


Contexte 

Plat emblématique cantonal, l’assiette valaisanne est connue 
à travers tout le pays et servie dans de nombreux établisse-
ments du Valais et de Suisse. 

Comme la dénomination « assiette valaisanne » ne peut être 
protégée, ce plat laisse place à des interprétations diverses 
et variées. 

Afin d’éviter de décevoir les clients et de leur offrir un stan-
dard de qualité homogène, des lignes directrices ont été 
développées quant à la composition de ce met. Elles ont 
pour objectif de mettre à l’honneur le terroir valaisan et  les 
produits AOP-IGP. La marque Valais offre ainsi au client la 
garantie que l’assiette valaisanne proposée est composée 
d’ingrédients authentiques.

Description du plat 

« L’Assiette valaisanne marque Valais » est un plat tradition-
nel valaisan composé de viandes froides, de fromage(s) et 
de pain de seigle. Elle répond à de sévères critères de cer-
tification en termes de produits, de quantités et de 
législation.

Composition

« L’Assiette valaisanne marque Valais » doit obligatoirement 
comporter les ingrédients suivants :

•	 Viande séchée du Valais IGP
•	 Jambon cru du Valais IGP
•	 Lard sec du Valais IGP
•	 Raclette du Valais AOP
•	 Pain de seigle valaisan AOP rond
•	 Saucisse sèche du Valais 

Elle peut être agrémentée facultativement des produits 
suivants :

•	 Fromages fabriqués en Valais à base de matières 
	 premières valaisannes
•	 Oignons, cornichons
•	 Légumes valaisans au vinaigre
•	 Beurre suisse
•	 Eléments de décoration (noix, tomate, persil, etc.)

Public-cible 

Proposée par des établissements souhaitant promouvoir 
une assiette valaisanne traditionnelle, « l’Assiette valaisanne 
marque Valais » répond à la demande d’une clientèle dési-
reuse de goûter à un plat authentique composé de produits 
du terroir de qualité.

Préparation

« L’Assiette valaisanne marque Valais » doit obligatoirement 
comporter les quantités minimales suivantes : 

Plat principal / portion

•	 40 g de Viande séchée du Valais IGP
•	 40 g de Jambon cru du Valais IGP
•	 20 g de Lard sec du Valais IGP
•	 30 g de saucisse sèche du Valais 
•	 50 g de Raclette du Valais AOP
•	 4 tranches ou 100 g de Pain de seigle
 	 valaisan AOP rond

Entrée / demi-portion 

•	 25 g de Viande séchée du Valais IGP
•	 20 g de Jambon cru du Valais IGP
•	 10 g de Lard sec du Valais IGP
•	 15 g de saucisse sèche du Valais
•	 25 g de Raclette du Valais AOP
•	 2 tranches ou 50 g de Pain de seigle
 	 valaisan AOP rond

Les produits facultatifs sont les bienvenus pour agrémenter 
le plat.

Présentation

Le dressage du plat peut être fait au gré des inspirations, il 
est néanmoins obligatoire de disposer sur l’assiette un petit 
drapeau en bois marque Valais, fourni avec le matériel pro-
motionnel ad hoc.

Il est également recommandé de proposer aux clients un 
verre de vin valaisan (blanc ou rouge) en accompagnement 
de « l’Assiette valaisanne marque Valais ».
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Promotion & communication 

Le plat peut être inscrit sur les supports de communication 
de l’établissement de deux manières : 

Assiette valaisanne  ou
Assiette valaisanne marque Valais

Afin d’informer le client du restaurant sur le concept et la 
composition du plat, le matériel promotionnel suivant est 
fourni :

•	 flyers
•	 drapeaux cure-dent « marque Valais »1 

Le personnel de service doit être en mesure d’informer les 
clients sur « l’Assiette valaisanne marque Valais », la prove-
nance des produits, les dénominations AOP-IGP ainsi que 
sur la marque Valais.

Prix de vente 

Il est conseillé de vendre « l’Assiette valaisanne marque 
Valais » aux prix suivants (TVA incluse) :

•	 Portion entre CHF 22.– et CHF 28.–
•	 Demi-portion entre CHF 12.– et CHF 17.–

Procédure d’obtention 

Les établissements souhaitant servir « l’Assiette valaisanne 
marque Valais » doivent respecter le cahier des charges, qui 
comprend des critères liés :

•	 au produit
•	 à l’entreprise
•	 et au cours délivré par la formation ritzy*

Afin d’obtenir le label, il est nécessaire de prendre contact 
avec la formation ritzy*, qui fournira dès lors les documents 
nécessaires, proposera au personnel de l’établissement 
une formation gratuite, sur site, et établira le contrôle de 
certification. A la fin de cette formation et après signature 
du contrat, le restaurateur aura le droit de proposer « l’As-
siette Valaisanne marque Valais » à ses clients. Le matériel 
promotionnel lui sera fourni. De plus, une liste de fournis-
seurs proposant des produits certifiés AOP-IGP lui sera 
délivrée sur demande.

Que représente la marque Valais ?

La marque Valais est une marque intersectorielle au service 
de la promotion du canton. On la trouve associée à des pro-
duits agro-alimentaires et industriels, mais également à des 
entreprises et manifestations soutenues par l’Etat du Valais. 
Elle constitue un signe de reconnaissance et de qualité pour 
le consommateur.

Utilisation de la marque Valais

Le logo de la marque peut être utilisé uniquement pour la 
communication de « l’Assiette valaisanne marque Valais » 
mais en aucun cas pour la promotion d’autres produits ou 
de l’établissement lui-même. Toutes les informations à pro-
pos de la marque Valais sont disponibles sur : 
www.valais.ch/marque.

Qu’est-ce qu’une AOP et une IGP ?

Les Appellations d’Origine Protégées (AOP) et les Indica-
tions Géographiques Protégées (IGP) sont des spécialités 
suisses de qualité qui présentent un fort lien avec leur ré-
gion d’origine. Dans le cas des AOP, toutes les étapes de 
production, de la matière première à l’élaboration du pro-
duit fini ont lieu dans la région définie. En ce qui concerne 
les IGP, une étape au moins de ce processus doit être effec-
tuée dans la zone d‘origine. www.aop-igp.ch

Annexe

Cahier des charges « Assiette valaisanne marque Valais »

1 Les 100 premiers drapeaux sont offerts avec le matériel promotionnel. Les 

suivants sont vendus au prix de CHF 7.– la boîte de 100 drapeaux. Pour le ré-

approvisionnement, une commande d’au minimum 500 pièces doit être faite 

auprès de Valais/Wallis Promotion au 027 327 35 90 ou à info@valais.ch.
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Point du règlement Exigence 
Description –
Exigence remplie / non remplie Preuve / justification

2. Valeurs Lien étroit avec le terroir Plat emblématique de par son 
nom et sa composition principale

Association modernité et 
tradition

Développement d’un met tradi-
tionnel sous une forme définie et 
réglementée

Propriétés organoleptiques 
conférant une forte typicité

Goût authentique et naturel 

Autres valeurs véhiculées 
par le produit 

Nouveauté, exclusivité. Qualité, 
uniformité, attachement culturel, 
patriotisme, convivialité

Point du règlement Exigence 
Description –
Exigence remplie / non remplie Preuve / justification

3.1 Genre de produit Provenance valaisanne des 
matières premières

Ingrédients labellisés AOP, sau-
cisse sèche, légumes au vinaigre 
et fromages

Provenance suisse car quanti-
tés insuffisantes en Valais

Ingrédients labellisés IGP, beurre

Production étrangère car pro-
duction impossible en Suisse

Oignons, cornichons, éléments 
de décoration

3.3 Cahier 
des charges

Exigences physiques du pro-
duit, ingrédients 
obligatoires

• Viande séchée du Valais IGP
• Jambon cru du Valais IGP
• Lard sec du Valais IGP
• Raclette du Valais AOP
• Pain de seigle valaisan AOP rond
• Saucisse sèche du Valais

Preuve(s) de traçabilité, 
facture(s),…

Exigences physiques du pro-
duit, ingrédients facultatifs

• Fromages fabriqués en Valais 
à base de matières premières 
valaisannes

• Oignons, cornichons 
• Légumes valaisans au vinaigre
• Beurre suisse
• Eléments de décoration

Preuve(s) de traçabilité, 
facture(s),…

Exigences environnementales 
pour la production

Selon normes AOP et IGP

Exigences sociales pour le 
restaurateur

Est tenu de respecter les conven-
tions collectives nationales de 
travail (CCNT) applicables dans 
le secteur considéré et les exi-
gences légales de la profession

Cahier des charges
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Point du règlement Exigence 
Description –
Exigence remplie / non remplie Preuve / justification

3.3 Cahier 
des charges

Exigences liées à la 
présentation du produit

• Selon guide « Assiette valai-
sanne marque Valais »

• Obligation de mettre le dra-
peau marque Valais

Exigences liées à la mise en 
marché du produit

Selon guide « Assiette valaisanne 
marque Valais »

Exigences légales concernant 
les conditions de production, 
la législation alimentaire et la 
désignation des produits

Respect stricte de la législation 
sur les denrées alimentaires, 
notamment l’Ordonnance sur 
l’étiquetage et la publicité des 
denrées alimentaires (OEDAI) RS 
817.022.21 et l’Ordonnance sur 
les denrées alimentaires et les 
objets usuels (ODAIOUs) 817.02

Absence d’OGM Sans OGM dans l’alimentation

Traçabilité et séparation des 
flux assurées

Respect des normes AOP, IGP 
ainsi que l’Ordonnance sur les 
denrées alimentaires et les ob-
jets usuels (ODAIOUs) 817.02

Autres exigences propres 
au produit

Selon guide « Assiette valaisanne 
marque Valais »

Point du règlement Exigence 
Description –
Exigence remplie / non remplie Preuve / justification

4. Exigences 
générales

Exigences liées à l’entreprise Obligation de suivre la formation 
ritzy*

Critères annexes pour 
l’entreprise

L’entreprise doit être en adé-
quation avec l’annexe sectorielle 
« Qualité entreprise ».

Coordonnées du groupement demandeur / interprofession / producteur :

Valais/Wallis Promotion
Rue Pré-Fleuri 6
1951 Sion

Organisme de contrôle :

• Saveurs du Valais pour les restaurants « Saveurs du Valais »
• Contrôle inopiné par l’OIC pour les autres restaurants

Organisme de certification :

• Formation ritzy*

Document joint au dossier : 

• Guide « Assiette valaisanne marque Valais »
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