-sur-isere, Chatillon-Saint-Jean,
Chatuzange-le-Goubet, Clérieux, Crépol, Echevis, Eymeux, Génissieux, Geyssans, Hostun, Jaillans,
Léoncel, Marches, Miribel, Montmiral, La Motte-Fanjas, Mours-Saint-Eusébe, Oriol-en-Royans,
Parnans, Peyrins, Rochechinard, Rochefort-Samson, Romans-sur-Isere, Saint-Bardoux, Saint-Bonnet-
de-Valclérieux, 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, Triors, Saint-Vincent-la-Commanderie,
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— pentru Isére: comunele Auberives-en-Royans, Beaulieu, Beauvoir-en-Royans, Bessins, Chatelus,
Chatte, Chevrieres, Choranche, Dionay, 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-Pierre-de-Chérennes,
Saint-Marcellin, Saint-Romans, Saint-Sauveur, Saint-Vérand, La Sone, Téche.

Legitura cu aria geografici
Specificitatea ariei geografice

Definirea ariei geografice este direct legati de istoria produsului. in zonele alpine ale regiunii Dauphiné
de jos crestea numai graul comun; numeroasele turme de oi si de capre, precum si cele céteva cirezi de
vite produceau lapte, deci branzd, si constituiau o importantd sursd de carne — un lux rezervat ordse-
nilor instariti. Taranii isi aduceau granele la moara locald, care deschidea un cont de fiini la brutirie. In
schimb, brutdria furniza morii paine si fdind de grdu comun. Nu se cumpdra nimic, in afard, poate, de
sare. Graul era insd schimbat, se consumau radicinile, legume care constituiau baza alimentatiei.

Raviole isi are originea in antichitate, cAnd se mai prepara si cu napi (rave). In decursul secolelor, ingre-
dientele au evoluat in functie de materiile prime care se giseau in regiunea Dauphiné, pentru a ajunge
in final la reteta cunoscuti astizi, si anume: paste pe baza de fdind din griu comun, umplute cu branza
Comté DOP si/sau Emmental frangais Est central IGP, brinza proaspdtd albd si patrunjel.

Cum nu contineau carne, ravioles se consumau initial in zilele de post, devenind apoi un fel de mancare
servit cu ocazia petrecerilor. Ravioles au devenit din ce in ce mai cunoscute la inceputul secolului XX,
cand ,ravioleuses” — femeile care preparau ravioles — mergeau de la o ferma la alta pentru a prepara
produsul in ajunul petrecerilor.

In 1873, o ravioleuse, dna Maury, s-a stabilit la Romans (care a rimas principalul centru de productie al
Ravioles du Dauphiné), unde a preluat cafeneaua bancii din piata primdriei. Dna Maury a fost prima care
a preparat ravioles si le-a oferit trecitorilor posibilitatea sd le guste. Exemplul sdu a fost imediat urmat si
de alte ravioleuses, cum a fost dna Fayet.

Primul rdzboi mondial a fost o loviturd grea pentru consumul de ravioles, iar ravioleuses au dispdrut
treptat.

in 1930, numai citeva restaurante mai serveau ravioles, printre care cel al lui Emile Truchet, care invi-
tase reteta de la dna Fayet.

Emile Truchet a construit o masind prin care a modernizat productia de ravioles. in 1953, dl Truchet a
participat la targul din Romans sur Isere, prezentdnd modul de preparare al ravioles. Acestea au avut un
imens succes, care a fost confirmat in decursul anilor urmaitori.

Inventia acestei prime masini de ravioles a crescut notorietatea produsului si a nivelului siu de
productie.

Producitorii de Ravioles du Dauphiné se situeazi si astdzi in zona de origine a produsului, adicd in veci-
ndtatea Romans si Royannais.

Specificitatea produsului

Specificitatea Ravioles du Dauphiné constd atat in caracteristicile sale speciale, ct si in traditia si reputatia
sa:

Caracteristicile specifice ale produsului sunt strans legate de alegerea ingredientelor si de traditia locald:

Ravioles sunt un produs in compozitia ciruia intrd ingrediente nobile, fird coloranti, conservanti sau
aditivi pentru texturd. Raviole este unicd prin faptul cd, datoritd aluatului fin din fiind de griu comun,
fierbe in numai un minut in apa clocotita.

Raviole nu poate fi comparati cu alte paste proaspete, diferenta constind intr-o serie de criterii care ii
conferd specificitatea.

— Aluat pe bazd de fiind din grau comun

Continutul de cereale din pastele proaspete constd numai in gris din grdu dur (Decretul nr. 55-1175
din 31 august 1955 privind pastele alimentare). Aluatul pentru ravioles se obtine din fiind de grau
comun extrasd din germeni de griu. Acest tip de fdind cu continut extrem de scizut de cenusd conferd
culoarea albi caracteristicd aluatului si gustul sdu fin si delicat.
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— Finetea aluatului: datoritd fdinii din grdu comun, se pot intinde foi extrem de fine de aluat, zona de
lipire a foilor fiind astfel foarte redusd. Aceastd caracteristicd speciald conferd pastelor ravioles o rapi-
ditate unicd de preparare (un minut) si caracterul fondant neegalat. In general, pastele proaspete au
intre 0,9 mm si 1,1 mm grosime.

— Umpluturd cremoasa si moale, compusd din Comté DOP sifsau Emmental francais Est-Central IGP,
branzd proaspitd albd si patrunjel.

— Produs proaspit: Raviole nu este supusd niciunui tratament termic — in afard de o eventuald conge-
lare — care i poate altera calitdtile organoleptice. In ceea ce priveste pastele proaspete, acestea sunt
in general pasteurizate sau chiar dublu pasteurizate.

Reteta utilizatd astizi este aceeasi cu reteta traditionald folositd de ravioleuses inainte de aparitia ,masi-
nilor de ravioles”, care au condus la cresterea productiei si la difuzarea pe scard largd a acestui produs
specific.

Reputatia Raviole du Dauphiné este bine stabilitd:

Cuvantul ,raviole” provine de fapt din cuvantul ,rissole”. ,Rissoles” erau chiftelele prijite din carne
tocatd. In Postul mare, insd, carnea era inlocuitd cu napi, de unde si termenul de ,raviole”.

Originea exactd a ravioles nu este cunoscutd, insd cercetdrile aratd ci traditia prepardrii lor este foarte
veche. Astfel, conform cercetdrilor intreprinse de Frédéric Godefroy, cuvantul ,raviole” este mentionat
intr-un text din 1228.

In afard de aceasta, in urma cercetdrilor sale (,Dictionarul limbii franceze vechi [...] 1891”), Godefroy a
stabilit o legdturd intre ravioles si religie, dupd cum aratd definitia: ,raviole, olle, s.m. paste umplute cu
carne tocatd si napi tocati marunt, servite in timpul Postului mare”.

Treptat, ravioles au devenit un fel de mancare oferit atit cu ocazia srbitorilor civile, cat si a celor reli-
gioase. Erau servite ca aperitiv, dar si dupd legume si carne de pasire (deseori pui fiert), in a ciror apd
se fierbeau ravioles.

Odatd cu inventarea masinii de ravioles, care a inlocuit treptat munca ,ravioleuses”, productia a crescut
semnificativ, respectind totodatd traditionala retetd pe bazd de branza.

Aluatul sdu fin si umplutura pe bazi de branzi, doud caracteristici remarcabile si unice, au adus acestui
produs recunoagterea in randul a numerosi bucitari, care il considerd ,un adevirat deliciu pentru
simturi, un miracol al gustului”.

Raviole du Dauphiné se regdseste astfel in numeroase retete locale: ravioles gratinate, ravioles préjite, ca
acompaniament la salate, ravioles a la créme, ravioles cu hribi, ravioles cu raci etc.

Pand in 1975, productia de Ravioles du Dauphiné a fost asiguratd de mici producitori si de ,ravioleuses”,
productia anuald riminand sub 100 de tone. Principalele retele de distributie erau restaurantele, furni-
zorii de alimente si micile magazine. La inceputul anilor *90, piata de Raviole du Dauphiné s-a extins la
supermarketuri, atingdnd un nivel anual de productie de 1 000 de tone. In 1997, nivelurile anuale de
productie a Raviole du Dauphiné depiseau astfel 2 500 de tone. De atunci, cresterea vanzdrilor este din
ce in ce mai dinamicd, vanzdrile depdsind 5 000 de tone in 2007 (5 103 tone pentru toti producitorii,
respectiv pentru 5 situri de productie).

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Raviole du Dauphiné este un produs regional traditional si renumit, pregitit in regiunea Dauphiné
(primele texte care mentioneaza raviole datand din 1228).

Diversele feluri de mancare din regiunea rurali a Dauphiné utilizau numai produse locale, de unde si
utilizarea branzeturilor in ravioles in loc de carne, cum este cazul altor paste. La fel, potentialul agricul-
turii locale a condus la utilizarea fiinii din grau comun, in timp ce pastele clasice se obtin din grig din
grau dur.

Familiile recuperau fdina de la brutirie §i pregiteau, numai pentru zilele de sirbdtoare: ravioles,
,crouzets”, ;matafans”, ,besiantes”. Raviole constituia o specialitate culinard locald, servitd in familie si la
petreceri, sub diverse alte forme.
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Ravioles sunt, inainte de toate, produsul unei culturi §i a unui know-how traditional, specifice regiunii
Dauphiné (ravioleuses).

Reteta pentru Ravioles du Dauphiné a ajuns in forma actuald in secolul XIX, iar inventarea masinii de
ravioles a condus la cresterea productiei si la difuzarea pe scard largd a acestui produs.

Caracteristicile Raviole du Dauphiné au putut fi pdstrate datoritd alegerii precise a ingredientelor si
respectdrii retetei traditionale: un aluat foarte fin, care permite pregitirea rapida si ii conferd caracterul
fondant remarcabil, si o umpluturd cremoasd si plini de savoare.

Raviole du Dauphiné este recunoscutd ca ficand parte din patrimoniul culinar al regiunii Dauphiné. Prin
hotdrarea Curtii de apel de la Grenoble din 14 februarie 1989, Raviole du Dauphiné a fost recunoscutd
ca denumire de origine protejatd, subliniindu-se specificitatea produsului, refeta acestuia si aria geogra-
ficd de productie. In urma unui raport de expertizd, tribunalul a recunoscut cd toate caracteristicile
specifice compozitiei si modului de preparare fac din Raviole du Dauphiné un produs original si o parti-
cularitate a acestei regiuni.

In afard de aceasta, Raviole du Dauphiné figureaza in Inventarul patrimoniului culinar al Frantei, intocmit
in 1995.
Trimitere la publicarea caietului de sarcini

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdffcdc_igp_raviole_dauph.pdf




