Demande d’enregistrement en IGP de la dénomination « Raclette de Savoie » présentée au comité national des indications
géographiques protégées, labels rouges et spécialités traditionnelles garanties en sa séance du 22 mai 2014

DOCUMENT UNIQUE

REGLEMENT (CE) n° 510/2006 DU CONSEIL relatif & la protection des indications
géographiques et des appellations d’origine des produits agricoles et des denrées alimentaires

«Raclette de Savoie »
N° CE:
IGP ( X) AOP ()

1. DENOMINATION
« Raclette de Savoie»

2. ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France
3. DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

3.1. Type de produit
Classe 1.3 : Fromages
3.2. Description du produit portant la dénomination visée au point 1

La « Raclette de Savoie » est un fromage a pate pressée non cuite, élaboré a partir de
lait de vache cru ou thermise.

Elle se présente sous la forme d’une meule ronde, d’un diamétre compris entre 28 cm
et 34 cm pour une hauteur en talon comprise entre 6 cm et 7,5 cm.

Elle comporte un taux d’extrait sec total supérieur ou égal a 56%. Le rapport gras/sec
est compris entre 48% et 52%. Le taux de sel est compris entre 1,4% et 2,2%.

La « Raclette de Savoie » présente un pH supérieur ou égal a 5,50 et une teneur en
NH3 supérieure ou égale a 60 mg/100 g de fromage.

Caractéristigues organoleptiques :

La « Raclette de Savoie » présente une crolte morgee, de couleur jaune a brun et une
pate de couleur blanche a jaune paille.

La pate peut présenter quelques ouvertures et sa texture est ferme et fondante.
Lorsque celle-ci est chauffée, sa texture est filante et fondante. La « Raclette de
Savoie » exsude peu d’huile lors de son chauffage.

Modes de présentation a la vente :

La « Raclette de Savoie » est commercialisée sous les formes suivantes :
- enmeule ronde ;
- alacoupe : en pointe de meule, tranchée ;
- enunité de vente consommateur (UVC) préemballée : tranchée.
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Lorsqu’elle est destinée a la vente en UVC préemballée, la « Raclette de Savoie »
peut étre fabriquée sous la forme d’un parallélépipéde mesurant de 28 cm a 34 cm de
longueur et de largeur pour une hauteur de talon comprise entre 6 cm et 7,5 cm.

3.3. Matiéres premieres (uniquement pour les produits transformés)

En cas de production fermiére, le lait mis en ceuvre destiné a la fabrication de la «
Raclette de Savoie » provient d’un troupeau laitier constitué de 75% minimum de
vaches de type racial Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise.

Chez le transformateur, le lait collecté destine a la fabrication de la « Raclette de
Savoie » provient d’un troupeau laitier global constitué de 75% minimum de vaches
de type racial Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise.

Pour garantir le respect de ces regles, la composition du troupeau laitier de
I’exploitation ne peut évoluer que dans le sens d’un renforcement des effectifs de
type racial Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise.

3.4. Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale)
L alimentation du troupeau laitier est constituée des catégories d’aliments suivants :
- Fourrages grossiers constituant la ration de base :

Herbe, foin, regain, mais vert, sorgho, cultures dérobées a I’exception des
especes de la famille des brassicacées. L’alimentation a base de fourrages
grossiers verts est obligatoire pendant 150 jours minimum par an, consécutifs ou
non, équivalent au moins a 50% de la ration de base. 100% des fourrages
grossiers donnés aux vaches en lactation, proviennent de I’aire géographique.

- Aliments d’encombrement :

Epi de mais et mais grain humide, fourrages déshydratés, luzerne déshydratée,
pulpes de betterave déshydratées et dreches déshydratées, betteraves fourrageres.
Les fourrages déshydratés, I’épi de mais, le mais grain humide et la betterave
fourragére, non originaires de I’aire géographique sont limités a hauteur de 4 Kg
de matiére seche par vache en lactation en moyenne journaliére sur I’année.

- Aliments complémentaires et additifs :

Graines de céréales et leurs issues (son, rémoulage, farine, dreches), graines et
tourteaux d’oléagineux et de protéagineux, coproduits (concentré protéique de
luzerne, azote non protéique, urée <3% dans I’aliment complémentaire), mélasse
et huile végétale a titre de liant, minéraux, vitamines, oligo-éléments et extraits
naturels de plantes.

La distribution de lactosérum produit sur I’exploitation est autorisée dans un délai de
24 heures maximum a partir du soutirage.

3.5. Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans Iaire
géographique délimitée

Les opérations de production du lait, de collecte du lait, de transformation et
d’affinage ont lieu dans I’aire géographique.

La production du lait destiné a la fabrication de la « Raclette de Savoie » dans I’aire
géographique est justifiée par I’importance de la ressource fourragere de la région,
qui est valorisée dans la production des fromages. Celle-ci apporte au fromage ses
caractéristiques.
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Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc.
Sans objet.
Regles spécifiques d’étiquetage
L’etiquetage de la « Raclette de Savoie » comporte :
- ladénomination « Raclette de Savoie » ;
- le nom et I’adresse du fabricant ou de I’affineur ou du préemballeur ;
- le nom et I’adresse de I’organisme certificateur.

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique recouvre les deux departements de la Savoie et de la Haute
Savoie en totalité et les communes suivantes des départements de I’Ain et de I’Isére.

Département de I’Ain: Anglefort, Bellegarde-sur-Valserine, Béon, Billiat,
Ceyzerieu, Chanay, Chatillon-en-Michaille, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz,
Flaxieu, Injoux-Génissiat, Lancrans, Lavours, Léaz, Lhépital, Massignieu-de-Rives,
Nattages, Parves, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux, Talissieu, Villes,
Virignin, VVongnes.

Département de I’Isere : Entre-Deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Pierre-de-
Chartreuse, Saint-Pierre-d’Entremont, Saint-Christophe-sur-Guiers.

LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE
5.1 Spécificité de I’aire
Facteurs naturels

Du point de vue de son relief et de sa géologie, I’aire géographique de la « Raclette
de Savoie » est assez contrastée. Le relief est compris majoritairement entre 200
meétres et 2500 meétres d’altitude avec des sols souvent profonds, issus a la fois de
massifs cristallins anciens et de massifs calcaires.

Le climat est typiquement montagnard : les hivers sont longs et souvent rigoureux, et
les étés chauds. A I’exception des vallées encaissées de la Maurienne et de la
Tarentaise, globalement moins arrosées, la pluviométrie annuelle dans I’aire
géographique est élevée, avec en moyenne 1000 mm et jusqu’a 1500 mm d’eau au
pied des massifs prealpins. Cette caractéristique de I’aire géographique est favorable
a une bonne pousse de I’herbe.

L’ aire géographique, du fait de la composition des sols et de sa pluviométrie,
constitue un territoire a vocation herbagere de qualité. Les prairies, autant celles
destinées a la pature que celles destinées a la fauche, présentent une flore riche et
diversifiee, caractéristique de la zone de montagne alpine.

Dans la partie ouest de I’aire géographique, la production de céréales et de mais est
également possible.

Facteurs humains

La « Raclette de Savoie » s’est développée au cceur d’une région ou les systemes
herbagers sont dominants, et I’élevage basé sur la valorisation de la ressource
fourragere et des races locales. Dans cette région existe également depuis longtemps
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une production traditionnelle de fromages a pate pressée regroupant des savoir-faire
fromagers spécifiques et des modes de production du lait adaptés a cette
technologie.

La production du lait destiné a la fabrication de la « Raclette de Savoie » repose
aujourd’hui encore sur la valorisation de la grande disponibilité d’herbe dans I’aire
géographique mais aussi sur le maintien de la tradition d’élevage des races
traditionnelles : Abondance, Montbéliarde et Tarentaise. Celles-ci ont su démontrer
leur capacité d’adaptation aux contraintes physiques et climatiques du milieu :
morphologie adaptée a la pature sur des prairies en pente, thermo tolérance, capacité
de valorisation du paturage durant la période estivale et des fourrages secs en periode
hivernale.

Par ailleurs, les technologies mises en ceuvre dans la fabrication de la « Raclette de
Savoie » sont adaptées aux caractéristiques du lait décrites précédemment. Les
fromagers mettent a profit ces caractéristiques et savent ajuster tous les paramétres
de fabrication pour obtenir les spécificités de la « Raclette de Savoie ».

Le controle du taux de matiére grasse constitue un point de départ important qui
induit parfois les fromagers a effectuer un écrémage du lait. Une place importante est
également donnée a I’ensemencement du lait, et notamment la sélection et la gestion
des flores thermophiles. Les étapes du délactosage et du pressage sont aussi des
étapes clés dans le process de fabrication, qui concourent a la maitrise du pH.
L’affinage est traditionnellement conduit sur des planches en bois pour une durée de
minimum huit semaines favorisant une bonne protéolyse du fromage.

5.2 Spécificité du produit
La « Raclette de Savoie » est une meule de moyen-gros format.
Elle se caractérise par son fondant et sa fermeté a froid.

La « Raclette de Savoie » a pour particularité de s’étaler facilement et de peu exsuder
d’huile lorsqu’elle est chauffée. Elle se distingue également par un caractere filant
nettement plus marqué par rapport aux autres raclettes.

En bouche, la « Raclette de Savoie » est particulierement fondante et peu collante.
5.3 Lien causal entre I’aire géographique et les spécificités du produit

La « Raclette de Savoie » tire ses spécificités des savoir-faire de production du lait et
de fabrication propres a I’aire géographique.

La production du lait dans I’aire géographique permet, outre I’utilisation optimale de
la ressource herbagere en respectant les usages ancestraux, la valorisation du lait issu
des races traditionnelles. Ce lait, produit en grande quantité grace a une alimentation
spécifique, présente une meilleure aptitude pour la fabrication de la « Raclette de
Savoie » que celui d’autres races conduites dans les mémes conditions, ce qui
comporte des propriétés particuliéres : le gel obtenu aprés adjonction de présure est
plus ferme et le rendement fromager plus élevé. Il s’adapte donc tout
particulierement au format spécifique de la « Raclette de Savoie ».

Par ailleurs les savoir-faire fromagers lors de la fabrication de la « Raclette de Savoie
» ont un impact certain sur I’ensemble des spécificités du produit.

La maitrise du taux de matiere grasse influe directement sur I’élasticité a chaud,
I’étalement, et la faible exsudation d’huile de la « Raclette de Savoie ».
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Le caractére filant marqué, est également lié au faible pourcentage en lactates L. qui
provient essentiellement de la spécificité de I’ensemencement en ferments
thermophiles et du délactosage systématique lors de la fabrication.

La conduite de I’affinage, qui favorise un niveau de protéolyse important, se reflete
sur les spécificités de fondant a froid et de fermeté de la « Raclette de Savoie ».

Référence a la publication du cahier des charges
[article 5, paragraphe 7, du reglement (CE) n° 510/2006]
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