Schweizerische Eidgenossenschaft Département fédéral de I'économie DFE
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Office fédéral de I’agriculture OFAG
Secteur Promotion de la qualité et des ventes

Cahier des charges

Viande des Grisons

Enregistré comme indication géographique protégée (IGP)

selon la décision du 24 septembre 1999 de I'Office fédéral de I'agriculture, modifiée par les décisions
du 8 juillet 2003, du 26 mars 2010 et du 25 octobre 2017.

Section 1 Dispositions générales

Article 1 Nom et protection

Viande des Grisons; indication géographique protégée (IGP).

Article 2 Aire géographique

' Canton des Grisons

2| es opérations de fabrication suivantes doivent étre réalisées sur le territoire du canton des Grisons :
le contréle de qualité et la salaison, la préparation des morceaux de viande au séchage, puis leur

séchage et pressage.

3 Si le séchage a lieu au nord des Alpes, il doit se faire a une altitude de plus de 800 m.

Section 2 Description du produit

Article 3 Caractéristiques physiques

La Viande des Grisons est un produit de salaison cru, fabriqué a base de cuisses d’animaux de
'espéce bovine. Le produit est rectangulaire, de texture ferme et de couleur rouge a l'intérieur. Au
cours de la maturation (séchage), il se forme a la surface une floraison de champignons microsco-
piques (moisissure noble).

Article 4 Description organoleptique

100 g de Viande des Grisons contiennent:

énergie: 652 - 1024 kJ (154 - 243 kcal)

protéines: 34-44¢g

matiére grasse: moinsde 7 g

hydrates de carbone: moins de 2 g, mais au maximum 0,5 g par 100 g de matiére premiere
peuvent étre ajoutée

valeur aw: au maximum 0,92
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Article 5 Caractéristiques organoleptiques

La Viande des Grisons a un arébme prononceé di au salage avec des épices et au séchage a l'air ainsi
gu’a la moisissure noble qui se forme a la surface du produit pendant la maturation.

Article 6 Description du produit fini

Le produit fini Viande des Grisons est décrit de la maniére suivante:

couleur/aspect: rouge a l'intérieur

odeur/go0t: renforcé par la maturation a I'air
Section 3 Description de la méthode d’obtention
Article 7 Matiére premiére

"Morceaux utilisés:

- tranche carrée

- piéce ronde

- coin

- fausse tranche (plat et rond de fausse tranche)

2Le pH de la matiére premiére se situe entre 5,4 et 6,2.

Article 8 Genre de production

Préparation des morceaux de viande et salage
On enléve la graisse, les nerfs et les tissus conjonctifs des morceaux de viande bien réfrigérés.

Contrble de qualité et salaison

Les morceaux de viande sont soumis a un contréle de qualité, qui porte en particulier sur I'espéce
animale, le type de viande utilisée et la préparation des morceaux de viande. Le pH est, si nécessaire,
mesuré par échantillonnage. Cette mesure peut étre également effectuée par les fournisseurs et doit
étre documentée. Il faut éliminer les morceaux de viande qui ne sont pas autorisés et/ou qui ne con-
viennent pas.

L’étape suivante consiste a saler les morceaux de viande en les enduisant d’'un mélange contenant du
salpétre. Il est également possible de recourir a des épices, telles que le poivre, I'ail, le gingembre, le
genievre, le laurier, le piment ou autres. La composition exacte du mélange d’épices varie selon le
fabricant. Il est admis de n’utiliser que du sel et des épices a ce stade, a condition que la sécurité sa-
nitaire du produit soit garantie, que le produit fini remplisse les critéres chimiques et qu’il posséde les
qualités organoleptiques exigées.

Les morceaux de viande peuvent étre placés dans une enveloppe perméable a I'air et a I'humidité
avant ou aprés cette opération.

Les morceaux de viande sont disposés les uns contre les autres comme le veut la tradition. Une sau-
mure se forme avec le temps. Avec ce procédé, la salaison dure entre cing jours et cinq semaines

selon la taille des morceaux de viande.

Cette méthode de salaison prescrite peut aussi étre remplacée ou complétée par de nouvelles tech-
niques (séchoir, traitement sous vide et injections).
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Préparation pour le séchage

Apres le salage, les morceaux de viande sont en principe rincés, puis suspendus pour le séchage ou
durcis a des températures inférieures a 10°C au moins pendant un jour ou encore étuvés pendant
plusieurs jours a des températures décroissantes (entre 25 et 10°C) et seulement ensuite entreposés
dans le saloir.

Séchage et pressage
Les morceaux de viande sont ensuite séchés exclusivement a l'air. La phase de séchage dure au
moins quatre semaines.

De la moisissure noble se forme a la surface des morceaux de viande au cours de la maturation.

Pendant la phase de séchage, les morceaux de viande sont pressés a plusieurs reprises. Cette opé-
ration a pour but de donner une forme rectangulaire aux morceaux de viande et de faciliter la réparti-
tion de la matiére liquide entre les parties centrales et les parties périphériques.

Le produit fini a perdu, avant le conditionnement, 45 & 55 % du poids initial de la viande qui a servi a
le fabriquer.

L’effet de conservation est obtenu exclusivement par le sel et le séchage. La Viande des Grisons n’est
jamais fumée.

Préparation pour la vente
Avant le conditionnement, qui peut avoir lieu également en dehors de l'aire géographique en question,
la moisissure noble et I'enveloppe ou le filet artificiel sont enlevés.

Article 9 Eléments spécifiques de la désignation

"Tous les produits mis en circulation qui portent la désignation protégée doivent étre munis d'un logo
en texte et en image indiquant la désignation protégée et I'organisme de certification. Ce logo est
vendu. Son prix couvre, d’'une part, les colts de production et de distribution et, d’autre part, les dé-
penses liées au contrble et a la défense de la désignation protégée.

2A condition qu’un contréle spécial soit effectué par I'organisme de certification, le logo peut étre inté-
gré a I'enveloppe ou a I'emballage du produit utilisé par les entreprises de fabrication et de condition-
nement. Dans ce cas, I'organisme de certification doit aussi étre informé de la date, du poids et du
nombre d’emballages fabriqués et utilisés.

3Une traduction de ces indications est autorisée.

4Les entreprises de conditionnement qui apposent la désignation protégée sur 'emballage du produit
doivent étre certifiées comme les entreprises de fabrication.

Article 10 Organisme de certification
"ProCert SA, (SCESp 0038).
2|es exigences minimales de controle figurent dans le Manuel de contréle de la Viande des Grisons,

établi par 'organisme de certification et le groupement demandeur, et s’appliquent a 'ensemble de la
filiere.
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