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SECRÉTARIAT DU GOUVERNEMENT RÉGIONAL

2e -

-

d’Aosta.

 
 Il Presidente
 Augusto ROLLANDIN

ATTI 
DEI DIRIGENTI REGIONALI

PRESIDENZA DELLA REGIONE

-
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 Marzia TROVA Massimo BALESTRA

 

SEGRETERIA DELLA GIUNTA REGIONALE

-



N. 16
22 - 04 - 2014

-

-

-

-

-
za di un funzionario della Segreteria della Giunta regionale, 

-
-
-
-

zione.

dovranno essere presentate in bollo presso la Segreteria della 

AOSTA.
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e

désignations du ressort du Gouvernement régional.

-

Allegato
1

ENTE/SOCIETA’ ASSOCIAZIONE VALDOSTANA MAESTRI DI SCI
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente effettivo
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 44/1999 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

Iscrizione Registro revisori legali

COMPENSI 2013 euro 2.410,72 lordi
DURATA 4 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

30/11/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

2

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Consiglio di amministrazione
CARICA consigliere
N° RAPPRESENTANTI RAVA 3
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 euro 72 lordi a seduta + rimborso spese trasferta
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

3

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori conti
CARICA presidente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 tariffe professionali ridotte del 10%
DURATA 3 anni
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TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

4

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente effettivo
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 tariffe professionali ridotte del 10%
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

5

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente supplente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

6

ENTE/SOCIETA’ FONDO SPECIALE PER IL VOLONTARIATO
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Comitato di gestione
CARICA componente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO D.M. 8/10/1997
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 rimborso spese
DURATA 2 anni

Allegato
1

ENTE/SOCIETA’ ASSOCIAZIONE VALDOSTANA MAESTRI DI SCI
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente effettivo
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 44/1999 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

Iscrizione Registro revisori legali

COMPENSI 2013 euro 2.410,72 lordi
DURATA 4 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

30/11/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

2

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Consiglio di amministrazione
CARICA consigliere
N° RAPPRESENTANTI RAVA 3
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 euro 72 lordi a seduta + rimborso spese trasferta
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

3

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori conti
CARICA presidente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 tariffe professionali ridotte del 10%
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

4

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente effettivo
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 tariffe professionali ridotte del 10%
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

5

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente supplente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

6

ENTE/SOCIETA’ FONDO SPECIALE PER IL VOLONTARIATO
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Comitato di gestione
CARICA componente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO D.M. 8/10/1997
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 rimborso spese
DURATA 2 anni
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TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

29/9/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

4

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente effettivo
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 tariffe professionali ridotte del 10%
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

5

ENTE/SOCIETA’ FONDAZIONE MONTAGNA SICURA
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Collegio revisori dei conti
CARICA componente supplente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO L.R. 9/2002 - statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013
DURATA 3 anni
TERMINE ULTIMO PER IL RINNOVO
DELL’ORGANISMO

1/12/2014

TERMINE PRESENTAZIONE CANDIDATURE 15 giorni antecedenti la data della nomina

6

ENTE/SOCIETA’ FONDO SPECIALE PER IL VOLONTARIATO
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO Comitato di gestione
CARICA componente
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO D.M. 8/10/1997
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI PREVISTI 
DALLA L.R. 11/1997

-

COMPENSI 2013 rimborso spese
DURATA 2 anni

-

LE COORDINATEUR 
DU SECRETARIAT DU GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

-

-

 Marzia TROVA Livio SALVEMINI
 

SECRETARIAT DU GOUVERNEMENT REGIONAL

-

-

IL COORDINATORE 
DELLA SEGRETERIA DELLA GIUNTA

Omissis

-

 Il Compilatore Il Coordinatore
 Marzia TROVA Livio SALVEMINI

 

SEGRETERIA DELLA GIUNTA

-



N. 16
22 - 04 - 2014

-
-

-
template nell’allegato al presente avviso.

-

-

-
-
-
-

zione.

dovranno essere presentate presso la Segreteria della Giunta 

AOSTA.

Se inviate per posta, le stesse proposte dovranno essere 

-

allegate.

della Segreteria della Giunta.

-

-

-

ème étage du pa-
AOSTE.

postale doivent parvenir à l'adresse susmentionnée sous pli 

-
nal.
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-

-

regionale.

 Il Coordinatore 
 Livio SALVEMINI

-
-
-

sort du Gouvernement régional.

 Livio SALVEMINI

1

CULTURA MUSICALE 
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA 
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO -
CARICA
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO Statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI 

PREVISTI DALLA L.R. 11/1997

-

amministrativo- enze formali e 

- -

COMPENSI saranno stabiliti dalla Giunta regionale
DURATA
TERMINE PER LA PRESENTAZIONE DELLE
CANDIDATURE

CULTURA MUSICALE 
ORGANO COMPETENTE A DELIBERARE LA 
NOMINA/DESIGNAZIONE

Giunta regionale

ORGANISMO -
CARICA
N° RAPPRESENTANTI RAVA 1
NORMATIVA DI RIFERIMENTO Statuto
REQUISITI SPECIFICI OLTRE A QUELLI 

PREVISTI DALLA L.R. 11/1997

COMPENSI saranno stabiliti dalla Giunta regionale
DURATA
TERMINE PER LA PRESENTAZIONE DELLE 
CANDIDATURE
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ASSESSORATO
SANITÀ, SALUTE 

E POLITICHE SOCIALI

IL DIRIGENTE DELLA STRUTTURA 
SANITÀ REGIONALE

Omissis

-
tegrante ed essenziale del presente provvedimento (alle-

-

-

-

-

-
-

-

-

ed integrazioni.

 L’Estensore Il Dirigente
 Daniela CHENEY Morena JUNOD

ASSESSORAT
DE LA SANTÉ, DU BIEN-ÊTRE 

ET DES POLITIQUES SOCIALES

-

LE DIRIGEANT DE LA STRUCTURE 

Omissis

-

-

-

-

 Daniela CHENEY Morena JUNOD
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ALLEGATO B : 

GRADUATORIA DEFINITIVA DEI PEDIATRI DI LIBERA SCELTA 2014 : 

PEDIATRI  PER PUNTEGGIO DECRESCENTE



N. 16
22 - 04 - 2014



N. 16
22 - 04 - 2014



N. 16
22 - 04 - 2014

ASSESSORATO
TERRITORIO E AMBIENTE

-

IL DIRIGENTE DELLA STRUTTURA

Omissis

somme:

-

-

-

-

-

a MORGEX

-

MORGEX

-

 L'Estensore  Il Dirigente 
 Natale TRIPODI Ines MANCUSO

ASSESSORAT
DU TERRITOIRE ET DE L’ENVIRONNEMENT

-

LE DIRIGEANT DE LA STRUCTURE 

Omissis

MORGEX -

-

-

MORGEX et publié au 

du budget de la Région.

 Natale TRIPODI Ines MANCUSO
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DÉLIBÉRATIONS 
DU GOUVERNEMENT

ET DU CONSEIL RÉGIONAL

GOUVERNEMENT RÉGIONAL

-

-
-
-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

délibère

-

COGNE -

-
ria per i settori industriali e dei servizi SpA, dont le siège 
est à ROME, est tenue :

-

-
-

-

DELIBERAZIONI 
DELLA GIUNTA 

E DEL CONSIGLIO REGIONALE

GIUNTA REGIONALE

-

-
-

LA GIUNTA REGIONALE 

Omiss

delibera

-

COGNE

-
-

-

-
ROMA -

-

-
-

gramma di monitoraggio post operam dei lavori di 
-

-
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-

ed ambientali per un periodo di tre anni a partire dalla 

periodo di monitoraggio post operam le relative risul-

-

-
-

-

-

-
COGNE -

ROMA

-

volets minier et environnemental et durer trois ans à 

-

-

-

-

-

COGNE
industriali e dei servizi SpA, dont le siège est à ROME

-
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COGNE dai registri del demanio e patrimonio ai sensi 

-

COGNE

Allegati Omissis.

BIELER

SAPINET
-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis 

délibère

• Mme Maria Norina BIELER, née à IVREA
-

• M. Davide SAPINET, né à AOSTE

-

-

DGR
e all’allegato alla DGR

COGNE, des registres du domaine et du patrimoine, au 
-
-

Commune de COGNE

ra Maria Norina BIELER
direttivo del Centro Studi e Cultura Walser - Walser Kul-

SAPINET 

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

• La Sig.ra Maria Norina BIELER, nata a IVREA
-

le membro del Consiglio direttivo del Centro Studi e 

• Il sig. Davide SAPINET, nato ad AOSTA

-

-
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LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

-
-

-

-

-

-
-

LE GOUVERNEMENT RÉGIONAL

Omissis

délibère

-

-

intégrante et substantielle de la présente délibération, et 

-

-

-

-
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1.  Princìpi 

1.1 Il presente Disciplinare definisce i requisiti che devono essere soddisfatti affinché gli 
esercizi di somministrazione al pubblico di alimenti e bevande e gli esercizi commerciali 
per la vendita al dettaglio di prodotti alimentari in sede fissa possano ottenere il rilascio del 
Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste” istituito con legge regionale 10 agosto 
2004, n. 15 (Istituzione di un contrassegno di qualità per il settore agroalimentare ed 
enogastronomico valdostano denominato Saveurs du Val d’Aoste).  

1.2 La finalità del Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste” risiede nel promuovere e 
valorizzare la produzione agroalimentare ed enogastronomica regionale, garantendo e 
supportando il miglioramento continuo del livello qualitativo dell’offerta, con particolare 
riguardo a tradizione, cultura e territorio valdostani. 

1.3 I princìpi guida del presente Disciplinare sono costituiti da: 
• l’integrazione fra imprese agroalimentari, commerciali e turistiche, rivolta al 

mantenimento, al miglioramento, all’innovazione ed alla valorizzazione delle filiere 
produttive locali; 

• la volontarietà del Contrassegno, come tale richiesto dall’impresa interessata a fronte 
dell’assunzione degli obblighi e degli impegni previsti; 

• la responsabilità diretta dell’impresa nella definizione e nella gestione delle proprie 
politiche di miglioramento continuo dell’offerta e dei processi produttivi; 

• la cooperazione fra imprese per lo sviluppo delle risorse comuni di ospitalità, promozione, 
identità locale; 

• il ruolo di indirizzo, promozione e controllo della Regione autonoma Valle d’Aosta, 
esercitato attraverso un’azione congiunta fra Assessorati e strutture competenti; 

• la valorizzazione, da parte della Regione autonoma Valle d’Aosta, dei prodotti 
agroalimentari ed enogastronomici regionali forniti dalle imprese cui è concesso il 
contrassegno, attraverso le opportune azioni di promozione; 

• la natura di risorsa collettiva del Contrassegno, che implica – nella distinzione dei ruoli – la 
partecipazione attiva alla sua gestione da parte di tutti i soggetti interessati. 

1.4 Il Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste”, come rappresentato nel presente 
Disciplinare e di esso parte integrante e sostanziale, è costituito da un’icona tipica della 
Valle d’Aosta, la “Coppa dell’amicizia”, riassunta in un unico segno grafico a spirale.  

1.5  In conformità e in attuazione delle legge istitutiva, il Contrassegno di qualità “Saveurs du 
Val d’Aoste” è strutturato su tre aree di requisito, del cui possesso deve essere data 
dimostrazione da parte dell’impresa richiedente: 

i)      caratteristiche degli edifici e dei locali in cui si svolgono le attività considerate; 

ii)     caratteristiche di origine dei prodotti somministrati e/o venduti; 

iii)  qualificazione professionale degli addetti, con riferimento a standard minimi di 
competenze e formativi. 

2.  Ambito di applicazione 

2.1 Il Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste” viene rilasciato all’esercente 
dell’impresa interessata, previa domanda, con provvedimento del dirigente della struttura 
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competente in materia di commercio, all’esito positivo dell’istruttoria tecnica condotta dal 
soggetto individuato ai sensi dell’articolo 5, comma 1, lettera b), della l.r. 15/2004. 

2.2 Nel caso in cui l’esercizio svolga differenti tipologie di attività di somministrazione di 
alimenti e bevande in locali e strutture non distinti dal punto di vista funzionale, per le quali 
sono previsti requisiti differenti, il Contrassegno è comunque assegnato all’attività indicata 
dall’esercente.  

2.3 Le aziende in possesso del Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste” possono 
utilizzarlo anche nelle attività di promozione o vendita del loro prodotto al di fuori della 
sede abituale, attraverso stand itineranti o bancarelle. 

2.4 Qualora, nell’ambito di una stessa impresa, la somministrazione di alimenti e bevande e/o la 
vendita di prodotti avvenga in locali o strutture separate e distinte dal punto di vista 
economico-organizzativo e funzionale, per ciascuna singola tipologia di esercizio viene 
rilasciato un separato e distinto Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste”. 

  
2.5 La validità della concessione del Contrassegno è triennale e, su domanda dell’interessato, è 

rinnovabile ogni tre anni, previa eventuale visita ispettiva rivolta ad accertare la 
permanenza di tutti i requisiti per il mantenimento del Contrassegno medesimo in capo 
all’azienda.  

 In deroga a tale disposizione, limitatamente agli esercenti contrassegnati nel corso degli 
anni 2008, 2009 e 2010 e 2011 la validità del Contrassegno è estesa fino alla data del 31 
dicembre 2014. 

2.6 La concessione del Contrassegno di qualità “Saveurs du Val d’Aoste” può essere revocata 
in caso di decadenza per perdita dei requisiti indicati nel presente Disciplinare, accertata 
anche attraverso verifica ispettiva, anche a campione, o per rinuncia dell’interessato. 

2.7 La disciplina delle attività e dei procedimenti amministrativi relativi a quanto previsto nel 
presente capitolo verrà definita con apposita deliberazione della Giunta regionale, ai sensi 
dell’articolo 5, comma 1, lettera f), della l.r. 15/2004, ivi compreso l’eventuale concorso alle 
spese dell’attività formativa e di certificazione delle competenze. 

2.8 Qualora le imprese contrassegnate si raggruppino costituendosi in associazione o in altra 
forma con lo scopo di promuovere e valorizzare la produzione agroalimentare ed 
enogastronomica regionale e di garantire il livello qualitativo dell’offerta con particolare 
riguardo a tipicità, tradizione e cultura valdostana, è ammesso l’esercizio di forme di 
controllo e di verifica della qualità dei servizi resi alla clientela e della conformità 
dell’attività delle imprese alle finalità previste dalla l.r. 15/2004 attraverso disposizioni di 
autoregolamentazione determinate nell’ambito del raggruppamento medesimo.  

2.9 È ammesso il rilascio del Contrassegno ad un’attività ubicata al di fuori del territorio della 
Valle d’Aosta, denominata “Ami des Saveurs”, purchè sia in possesso dei requisiti relativi 
all’Area “offerta” e all’Area “approvvigionamento” previsti dal presente Disciplinare. È 
altresì ammesso il rilascio del Contrassegno ad attività di commercio al dettaglio configurate 
come medie o grandi strutture di vendita ai sensi della legge regionale 7 giugno 1999, n. 12 
(Principi e direttive per l’esercizio dell’attività commerciale), a condizione che le relative 
strutture dispongano di spazi destinati a esposizione/vendita dei prodotti locali distinti e 
caratteristici, oltre che della presenza di uno specifico servizio di accompagnamento alla 
scelta. Per le medie o grandi strutture il Contrassegno è esposto esclusivamente nello spazio 
di vendita. 
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3.  Obblighi generali degli aderenti al Contrassegno 

3.1  Coloro che richiedono la concessione del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” hanno 
l’obbligo di: 

a) consentire l’effettuazione in qualsiasi momento dell’attività di accertamento e di 
controllo, anche a campione, del possesso dei requisiti tecnici prevista dall’articolo 6 
della l.r. 15/2004 da parte del soggetto preposto a tale attività, fornendo tutte le 
informazioni e la relativa documentazione per l'istruttoria sia ai fini dell’utilizzo del 
Contrassegno di qualità sia ai fini della verifica della permanenza dei requisiti necessari 
al mantenimento dell’utilizzo del medesimo; 

b) dare tempestiva comunicazione delle eventuali variazioni della sede dell’attività o 
comunque di intervenute situazioni o modificazioni a livello aziendale ai sensi dell’art. 
3, comma 2, della legge regionale 15/2004; 

c) partecipare alle iniziative di aggiornamento professionale e di promozione del 
Contrassegno; 

d) esporre il materiale promozionale proprio del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”. 

4.  Requisiti necessari ai fini della concessione del Contrassegno 

4.1 Il Contrassegno, articolato per tipologia di esercizio, è concesso a fronte: 

• del possesso dei requisiti obbligatori indicati per ogni area; 

• del raggiungimento, per ogni area di requisito, della soglia minima del punteggio 
applicabile, definita in ragione della tipologia e delle caratteristiche dell’impresa 
richiedente, come di seguito specificato. 

4.2 I requisiti sono esposti analiticamente nelle relative tabelle poste in allegato al presente 
Disciplinare, richiamate in sintesi in tavola 4.1, del quale costituiscono parte integrante e 
sostanziale. Le tabelle di requisito relative ai prodotti discendenti dall’applicazione di norme 
regionali o nazionali si intendono tacitamente aggiornate sulla base dell’evoluzione della 
relativa normativa. 

4.3 Ai fini dell’identificazione dei requisiti, gli esercizi interessati dal Contrassegno sono distinti 
nelle seguenti specificità tipologiche:  
• Ristoranti, inclusi agriturismi e rifugi; 
• Bar; 
• Attività di prima colazione nell’ambito di strutture ricettive;  
• Esercizi commerciali. 
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4.4 In ragione delle specificità tipologiche dei diversi esercizi interessati dal 
Contrassegno, e fermi restando i requisiti obbligatori, le soglie minime di punteggio 
applicabile ed i criteri di calcolo sono così definiti: 

A) Ristoranti, inclusi agriturismi e rifugi 

Tabelle Punteggio 
massimo 

Criterio di calcolo 
del punteggio 

Soglia minima Note 

Caratteristiche di edifici e locali 

Tabella 1.a 
Stile tradizionale 

20 

Sommatoria dei 
punteggi attribuiti 

Raggiungimento di 
almeno il 60% dei 
punti massimi, 
determinati sulla 
base della tabella 
applicabile 

Le tabelle sono fra 
loro alternative Tabella 1.b 

Stile non tradizionale 
12 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Approvvigionamento 

Tabella 2.5.1 10 
1 punto per ogni DOC 
oltre le prime 3 
obbligatorie 

Raggiungimento di 
almeno 30 punti, 
pari al 50% dei 
punti massimi 
derivanti dalla 
somma delle tabelle 
da 2.5.1 a 2.5.4 

Tutte le tabelle 
concorrono 
obbligatoriamente a 
determinare il 
punteggio 
complessivo 

Tabella 2.5.2 10 
5 punti per ogni DOP, 
oltre le prime 2 
obbligatorie 

Tabella 2.5.3 20 
1 punto per ogni PAT 
2 punti se il PAT è a 
filiera completa 

Tabella 2.5.4 

12 (filiera 
completa) 

8 (filiera 
parziale) 

2 punti per ogni 
prodotto derivante da 
filiera completa 
1/2 punto per ogni 
prodotto derivante da 
filiera parziale 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Offerta 

Tabella 2.5.5 8 

Sommatoria dei 
punteggi attribuiti alle 
singole voci. 1 punto 
ogni voce 

Raggiungimento di 
almeno 4 punti, pari 
al 50% dei punti 
massimi 

-- 
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 B) Bar 

Tabelle Punteggio 
massimo 

Criterio di calcolo 
del punteggio 

Soglia minima Note 

Caratteristiche di edifici e locali 

Tabella 1.a 
Stile tradizionale 

20 

Sommatoria dei 
punteggi attribuiti 

Raggiungimento di 
almeno il 60% dei 
punti massimi, 
determinati sulla 
base della tabella 
applicabile 

Le tabelle sono fra 
loro alternative Tabella 1.b 

Stile non tradizionale 
12 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Approvvigionamento 

Tabella 2.5.1 10 
1 punto per ogni DOC 
oltre le prime 3 
obbligatorie 

Raggiungimento del 
50% dei punti 
massimi, 
determinati sulla 
base delle tabelle 
applicabili 

La tabella 2.5.1 è 
obbligatoria. Ai fini 
della determinazione 
della soglia minima, 
le tabelle da 2.5.2 a 
2.5.4 si applicano 
sulla base delle 
caratteristiche di 
offerta dell’esercizio

Tabella 2.5.2 10 
5 punti per ogni DOP, 
oltre le prime 2 
obbligatorie 

Tabella 2.5.3 20 
1 punto per ogni PAT 
2 punti se il PAT è a 
filiera completa 

Tabella 2.5.4 

12 (filiera 
completa) 

8 (filiera 
parziale) 

2 punti per ogni 
prodotto derivante da 
filiera completa 
1/2 punto per ogni 
prodotto derivante da 
filiera parziale 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Offerta 

Tabella 2.5.6 10 
Sommatoria dei 
punteggi attribuiti alle 
singole voci 

Raggiungimento di 
almeno 5 punti, pari 
al 50% dei punti 
massimi 

-- 

segue 
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C) Attività di prima colazione nell’ambito di strutture ricettive

Tabelle Punteggio 
massimo 

Criterio di calcolo 
del punteggio 

Soglia minima Note 

Caratteristiche di edifici e locali 

Tabella 1.a 
Stile tradizionale 

20 

Sommatoria dei 
punteggi attribuiti 

Raggiungimento di 
almeno il 60% dei 
punti massimi, 
determinati sulla 
base della tabella 
applicabile 

Le tabelle sono fra 
loro alternative Tabella 1.b 

Stile non tradizionale 
12 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Approvvigionamento 

Tabella 2.5.2 10 
5 punti per ogni DOP, 
oltre le prime 2 
obbligatorie 

Raggiungimento di 
almeno 20 punti, 
pari al 50% dei 
punti massimi 
derivanti dalla 
somma delle tabelle 
da 2.5.2 a 2.5.4 

Tutte le tabelle 
concorrono 
obbligatoriamente a 
determinare il 
punteggio 
complessivo 

Tabella 2.5.3 14  
1 punto per ogni PAT 
2 punti se il PAT è a 
filiera completa 

Tabella 2.5.4 

10 (filiera 
completa) 

6 (filiera 
parziale) 

2 punti per ogni 
prodotto derivante da 
filiera completa 
1/2 punto per ogni 
prodotto derivante da 
filiera parziale 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Offerta 

Tabella 2.5.7 8 
Sommatoria dei 
punteggi attribuiti alle 
singole voci 

Raggiungimento di 
almeno 4 punti, pari 
al 50% dei punti 
massimi 

-- 

segue
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D) Esercizi commerciali 

Tabelle Punteggio 
massimo 

Criterio di calcolo 
del punteggio 

Soglia minima Note 

Caratteristiche di edifici e locali 

Tabella 1.a 
Stile tradizionale 

20 

Sommatoria dei 
punteggi attribuiti 

Raggiungimento di 
almeno il 60% dei 
punti massimi, 
determinati sulla 
base della tabella 
applicabile 

Le tabelle sono fra 
loro alternative Tabella 1.b 

Stile non tradizionale 
12 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Approvvigionamento 

Tabella 2.5.1 10 
1 punto per ogni DOC 
oltre le prime 3 
obbligatorie 

Raggiungimento del 
50% dei punti 
massimi, 
determinati sulla 
base delle tabelle 
applicabili 

Ai fini della 
determinazione della 
soglia minima, le 
tabelle da 2.5.1 a 
2.5.4 si applicano 
sulla base delle 
caratteristiche di 
offerta 
dell’esercizio. 

Tabella 2.5.2 10 
5 punti per ogni DOP, 
oltre le prime 2 
obbligatorie 

Tabella 2.5.3 20 
1 punto per ogni PAT 
2 punti se il PAT è a 
filiera completa

Tabella 2.5.4 

12 (filiera 
completa) 

8 (filiera 
parziale) 

2 punti per ogni 
prodotto derivante da 
filiera completa 
1/2 punto per ogni 
prodotto derivante da 
filiera parziale 

Caratteristiche di origine dei prodotti – Area Offerta 

Tabella 2.5.8 8  
Sommatoria dei 
punteggi attribuiti alle 
singole voci 

Raggiungimento di 
almeno 5 punti, pari 
al 50% dei punti 
massimi 

-- 
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5.  Linee guida di istruttoria tecnica 

5.1 Il Contrassegno è concesso sulla base delle seguenti linee guida di istruttoria tecnica, 
oggetto di successiva specificazione in sede di deliberazione della Giunta regionale 
relativa al procedimento amministrativo: 

• all’atto della presentazione della richiesta di concessione, l’impresa indica, in 
coerenza con quanto disposto dal presente disciplinare, gli elementi essenziali che 
consentono di identificare le tabelle dei requisiti applicabili; 

• sulla base di tali indicazioni, l’istruttoria tecnica si articola in: 

• esame del corretto posizionamento dell’impresa rispetto alle tabelle applicabili e 
sua eventuale ridefinizione; 

• successivo esame dello stato di possesso dei requisiti obbligatori e a punteggio 
richiesti, concluso dalla determinazione – esclusivamente per questi ultimi – 
della percentuale di raggiungimento per singola area valutativa, ove del caso 
attraverso arrotondamento per eccesso; 

• in caso di accertato possesso dei requisiti richiesti, concessione del 
Contrassegno. In caso di non raggiungimento di una o più soglie di area di 
requisito, esplicitazione analitica e documentata dei fattori che hanno portato a 
tale valutazione ed indicazione, a titolo non cogente, delle eventuali azioni di 
miglioramento utili ai fini del raggiungimento della piena conformità. 

5.2 L’accertamento della conformità ai requisiti previsti è svolto con riferimento ai 
seguenti principi metodologici: 

• Area “Caratteristiche di edifici e locali”: esame oculare in loco, svolto sulla base 
degli indicatori e delle prescrizioni di cui alle relative tabelle applicabili e stesura di 
relazione recante in allegato le evidenze fotografiche e documentali a supporto 
dell’apprezzamento espresso; il soggetto incaricato dell’apprezzamento è anche 
autorizzato ad esprimere suggerimenti, proposte ed indicazioni finalizzati ad un 
progressivo miglioramento delle caratteristiche degli edifici e dei locali in coerenza 
con gli obiettivi previsti dalla l.r. 15/2004; 

• Area “Caratteristiche di origine dei prodotti – Approvvigionamento”: esame -  
svolto sulla base degli indicatori di cui alle relative tabelle applicabili, con 
riferimento ad un periodo temporale coerente con la riduzione degli effetti della 
stagionalità – della documentazione di acquisto, integrata dall’acquisizione di 
evidenze circa l’eventuale autoproduzione; 

• Area “Caratteristiche di origine dei prodotti – Offerta”: esame oculare in loco – 
svolto sulla base degli indicatori e delle prescrizioni di cui alle relative tabelle 
applicabili, relativo ad un periodo temporale congruo con la riduzione degli effetti 
della stagionalità – e stesura di relazione documentata a supporto 
dell’apprezzamento espresso; 

• Area “Qualificazione professionale”: esame di certificazione di competenza 
rilasciata dalle competenti strutture regionali, sulla base dello standard minimo e 
delle prescrizioni di cui alla tabella 3.1.  
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6. Periodo sperimentale – Norme transitorie

6.1 In sede di prima applicazione delle disposizioni della l.r. 15/2004, il procedimento di 
rilascio della concessione di utilizzo del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” è 
avviato, a titolo sperimentale, dall’anno 2008. Il periodo sperimentale si concluderà il 
31 dicembre 2014. 
Nel rispetto ed a tutela dei diritti dei consumatori, la Regione e gli esercenti 
interessati si impegnano a comunicare la natura progressiva del Contrassegno. 

6.2 La Regione, nel rispetto dei princìpi della libera concorrenza, svolge attività rivolte 
all’adesione delle imprese interessate a sperimentare, in qualità di “esercizi pilota”, il 
rilascio del Contrassegno, definendo le opportune modalità transitorie di 
procedimento amministrativo ed istruttoria tecnica, utili anche ai fini 
dell’identificazione dei soggetti di terza parte di cui all’art. 6 della legge regionale 10 
agosto 2004, n. 15. Tali attività sono definite ed attuate avvalendosi del Comitato di 
Pilotaggio istituito con deliberazione della Giunta Regionale n. 1160, in data 4 
maggio 2007, e del “Gruppo tecnico” istituito con deliberazione della Giunta 
Regionale n. 1584, in data 8 giugno 2007, cui sono affidati compiti di monitoraggio e 
valutazione degli esiti della sperimentazione, oltre che di proposta di modifiche ed 
integrazioni, anche in itinere, al presente disciplinare.  
Nei casi esplicitamente indicati nel presente Disciplinare, le modificazioni 
possono essere apportate con provvedimento dirigenziale.       

6.3 Le imprese cui venga concesso il Contrassegno nel periodo sperimentale assumono 
l’impegno di accettare le eventuali modificazioni in itinere al presente Disciplinare e 
di adeguare l’attività del proprio esercizio alle medesime laddove necessario. 

6.4 Nell’ambito della fase di sperimentazione, il requisito relativo all’area 
“Qualificazione professionale” è assolto in principio attraverso la partecipazione del 
referente di impresa alle attività individuali e di gruppo previste nell’ambito della 
messa a regime del dispositivo. Dette attività saranno assunte come base per lo 
svolgimento dei successivi procedimenti di certificazione delle competenze.
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DDiisscciipplliinnaarree ddeell CCoonnttrraasssseeggnnoo ddii qquuaalliittàà

““SSaavveeuurrss dduu VVaall dd’’AAoossttee””

AALLLLEEGGAATTII

Tabella 1. – Sezioni A) e B) 

Area “Caratteristiche degli edifici e dei locali” - Requisiti a punteggio 

1. La tabella 1 si articola in tre ambiti, relativi rispettivamente alla valutazione di:
i) maggior qualificazione dei requisiti igienico-edilizi indispensabili;
ii) stato dei requisiti architettonici ed estetici;
iii) stato dei requisiti di contesto ambientale e paesaggistico, questi ultimi riferiti alle

strutture edilizie facenti parte di agglomerati di interesse storico, artistico,
documentario o ambientale, secondo le condizioni e le classificazioni previste
nell’articolo 36 dell’allegato alla l.r. 10 aprile 1998, n. 13 (Approvazione del
piano territoriale paesistico della Valle d’Aosta).

La valutazione è svolta con riferimento alla tipologia di esercizio, distinta fra: i) stile 
tradizionale e ii) stile non tradizionale. 

Ambiti di valutazione Tipologie di esercizio 

A) Stile
tradizionale 

B) Stile non
tradizionale 

I) Maggior qualificazione dei requisiti igienico-edilizi indispensabili

• Superfici, altezze, parcheggi o servizi auto, servizi igienici, percorsi,

rampe di accesso, pavimentazione, fasciatoi, etc.
2 2 

II) Stato dei requisiti architettonici ed estetici

• Edificio esterno: armonia dei materiali, dei colori delle facciate e
delle coperture; presenza di elementi decorativi simbolici e artistici
(frontoni, insegne storiche, meridiane, affreschi sacri e profani,

doccioni e grondaie artistici, balaustre in ferro battuto)

3 1 

• Edificio interno: materiali, finiture ed elementi decorativi simbolici
(pietra o mattoni a vista; travature in legno, boiseries, infissi,

inserti; intonaci, stucchi, affreschi, colore)

4 2 

• Mobili, arredi e servizi: mobili e oggetti originali dell’artigianato
valdostano; antiquariato locale

5 4 

• Spazi per la promozione delle tradizioni e cultura locale 4 2

III) Stato dei requisiti di contesto ambientale e paesaggistico

• Struttura edilizia facente parte di interesse storico, artistico,
documentario e ambientale (monumenti, rascards, forni, mulini, etc)

2 1 

PUNTEGGIO MASSIMO COMPLESSIVO 20 12
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Tabella 2.1 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - Ristoranti - Requisiti essenziali 

1. Ai fini della concessione ai ristoranti del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” sono
considerati requisiti indispensabili:

• l’effettuazione del servizio al tavolo;

• l’offerta e l’uso nelle preparazioni alimentari di Fontina DOP e Valle d'Aosta Lard
d'Arnad DOP;

• l’offerta di almeno 3 sotto-denominazioni di vino DOC VdA (cfr. tabella 2.5.1);

• l’offerta di almeno 1 distillato da vinacce di vino DOC della Valle d’Aosta (cfr.
tabella 2.5.4);

• l’offerta di almeno 1 infuso di genepi (cfr. tabella 2.5.3).

Tabella 2.2 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - Bar - Requisiti essenziali 

1. Ai fini della concessione ai bar del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” sono
considerati requisiti indispensabili:

• l’offerta e l’uso nelle preparazioni alimentari di Fontina DOP e Valle d'Aosta Lard
d'Arnad DOP;

• l’offerta di almeno 3 sotto-denominazioni di vino DOC della Valle d’Aosta (cfr.
tabella 2.5.1);

• l’offerta di almeno 1 distillato da vinacce di vino DOC della Valle d’Aosta (cfr.
tabella 2.5.4);

• l’offerta di almeno 1 infuso di genepi (cfr. tabella 2.5.3).

Tabella 2.3 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - Attività di prima colazione in strutture 

ricettive - Requisiti essenziali 

1. Ai fini della concessione alle strutture ricettive, limitatamente alle attività di prima
colazione, del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” sono considerati requisiti
indispensabili:

• l’effettuazione del servizio al tavolo;

• l’offerta e l’uso nelle preparazioni alimentari di Fontina DOP e di almeno un altro
prodotto della Valle d’Aosta a Denominazione di Origine Protetta (cfr. tabella 2.5.2).

Tabella 2.4 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - Esercizi commerciali - Requisiti 

essenziali 

1. Ai fini della concessione agli esercizi commerciali del Contrassegno “Saveurs du Val
d’Aoste” sono considerati requisiti indispensabili:
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• l’offerta in vendita di Fontina DOP, Valle d'Aosta Lard d'Arnad DOP e di almeno 3
sottodenominazioni di vino DOC della Valle d’Aosta (cfr. tabella 2.5.1).

Tabella 2.5.1 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - DOC 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione del
Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti vini,
nonché le varie tipologie di vinificazione, riconosciuti dal Disciplinare come
Denominazione di Origine Controllata “Valle d’Aosta” o “Vallée d’Aoste” (ai fini del
calcolo del punteggio relativo alla tabella sotto indicata, viene considerato 1 punto per
ogni etichetta/produttore indicato, fino ad un massimo di 10 punti, oltre ai vini segnalati
come obbligatori):

Arnad Montjovet Novello 

Bianco Nus Malvoisie 

Blanc de Morgex et de la Salle Nus Malvoisie Flétri 

Chambave Muscat Nus Rouge 

Chambave Muscat Flétri Passito 

Chambave Petit Rouge 

Chardonnay Petite Arvine 

Cornalin Pinot Bianco 

Donnas Pinot Gris 

Enfer d’Arvier Pinot Noir 

Fumin Prëmetta 

Gamaret Rosato 

Gamay Rosso 

Mayolet Syrah 

Merlot Torrette 

Moscato bianco o Muscat petit grain Torrette Superieur 

Moscato bianco passito o Muscat petit grain flétri Traminer aromatico o Gewurztraminer 

Müller Thurgau Traminer aromatico passito o Gewurztraminer 
flétri 

Nebbiolo Vuillermin 

Il presente elenco si rifà al Decreto del Ministero Politiche Agricole e Forestali del 5 agosto 
2002 pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n. 197 del 23 agosto 
2002 e successiva rettifica pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n. 
232 del 3 ottobre 2002. 
Eventuali modifiche al Decreto sopra indicato pubblicate sulla Gazzetta Ufficiale della 
Repubblica Italiana sono da considerarsi automaticamente recepite nel presente 
Disciplinare. 
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Tabella 2.5.2 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - DOP 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione
del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti
prodotti dotati di Denominazione di Origine Protetta (5 punti per ogni DOP indicata
oltre ai prodotti obbligatori):

Fontina Vallée d’Aoste Fromadzo 

Valle d’Aosta Lard d’Arnad Vallée d’Aoste Jambon de Bosses 

Eventuali aggiornamenti a tale elenco pubblicati sulla Gazzetta Ufficiale delle 
Comunità europee sono da considerarsi automaticamente recepiti nel presente 
disciplinare. 

Tabella 2.5.3 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” – PAT 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione del
Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti Prodotti
Agroalimentari Tradizionali (ai fini del calcolo del punteggio riguardante la tabella sotto
indicata, sono considerati: 2 punti per ogni prodotto indicato derivante da filiera
completa; 1 punto per ogni prodotto derivante da filiera parziale):

Bevande analcoliche, distillati e liquori Prodotti vegetali allo stato naturale o 

trasformati 

Genepi Mela Golden Delicious della Valle d’Aosta 

Ratafià Mela renetta della Valle d’Aosta 

Grappa

Carni fresche e loro preparazione Paste fresche e prodotti della panetteria 

Boudin Pan ner 

Motsetta Grassi 

Prosciutto alla brace di Saint-Oyen (jambon à la 
braise Saint-Oyen)

Beuro (burro da affioramento) 

Saoucesse Beuro colò 

Teteun Beuro de brossa 

Tseur achétaye Burro centrifigato di siero 

Formaggi Olio di noci (huile de noix ) 

Brossa Prodotti di origine animale 

Formaggio di capra a pasta molle Miele di castagno 

Formaggio di pecora o capra a pasta pressata Miele di rododendro 

Formaggio misto Miele millefiori 

Reblec Lasé (latte ) 

Reblec de crama Piatto composto 

Salignoùn Seupa à la Valpelenentse 
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Séras 

Toma di Gressoney 

L’aggiornamento annuale di tale elenco è pubblicato sul supplemento ordinario della 
Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana ed è automaticamente recepito dal 
presente disciplinare. 

Tabella 2.5.4 

Area “Caratteristiche di origine dei prodotti” - Prodotti locali non ricompresi nelle 

tavole precedenti, derivanti da filiera completa o parziale 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione del
Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti prodotti
originati da attività locali. Si intende per: i) “filiera completa” la realizzazione integrale
del processo produttivo, inclusa l’origine della materia prima, in Valle d’Aosta; ii)
“filiera parziale” la non coincidenza fra l’origine della materia prima e delle fasi di
lavorazione, una delle due dovendo comunque obbligatoriamente essere svolta in Valle
d’Aosta. L’elenco ha valore indicativo, potendo essere prese in conto, ai fini della
valutazione a punteggio, anche altri prodotti, purché espressione della tradizione locale
e/o rispondenti ai criteri di filiera sopra indicati.

Ai fini del calcolo del punteggio riguardante la tabella sotto indicata, sono considerati: 2 
punti per ogni prodotto derivante da filiera completa; 0,5 punto per ogni prodotto derivante 
da filiera parziale. Per i prodotti che possono essere proposti con diversi aromi (ad esempio 
grappa, liquori, confetture, ecc.) si possono conteggiare fino ad un massimo di 3 varietà per 
stessa tipologia (massimo 6 punti se a filiera completa, massimo 1,5 punti se a filiera 
parziale).    

FORMAGGI Confetture 

Tome d’alpeggio Erbe aromatiche ed officinali 

Tome di latteria Farina di mais 

Tomini freschi Farina di segale 

MIELE Fragole 

Miele di tarassaco Frutta fresca 

Miele di tiglio Frutta secca 

PREPARAZIONI ALIMENTARI Frutti di bosco e bacche 

Pane alle castagne Mele 

Pane alle noci Noci 

Pane con patate Ortaggi e legumi 

BEVANDE Patate 

Acqua minerale della Valdigne CARNI 
1
, PESCE 

1

Grappa locale con bacche, frutti di bosco, miele Agnello “Rosset” 

Liquori di erbe alpine locali Carni bovine 

Succo di mele locali Carni caprine 
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Caffè alla valdostana Carni ovine 

Mandolà Carni suine 

FRUTTA 
1, VERDURA 

1
E LORO DERIVATI Salumi 

Aceto di frutta Selvaggina 

Castagne Trote 

Tale elenco è soggetto ad aggiornamento tramite provvedimento dirigenziale. 

1 I prodotti elencati devono essere di origine locale. 
Le carni utilizzate devono essere locali, provenienti da razza valdostana se carni di 
bovino. Provenienti da allevamenti situati sul territorio regionale se provenienti da carni 
di ovini o caprini in attesa di una migliore definizione dei quantitativi di carni di razza 
Rosset e Camosciata. L’esercente, essendo tenuto a dimostrare tali caratteristiche, può 
provare l’origine del prodotto attraverso la certificazione AREV o altra apposita 
certificazione. In assenza della comprovata provenienza delle carni, i punti non saranno 
assegnati.   Per aziende valdostane o locali si intende aziende aventi sede operativa in 
Valle d’Aosta. 

Tabella 2.5.5     

Area “Caratteristiche dell’offerta” - Ristoranti 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione
ai ristoranti del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i
seguenti piatti tipici, con indicazione degli ingredienti obbligatori. L’elenco ha valore
indicativo, potendo essere prese in conto, ai fini della valutazione a punteggio, anche
altre preparazioni alimentari, purché espressione della tradizione locale e rispondenti
ai criteri di filiera sopra indicati. L’accertamento è svolto attraverso esame dei menù,
rivolto a valutare – in un’unità temporale congrua con la riduzione degli effetti della
stagionalità – la presenza dei piatti e le modalità di loro presentazione ai clienti, con
particolare attenzione alla messa in evidenza degli ingredienti obbligatori, della loro
origine, delle informazioni utili ai fini della promozione della tradizione e del loro
concorso alla formazione del punteggio per l’ottenimento del Contrassegno “Saveurs
du Val d’Aoste” (segno grafico della “piccola grolla”).

PIATTI Ingredienti obbligatori di 

origine locale 

Criteri di tradizione 

ANTIPASTI 

Miasse 
Alpenballu Toma di Gressoney 
ALTRO ricetta + ingrediente 

valdostano 

PRIMI PIATTI, ZUPPE E 
MINESTRE 

Minestra di castagne castagne 
Minestra di verdure verdure fresche 
Zuppa d’Arey vino rosso, noci 
Minestra di mais e castagne castagne 
Pélò Nèire Fontina 

Polenta Farina di mais 
Polenta grassa o concia Burro, Fontina 
Seuppetta di Cogne Fontina, beuro colò 

Peylà d’ordzo patate, Fontina 
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Riso Bianco latte, castagne secche 

Favò Fontina 
Fonduta Fontina 
Fessilsuppe toma, burro fuso 
ALTRO ricetta + ingrediente 

valdostano

SECONDI PIATTI 

Carbonada carne bovina valdostana 
Bas de soie suino 

La soça carne bovina valdostana, 

Fontina  

Quaiette o Fresse suino  nella tradizione 
La Sorcha Lard d’Arnad, beuro colò 
ALTRO ricetta + ingrediente 

valdostano 

DOLCI 

Fiocca latte 
Martin sec pere Martine e /o vini 
Mont blanc latte 
Polenta farina di mais 
Tegole nella tradizione 
Torcetti al burro nella tradizione 
Torta di mele mele 
Frittelle di mele mele 
Le Fiandolein latte, pane di segale
Torta di noci noci 
Pain Perdu latte, burro 
Flantze 
Lou Mecoulen latte 

Crema di Cogne panna, latte 

Chujini o hockeini o frittelle 
dolci  

nella tradizione 

ALTRO ricetta + ingrediente 

valdostano

Tale elenco è soggetto ad aggiornamento tramite provvedimento dirigenziale. 

Ai fini del calcolo del punteggio riguardante la tabella sopra indicata, è possibile 
indicare 1 punto per ogni voce presente nell’elenco. I piatti scelti che concorrono alla 
determinazione del punteggio devono appartenere ad almeno 3 categorie del menù 
(antipasti, primi, secondi, dolci). Nella voce “ALTRO” è possibile indicare fino ad un 
massimo di 4 piatti di propria ideazione, che contengano almeno un ingrediente di 
origine locale. Ai fini del calcolo tali piatti valgono 0,5 punto ciascuno, fino ad un 
massimo complessivo di 2 punti ammissibili. 

NB: Per aziende valdostane o locali si intende aziende aventi sede operativa in Valle 
d’Aosta. 

NB Le materie prime devono essere di origine valdostana. 
Le carni utilizzate devono essere locali, provenienti da razza valdostana se carni di 
bovino. Provenienti da allevamenti situati sul territorio regionale se provenienti da 
carni di ovini o caprini in attesa di una migliore definizione dei quantitativi di carni di 
razza Rosset e Camosciata. L’esercente, essendo tenuto a dimostrare tali 
caratteristiche, può provare l’origine del prodotto attraverso la certificazione AREV o 
altra apposita certificazione. In assenza della comprovata provenienza delle carni, i 
punti non saranno assegnati. 
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Tabella 2.5.6 

Area “Caratteristiche dell’offerta” - Bar 

1.  Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione agli 
esercizi ricettivi che effettuano attività di bar del Contrassegno “Saveurs du Val 
d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti criteri: 
• presenza di mescita a bicchiere di vini della Valle d’Aosta (cfr. tabella 2.5.1 ), fino a 

punti 8, attributi sulla base del numero delle referenze disponibili; 
• presenza pubblicizzata di abbinamenti gastronomici ad accompagnamento della 

degustazione dei vini della Valle d’Aosta, con riferimento ai prodotti di cui alle 
tabelle 2.5.2; 2.5.3; 2.5.4, fino a punti 2, attributi sulla base del numero delle 
referenze disponibili. 

Tabella 2.5.7    

Area “Caratteristiche dell’offerta” - Attività di prima colazione in strutture ricettive 

1.  Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione 
agli esercizi ricettivi che effettuano attività di prima colazione del Contrassegno 
“Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a riferimento i seguenti piatti tipici, con 
indicazione degli ingredienti obbligatori. L’elenco ha valore indicativo, potendo 
essere prese in conto, ai fini della valutazione a punteggio, anche altre preparazioni 
alimentari, purché espressione della tradizione locale e rispondenti ai criteri di filiera 
sopra indicati. L’accertamento è svolto attraverso esame dei menù, rivolto a valutare 
– in una unità temporale congrua con la riduzione degli effetti della stagionalità – la 
presenza dei piatti e le modalità di loro presentazione ai clienti, con particolare 
attenzione alla messa in evidenza degli ingredienti obbligatori, della loro origine, 
delle informazioni utili ai fini della promozione della tradizione e del loro concorso 
alla formazione del punteggio per l’ottenimento del Contrassegno “Saveurs du Val 
d’Aoste” (segno grafico della “piccola grolla”). 

PIATTO  Ingredienti obbligatori di 

origine locale  

Criteri di tradizione  

Fiocca latte   
Martin sec  pere Martine e /o vini 
Mont-blanc latte   
Tegole  nella tradizione 
Torcetti al burro  nella tradizione 
Torta di mele mele   
Zabaione  nella tradizione 
Frittelle di mele  mele   
Blanc-manger  panna da latte valdostano  
Chujini o hockeini o 
frittelle dolci 

nella tradizione

Risseli o charatzete o 
fledle 

nella tradizione

Torta di noci  noci   
Pain Perdu  latte, burro
Flantze 
Lou Mecoulen latte  
Crema di Cogne panna, latte  
ALTRO ricetta + 

ingrediente valdostano 
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Ai fini del calcolo del punteggio relativo alla tabella sopra indicata, è possibile 
indicare 1 punto per ogni voce presente nell’elenco. Nella voce “ALTRO” è possibile 
indicare fino ad un massimo di 4 piatti/prodotti di propria ideazione/proposta, che 
contengano almeno un ingrediente di origine locale. Ai fini del calcolo tali 
piatti/prodotti valgono 0,5 punto ciascuno, fino ad un massimo complessivo di 2 punti 
ammissibili. 

Tabella 2.5.8 

Area “Caratteristiche dell’offerta” - Esercizi commerciali 

1. Ai fini della valutazione del possesso dei requisiti richiesti in merito alla concessione
agli esercizi commerciali del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”, sono assunti a
riferimento i seguenti criteri:

• modalità di presentazione scritta: i) delle caratteristiche merceologiche, storiche e
culturali dei prodotti tipici; ii) dei loro corretti ed opportuni modi d’uso, con
particolare riferimento a conservazione, abbinamenti, impieghi come ingredienti in
preparazioni alimentari; iii) della partecipazione dei prodotti alla formazione del
punteggio per l’ottenimento del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” (segno
grafico della “piccola grolla”); fino a punti 8, attributi sulla base della qualità e
l’accessibilità dei materiali informativi.

Ai fini del calcolo del punteggio riguardante l’area “Caratteristica dell’offerta” degli 
esercizi commerciali, è possibile conteggiare: 1 punto per ogni presentazione scritta 
che riguardi in modo completo gli aspetti descritti nei punti i), ii) e iii); 0,5 punto ogni 
presentazione scritta parziale. 

Tabella 3.1 

Area “Qualificazione delle risorse umane” 

1. Ai fini della concessione del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste” il titolare
dell’impresa o altro soggetto, da questi formalmente nominato:

• deve disporre dell’attestato di frequenza al corso obbligatorio di cui al successivo
punto 2;

• deve disporre della certificazione della competenza di cui ai successivi punti 3 e 4;

• deve partecipare alle attività annuali di formazione continua definite da parte della
Regione Autonoma Valle d’Aosta nell’ambito dell’esercizio del Contrassegno.

2. Il corso di abilitazione per ottenere il Contrassegno di qualità “Saveurs du Val
d’Aoste” è definito ed attuato dalla struttura competente in materia di formazione
professionale dell’Assessorato al Turismo, sport, commercio e trasporti sulla base
delle seguenti caratteristiche standard:

• Obiettivo: conoscenza dei princìpi e della logica di gestione del Contrassegno e
acquisizione della capacità di auto-posizionamento del proprio esercizio. 

• Durata minima: 10 ore, incluse attività a distanza di auto-posizionamento.

• Modalità realizzative: aula, alternata ad attività individuali di auto-posizionamento.
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3. La competenza oggetto di certificazione ai fini della concessione del Contrassegno è 
definita dal seguente standard minimo: 

• Titolo: Gestione del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”. 

• Risultato professionale minimo atteso: gestire i fattori produttivi dell’impresa e la 
relazione con i clienti in modo conforme ai principi ed alla logica propri del 
Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”.

• Abilità minime: 

• Posizionare il proprio esercizio rispetto alle prescrizioni proprie del Contrassegno 
“Saveurs du Val d’Aoste”; 

• Assicurare la qualità dei processi interessati dall’applicazione del Contrassegno 
(acquisti, produzione, erogazione, gestione del cliente) e la coerenza delle risorse 
professionali impiegate; 

• Comunicare al cliente il significato del Contrassegno e le specificità dei prodotti 
offerti. 

• Conoscenze minime: 
• Conoscenza del disciplinare del Contrassegno “Saveurs du Val d’Aoste”; 
• Elementi di merceologia relativi alle tabelle applicabili; 
• Elementi di conoscenza degli aspetti geo-antropologici e storici della Valle 

d'Aosta utili ai fini della comunicazione ai clienti del Contrassegno. 

4. La certificazione delle competenze è svolta, a richiesta individuale, in applicazione 
delle norme regionali in materia, attraverso esame delle evidenze proposte dal 
candidato e, ove del caso, somministrazione di prove. Sono ammissibili evidenze 
relative ad esperienze formative (apprendimenti formali), professionali 
(apprendimenti non formali) e personali (apprendimenti informali). Accedono alla 
certificazione: 

a) in via diretta e successivamente allo svolgimento del corso di abilitazione di cui 
al comma 2, tutti i richiedenti che dispongono di un’esperienza professionale nel 
settore pari almeno a 3 anni continuativi, maturata in un periodo non antecedente 
più di 5 anni dalla richiesta; 

b) attraverso frequenza di un apposito percorso formativo, tutti i richiedenti che non 
dispongono del requisito di esperienza sopra indicato o non hanno acquisito/non 
intendono acquisire la certificazione in via diretta. 
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Allegato B) alla deliberazione della Giunta regionale n. 185, in data 21/02/2014 

Disposizioni ai sensi dell’articolo 5, comma 1, lettere c), e) ed f), della legge regionale 10 

agosto 2004, n. 15 (Istituzione di un Contrassegno di qualità per il settore 

agroalimentare ed enogastronomico valdostano denominato Saveurs du Val d’Aoste).

1. Oggetto

1.1 Con riferimento alla l.r. 15/2004, di seguito denominata “Legge”, con la quale la 
Regione autonoma Valle d’Aosta ha istituito un Contrassegno di qualità per il settore 
agroalimentare ed enogastronomico valdostano denominato “Saveurs du Val d’Aoste”, 
di seguito denominato “Contrassegno”, il presente atto reca, ai sensi dell’articolo 5, 
comma 1, lettere c), e) ed f), della Legge, e dell’Allegato alla deliberazione della 
Giunta regionale adottata ai sensi dell’articolo 5, comma 1, lettere a) e d), della Legge, 
di seguito denominato “Disciplinare”, le disposizioni relative alla disciplina: 
a) dei procedimenti di rilascio, diniego, sospensione, revoca e rinnovo del

Contrassegno; 
b) delle modalità di effettuazione dei controlli di cui all’articolo 6 della Legge;
c) delle modalità di concorso alle spese da parte dei soggetti beneficiari;
d) delle modalità di comunicazione alle Associazioni dei consumatori e degli utenti del

rilascio e della revoca del Contrassegno.

2. Contenuto della domanda e termini di presentazione

2.1 La domanda di rilascio del Contrassegno di cui all’articolo 2, comma 2, della Legge, 
deve essere presentata all’Ufficio Commercio dell’Assessorato turismo, sport, 
commercio e trasporti, di seguito denominato Struttura competente. 
La domanda, in competente bollo, pena l'irricevibilità della medesima, deve essere 
presentata dal titolare o dal legale rappresentante dell’impresa su apposito modulo 
predisposto dalla Struttura competente e disponibile presso gli uffici dell’Assessorato 
turismo, sport, commercio e trasporti e sul sito ufficiale dell’Amministrazione

Nella domanda il richiedente attesta con dichiarazione sostitutiva di essere in possesso 
del titolo abilitativo allo svolgimento di una delle attività previste dalla Legge nonché il 
relativo effettivo esercizio. Deve altresì essere certificato che l’impresa non sia in stato 
di liquidazione volontaria e non sia sottoposta ad alcuna procedura concorsuale. 

2.2 La domanda deve altresì contenere l’impegno da parte del richiedente a: 
a) garantire, durante il periodo di validità della concessione del Contrassegno, la

permanenza di tutti i requisiti per il mantenimento del Contrassegno medesimo in 
capo all’azienda; 

b) consentire l’effettuazione delle attività di accertamento e di controllo, anche a
campione, previste dall’articolo 6 della Legge da parte del soggetto terzo di cui 
all’articolo 5, comma 1, lettera b), della Legge medesima, di seguito denominato 
Soggetto terzo, fornendo tutte le informazioni e la relativa documentazione per 
l’istruttoria sia ai fini dell’utilizzo del Contrassegno sia ai fini della verifica della 
permanenza dei requisiti necessari al mantenimento del medesimo; 

c) comunicare alla Struttura competente, entro 15 giorni, delle eventuali variazioni
della sede dell’attività o, comunque, delle intervenute modificazioni a livello 
aziendale o variazioni dei requisiti richiesti per il mantenimento del Contrassegno; 

d) partecipare in prima persona o a far partecipare altro soggetto referente dell’impresa
in modo attivo alla sperimentazione attraverso la frequenza ad apposito percorso di 
formazione (partecipazione minima individuale obbligatoria di 10 ore); 
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e) accettare la natura sperimentale del Disciplinare, assumendo l’onere di adeguare le
proprie risorse nel caso in cui lo stesso venga a mutare in corso di prima
applicazione;

f) esporre il materiale promozionale proprio del Contrassegno ed impegnarsi a
comunicare ai clienti la natura sperimentale del Disciplinare.

2.3  La domanda per il rilascio del Contrassegno nel corso del periodo sperimentale può 
essere presentata alla Struttura competente in qualsiasi momento. Il corso di 
formazione per ottenere il Contrassegno di cui al punto 2. della Tabella 3.1 del 
Disciplinare è attivato qualora siano regolarmente pervenute alla Struttura competente 
almeno 5 domande complete.  

3. Istruttoria

3.1 La Struttura competente, verificata la regolarità e la completezza delle domande, dà 
comunicazione di inizio del procedimento, ai sensi degli articoli 12 e 13 della l.r. 
19/2007, della durata del medesimo, nonché del responsabile del procedimento 
amministrativo e del responsabile dell’istruttoria.  

3.2 La comunicazione di cui al punto 3.1 può contenere eventuali ulteriori richieste 
istruttorie relative alla regolarizzazione o all'integrazione della documentazione 
mancante, e il termine perentorio per provvedervi, non superiore a giorni 10, pena 
l'archiviazione della domanda. In tale caso, la comunicazione contiene l’avviso di 
sospensione del termine del procedimento e l’informazione che il medesimo inizierà 
nuovamente a decorrere dalla data di ricevimento della documentazione richiesta. 

3.3 Entro 15 giorni dalla conclusione del corso di formazione per ottenere il Contrassegno 
di cui al punto 2. della Tabella 3.1 del Disciplinare, al termine del quale il richiedente 
consegna alla Struttura competente una scheda personale relativa al proprio 
autoposizionamento rispetto alle tabelle di punteggio applicabili all’azienda secondo 
quanto stabilito dal Disciplinare medesimo, la Struttura competente trasmette copia 
della domanda con la relativa documentazione al Soggetto terzo. 

3.4 Il Soggetto terzo, ricevuta la documentazione di cui al punto 3.3, provvede 
all’accertamento ispettivo presso le aziende finalizzato a verificare l’effettivo possesso 
dei requisiti obbligatori e a punteggio richiesti in conformità a quanto previsto dal 
Disciplinare per ciascuna area di requisito. L’accertamento ispettivo presso ciascuna 
azienda deve concludersi nei termini stabiliti nel Disciplinare di incarico al Soggetto 
terzo. In sede di accertamento ispettivo, qualora si rendesse necessario un breve rinvio 
temporale, comunque non superiore a giorni 30, per il completamento di elementi 
relativi ai requisiti necessari al raggiungimento del punteggio minimo, utile ai fini 
dell'ottenimento del Contrassegno, su istanza dell’impresa, il Soggetto terzo accorda un 
eguale periodo di sospensione del termine di cui sopra, dandone atto nel verbale. 

3.5 L’accertamento della conformità ai requisiti previsti è svolto dal Soggetto terzo con 
riferimento ai principi metodologici indicati nel Disciplinare. 

3.6 Il verbale di accertamento deve contenere le specifiche dei singoli punteggi assegnati e 
deve essere corredato degli opportuni riscontri fotografici e documentali, nonché essere 
sottoscritto, per presa visione, dall’impresa richiedente. 

3.7 Effettuato l'accertamento di cui al punto 3.4, il Soggetto terzo provvede ad informare la 
Struttura competente circa l’esito della visita ispettiva, allegando copia di tutta la 
documentazione di cui al punto 3.6. 

3.8 Il dirigente della Struttura competente, entro 30 giorni dalla data di ricevimento della 
comunicazione di cui al punto 3.7, all’esito positivo della visita ispettiva, adotta il 
provvedimento di rilascio del Contrassegno, dandone comunicazione al richiedente.  

3.9 Nel caso di accertamento ispettivo negativo da parte del Soggetto terzo, il dirigente 
della Struttura competente, entro 30 giorni dalla data di ricevimento della 
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comunicazione di cui al punto 3.7, dà comunicazione all’interessato, ai sensi 
dell’articolo 16 della l.r. 19/2007, dei motivi ostativi all’accoglimento della domanda. 

3.10 Decorso il termine accordato nella comunicazione dei motivi ostativi all’accoglimento 
della domanda, il dirigente della Struttura competente adotta motivato provvedimento 
finale.  

3.11 Il termine ultimo per la conclusione del procedimento finalizzato al rilascio del 
Contrassegno è fissato in 180 giorni massimi a decorrere dalla data di conclusione del 
corso di formazione per ottenere il Contrassegno di cui al punto 2. della Tabella 3.1 del 
Disciplinare. 

4. Controlli sulla permanenza dei requisiti del Contrassegno

4.1 A seguito dell’avvenuto rilascio o rinnovo del Contrassegno, la Struttura competente, 
avvalendosi del Soggetto terzo, può disporre in qualsiasi momento appositi controlli, 
anche a campione, volti a verificare in capo all’impresa la permanenza dei requisiti ai 
sensi di quanto previsto dall’articolo 6 della Legge.  
Tali controlli possono essere disposti anche in presenza di reclami o segnalazioni della 
clientela o a seguito di avvio di procedimenti o provvedimenti di enti o autorità statali e 
regionali. 

4.2 Il controllo consiste nella verifica e nell'accertamento della permanenza e del rispetto 
dei requisiti, delle caratteristiche e delle modalità operative e gestionali previste dal 
Disciplinare, e viene eseguito secondo le modalità previste in occasione della visita 
ispettiva di cui al punto 3.4 finalizzata al rilascio del Contrassegno.  

4.3 Il Soggetto terzo trasmette alla Struttura competente copia del verbale relativo 
all’attività di controllo di cui al punto 4.2. Nella comunicazione, il Soggetto terzo 
formula la propria e motivata proposta di conferma della permanenza dei requisiti 
oppure la richiesta di avvio della procedura per la diffida ad adempiere di cui al 
successivo paragrafo 5.  

4.4 E’ fatta salva la facoltà della Struttura competente di disporre controlli ispettivi a 
mezzo di proprio personale finalizzati alla verifica del rispetto delle disposizioni della 
Legge e del Disciplinare. Le disposizioni di cui al punto 4.3 si applicano anche per tale 
attività di controllo. 

5. Diffida ad adempiere, sospensione e revoca del Contrassegno

5.1 Il procedimento di revoca del Contrassegno è sempre preceduto da una diffida ad 
adempiere rivolta all’impresa da parte della Struttura competente. 

5.2 Nel caso in cui, in occasione del controllo di cui al punto 4, risultino irregolarità o 
carenze tali da determinare il venire meno della permanenza dei requisiti previsti per il 
rilascio del Contrassegno, la Struttura competente attiva la procedura relativa alla 
diffida ad adempiere che consiste nella formale intimazione a voler provvedere, entro 
un termine massimo di 15 giorni, al ripristino dei requisiti mancanti. Alla diffida ad 
adempiere viene allegato in copia il verbale redatto in occasione del controllo di cui ai 
punti 4.2 e 4.4. L’impresa interessata, entro il termine suddetto, può richiedere al 
Soggetto terzo o alla Struttura competente la visita ispettiva finalizzata alla verifica del 
possesso dei requisiti utile al mantenimento del Contrassegno. In mancanza, il dirigente 
della Struttura competente provvede d’ufficio ad adottare il provvedimento di 
sospensione del Contrassegno. In caso di esito negativo della visita ispettiva, il 
dirigente della Struttura competente adotta il provvedimento di sospensione del 
Contrassegno. 
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5.3 La sospensione del Contrassegno è prevista per un periodo non inferiore a tre mesi.  La 
sospensione del Contrassegno può essere altresì disposta, sentito il Gruppo tecnico di 
cui alla DGR 1584/2007, dal dirigente della Struttura competente a seguito di avvio di 
procedimenti o provvedimenti di enti o autorità statali e regionali o eventi che possano 
ledere l’immagine del Contrassegno o minacciarne la credibilità.  

5.4 Il provvedimento di sospensione del Contrassegno ha efficacia a decorrere dalla data di 
ricevimento della comunicazione all'esercente del relativo provvedimento dirigenziale 
e permane sino alla scadenza prevista al punto 5.3 oppure perde efficacia nel caso in 
cui l’esercente dimostri di aver ripristinato i requisiti mancanti prima di tale scadenza.  

5.5 Durante il periodo di sospensione, l’esercente, tramite comunicazione scritta alla 
Struttura competente, può segnalare il ripristino dei requisiti mancanti ovvero 
l’effettivo possesso dei requisiti obbligatori e a punteggio richiesti in conformità a 
quanto previsto dal Disciplinare per ciascuna area di requisito. Le condizioni e i 
requisiti ripristinati sono accertati mediante apposita visita ispettiva. 

5.6 Durante il periodo di sospensione l'esercente è tenuto a rimuovere dal proprio locale il 
Contrassegno ed ogni altro tipo e forma pubblicitaria del medesimo. Inoltre, 
all’esercente è fatto divieto di fare uso di materiale pubblicitario o altro che reclamizzi 
l’uso del Contrassegno.  

5.7 Decorso inutilmente il periodo di sospensione del Contrassegno, senza che l’esercente 
abbia provveduto a rimuovere le carenze che l’avevano determinato, il dirigente della 
Struttura competente adotta motivato provvedimento di revoca del Contrassegno. La 
revoca del Contrassegno può essere altresì disposta, sentito il Gruppo tecnico di cui alla 
DGR 1584/2007, dal dirigente della Struttura competente a seguito di provvedimenti di 
enti o autorità statali e regionali o eventi che possano ledere gravemente l’immagine 
del Contrassegno o minacciarne gravemente la credibilità.  

5.8 La revoca del Contrassegno ha efficacia a decorrere dalla data di ricevimento della 
comunicazione all'esercente del relativo provvedimento e comporta l'obbligo di 
immediata rimozione dal proprio locale del Contrassegno e di ogni altro materiale ad 
esso riferito, nonché della restituzione del materiale promozionale fornito dalla 
Struttura competente ancora disponibile.  

6. Modalità di concorso alle spese da parte delle imprese

6.1 L’impresa che fa domanda per ottenere il Contrassegno concorre, ai sensi dell'articolo 
5, comma 1, lettera f), della Legge, alle spese di istruttoria, di accertamento dei 
requisiti nonché di organizzazione del corso di formazione per ottenere il Contrassegno 
di cui al punto 2. della Tabella 3.1 del Disciplinare mediante il versamento a favore 
della Regione di una somma forfetaria pari a € 200,00. L’avvenuto versamento deve 
essere documentato all’inizio del corso di formazione per ottenere il Contrassegno di 
cui al punto 2. della Tabella 3.1 del Disciplinare. L’omesso versamento impedisce la 
partecipazione all’attività formativa. 

6.2 Parimenti, l’impresa che ha ottenuto il Contrassegno concorre alle spese relative 
all’effettuazione delle visite ispettive indicate ai punti 5.2 e 5.5 mediante il versamento 
a favore della Regione della somma forfetaria di € 300,00 per ciascuna visita ispettiva 
effettuata. Il mancato pagamento entro 60 giorni dalla data di ricevimento del relativo 
invito rivolto all’interessato dalla Struttura competente comporta la revoca del 
Contrassegno. 

6.3 Le modalità di versamento delle somme di cui ai punti 6.1 e 6.2 sono rese note in forma 
scritta agli interessati dalla Struttura competente. 

6.4 Le somme versate non sono in ogni caso soggette a rimborso. 
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7. Validità del Contrassegno e rinnovo

7.1 La validità della concessione del Contrassegno è triennale e, su domanda 
dell’interessato, è rinnovabile ogni tre anni, previa eventuale visita ispettiva condotta 
secondo le modalità di cui al paragrafo 4. rivolta ad accertare la permanenza di tutti i 
requisiti per il mantenimento del Contrassegno in capo all’azienda. La validità della 
concessione del Contrassegno permane comunque fino all’adozione del provvedimento 
di rinnovo, sospensione o revoca. 

7.2 L’impresa che intende rinnovare la concessione del Contrassegno è tenuta al 
versamento a favore della Regione della somma forfetaria di € 200,00 che in ogni caso 
non è soggetta a rimborso. Il mancato pagamento di detta somma entro la data di 
scadenza della validità della concessione del Contrassegno comporta il mancato 
rinnovo del Contrassegno e produce gli effetti di cui al punto 5.8. 

7.3 Almeno 90 giorni prima della scadenza del periodo di validità del Contrassegno, la 
Struttura competente informa in merito l’impresa interessata, rende note le modalità di 
versamento della somma di cui al punto 7.2 e trasmette l’apposito modello di domanda 
per il rinnovo.  

7.4 Ai fini del procedimento del rinnovo, valgono, laddove pertinenti, le disposizioni di cui 
ai precedenti paragrafi 1., 2., 3. e 5.. 

7.5 In deroga alle disposizioni di cui al presente paragrafo, limitatamente agli esercenti 
contrassegnati nel corso degli anni 2008, 2009 e 2010 e 2011, la validità del 
Contrassegno è estesa fino alla data del 31 dicembre 2014. 

8. Modalità di comunicazione alle associazioni dei consumatori e degli utenti del

rilascio e della revoca del rilascio del Contrassegno

8.1  Ai sensi dell’articolo 5, comma 1, lettera e), della Legge, la Struttura competente 
trasmette, entro il 31 dicembre di ogni anno, alle associazioni iscritte nell’Elenco 
regionale dei consumatori e degli utenti di cui all’articolo 4 della l.r. /2004, l’elenco 
delle imprese beneficiarie del Contrassegno, nonché di quelle cui è stato revocato. 
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Cahier des charges du label de qualité  
Saveurs du Val d’Aoste 
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1. Principes 

1.1 Le présent cahier des charges fixe les conditions que les établissements de fourniture au public 
d’aliments et de boissons et les établissement de vente au détail de produits alimentaires à titre 
sédentaire doivent remplir pour obtenir le label de qualité Saveurs du Val d’Aoste, institué par 
la loi régionale n° 15 du 10 août 2004 (Création du label de qualité Saveurs du Val d’Aoste pour 
le secteur agroalimentaire et œnogastronomique valdôtain). 

1.2 Le label de qualité Saveurs du Val d’Aoste vise à promouvoir et à valoriser la production 
agroalimentaire et œnogastronomique valdôtaine, ainsi qu’à garantir la qualité de l’offre y 
afférente et à en favorisant l’amélioration, compte tenu notamment de la tradition, de la culture 
et du territoire de la Vallée d’Aoste. 

1.3 Le présent cahier des charges se fonde sur les éléments suivants : 

• l’intégration entre entreprises agroalimentaires, commerciales et touristiques aux fins du 
maintien, de l’amélioration, de l’innovation et de la valorisation des filières productives 
locales ; 

• le caractère volontaire du label, demandé par l’entreprise intéressée, qui est tenue de 
respecter les obligations et les engagements prévus ; 

• la responsabilité directe de l’entreprise quant à la définition et à la gestion de ses politiques 
d’amélioration continue de l’offre et des processus de production ; 

• la coopération entre entreprises aux fins du développement des ressources que celles-ci ont 
en commun en matière d’accueil, de promotion et d’identité locale ; 

• les fonctions d’orientation, de promotion et de contrôle de la Région autonome Vallée 
d’Aoste, exercées par une action conjointe des structures et des assessorats compétents ; 

• la valorisation, par la Région autonome Vallée d’Aoste, des produits agroalimentaires et 
œnogastronomiques valdôtains que fournissent les entreprises bénéficiaires du label, et ce, 
au moyen d’actions de promotion appropriées ; 

• le caractère de ressource collective du label, qui implique la participation active à la gestion 
de celui-ci de toutes les personnes intéressées, dans le respect du rôle de chacune. 

1.4 Le logo du label de qualité Saveurs du Val d’Aoste, qui figure au présent cahier des charges, 
dont il fait partie intégrante et substantielle, représente une icône de la Vallée d’Aoste, la coupe 
de l’amitié, stylisée en une spirale ininterrompue. 

1.5 Conformément à sa loi de création et en application de celle-ci, le label de qualité Saveurs du 
Val d’Aoste est accordé aux entreprises demanderesses qui justifient des conditions requises au 
titre des trois volets ci-après : 

i) Caractéristiques des bâtiments et des locaux utilisés ; 

ii) Caractéristiques relatives à l’origine des produits fournis et/ou vendus ; 

iii) Qualification professionnelle (formation de base et compétences minimales). 

2. Champ d’application 

2.1 Le label est attribué à l’entreprise demanderesse par un acte du dirigeant de la structure 
compétente en matière de commerce, lorsque le résultat de l’instruction technique menée par la 
personne définie au sens de la lettre b) du premier alinéa de l’art. 5 de la LR n° 15/2004 est 
positif. 

2.2 Si une entreprise exerce plusieurs types d’activité de fourniture d’aliments et de boissons dans 
des locaux et des structures non distincts d’un point de vue fonctionnel et que lesdites activités 
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doivent remplir chacune des conditions différentes, le label est attribué à l’activité indiquée par 
le responsable. 

2.3 Les entreprises qui possèdent le label peuvent l’utiliser, entre autres, dans les activités de 
promotion ou de vente de leurs produits en dehors des locaux habituels, dans des stands 
itinérants ou des étalages ad hoc. 

2.4 Si une entreprise assure la fourniture d’aliments et de boissons et/ou la vente de produits dans 
des locaux ou des structures qui sont séparés et distincts d’un point de vue économique, 
organisationnel et fonctionnel, un label est attribué à chaque type d’activité. 

2.5 Le label est attribué pour trois ans et est renouvelable, sur demande de l’intéressé et après une 
éventuelle inspection visant à vérifier si les conditions requises sont toujours remplies. 

Par dérogation à la présente disposition, les labels attribués en 2008, 2009, 2010 et 2011 
conservent leur validité jusqu’au 31 décembre 2014. 

2.6 Le label peut être retiré lorsqu’il est constaté, entre autres lors d’une inspection, éventuellement 
effectuée au hasard, que les conditions indiquées dans le présent cahier des charges ne sont plus 
remplies ou lorsque l’intéressé y renonce. 

2.7 La réglementation des activités et des procédures administratives visées au présent paragraphe 
sera établie par délibération du Gouvernement régional, au sens de la lettre f) du premier alinéa 
de l’art. 5 de al LR n° 15/2004, tout comme l’éventuelle participation aux frais supportés pour 
l’activité de formation et le certificat de compétences requis. 

2.8 Si les entreprises qui possèdent le label se regroupent en association ou sous une autre forme 
quelconque dans le but de promouvoir et de valoriser la production agroalimentaire et 
œnogastronomique valdôtaine et de garantir la qualité de l’offre, dans le respect de la spécificité 
de la Vallée d’Aoste, de sa tradition et de sa culture, elles sont autorisées à mettre en place un 
système d’autoréglementation prévoyant des formes de contrôle et de vérification de la qualité 
des services à la clientèle, ainsi que de la conformité de leur activité avec les principes de la LR 
n° 15/2004. 

2.9 Le label peut être accordé à une entreprise située hors du territoire de la Vallée d’Aoste qui 
remplit les conditions requises au titre des volets Offre et Approvisionnement indiqués dans le 
présent cahier des charges et qui est ainsi reconnue comme Amie des Saveurs. Le label peut 
également être attribué à des activités de commerce au détail définies comme des moyennes et 
grandes structures de vente au sens de la loi régionale n° 12 du 7 juin 1999 (Principes et 
directives en matière d’exercice des activités commerciales), à condition qu’elles disposent 
d’espaces distincts et caractéristiques destinés à l’exposition ou à la vente des produits locaux, 
ainsi que d’un service d’aide au choix spécifique. Par ailleurs, ces dernières doivent exposer le 
label exclusivement dans l’espace de vente concerné. 

3. Obligations générales des adhérents du label 

3.1 Les personnes qui demandent l’octroi du label sont tenues : 

a) De permettre à la personne compétente de procéder, à tout moment et éventuellement au 
hasard, aux contrôles du respect des conditions techniques requises par l’art. 6 de la LR n° 
15/2004 et de lui fournir tous les renseignements et la documentation nécessaires aux fins 
de l’instruction, tant en vue de l’utilisation que du maintien du label ; 

b) De communiquer immédiatement tout éventuel changement de locaux, toute nouvelle 
situation ou toute modification au niveau de l’entreprise, au sens du deuxième alinéa de 
l’art. 3 de la LR n° 15/2004 ; 

c) De participer aux initiatives de recyclage professionnel et de promotion du label ; 

d) D’exposer le matériel promotionnel relatif au label. 

4. Conditions requises aux fins de l’octroi du label 
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4.1 Le label est accordé au titre de chacune des activités exercées par les entreprises qui le 
demandent et qui: 

• justifient des conditions essentielles requises au titre de chacun des volets prévus ; 

• atteignent, au titre de chacun des volets prévus, le seuil minimum de points requis, défini 
ainsi qu’il est précisé ci-après en fonction du type et des caractéristiques de l’entreprise 
demanderesse. 

4.2 Les conditions requises sont indiquées analytiquement dans les tableaux annexés au présent 
cahier des charges, dont ils font partie intégrante et substantielle, et rappelés de manière 
synthétique dans la table 4.1 ci-après. Les tableaux des conditions que les produits doivent 
remplir au sens de dispositions régionales ou nationales sont automatiquement mis à jour 
conformément à l’évolution desdites dispositions. 

4.3 Aux fins de la définition des conditions, les entreprises et les activités pouvant demander le 
label sont réparties comme suit : 

• restaurants (agritourismes et refuges de montagne compris) ; 

• cafés ; 

• activités de fourniture du petit-déjeuner dans les structures d’accueil touristique ; 

• activités de commerce.  
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4.4 En raison de la spécificité des différentes entreprises pouvant demander le label, et sans 
préjudice du respect des conditions essentielles, les seuils minimums de points à atteindre et les 
critères de calcul desdits points sont fixés comme suit : 

A) Restaurants (agritourismes et refuges de montagne compris) 

Tableau Maximum de 
points à 
attribuer 

Modalité de 
calcul des points 

Seuil minimum 
de points requis 

Observations 

Caractéristiques des bâtiments et des locaux 
Tableau 1.a 

Style traditionnel 20 

Somme des points 
attribués 

60 p. 100 au 
moins des points 
pouvant être 
attribués, fixés au 
sens du tableau 
applicable  

Les tableaux 
s’excluent 
réciproquement Tableau 1.b 

Style non traditionnel 12 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Approvisionnement 

Tableau 2.5.1 10 
1 point par vin 
DOC en sus des 
trois obligatoires 

30 points au 
moins, soit 50 p. 
100 des points 
pouvant être 
attribués, 
résultant de la 
somme des points 
attribués au sens 
des tableaux de 
2.5.1 à 2.5.4  

Tous les tableaux 
concourent 
obligatoirement à 
l’établissement du 
total des points 

Tableau 2.5.2 10 

5 points par 
produit DOP en 
sus des deux 
obligatoires 

Tableau 2.5.3 20 

1 point par 
produit PAT ; 
2 points si le 
produit est issu 
d’une filière 
complète 

Tableau 2.5.4 

12 (filière 
complète) 

 
8 (filière 
partielle) 

2 points par 
produit issu d’une 
filière complète ; 

 point par 
produit issu d’une 
filière partielle 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Offre 

Tableau 2.5.5 8 

Somme des points 
attribués à chaque 
plat ; 
1 point par plat 

4 points au moins, 
soit 50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués 

-- 
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B) Cafés 

Tableau Maximum de 
points à 
attribuer 

Modalité de 
calcul des points 

Seuil minimum 
de points requis 

Observations 

Caractéristiques des bâtiments et des locaux 
Tableau 1.a 

Style traditionnel 20 

Somme des points 
attribués 

60 p. 100 au 
moins des points 
pouvant être 
attribués, fixés au 
sens du tableau 
applicable  

Les tableaux 
s’excluent 
réciproquement Tableau 1.b 

Style non traditionnel 12 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Approvisionnement 

Tableau 2.5.1 10 
1 point par vin 
DOC en sus des 
trois obligatoires 

50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués, 
fixés au sens des 
tableaux 
applicables  

Le tableau 2.5.1 
est obligatoire. 
Aux fins de la 
fixation du seuil 
minimum, les 
tableaux de 2.5.2 
à 2.5.4 
s’appliquent sur 
la base des 
caractéristiques 
de l’offre 
proposée  
 

Tableau 2.5.2 10 

5 points par 
produit DOP en 
sus des deux 
obligatoires 

Tableau 2.5.3 20 

1 point par 
produit PAT ; 
2 points si le 
produit est issu 
d’une filière 
complète 

Tableau 2.5.4 

12 (filière 
complète) 

 
8 (filière 
partielle) 

2 points par 
produit issu d’une 
filière complète ; 

 point par 
produit issu d’une 
filière partielle 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Offre 

Tableau 2.5.6 10 

Somme des points 
attribués à chaque 
produit 
 

5 points au moins, 
soit 50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués 

-- 
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C) Activités de fourniture du petit-déjeuner dans les structures d’accueil touristique 

Tableau Maximum de 
points à 
attribuer 

Modalité de 
calcul des points 

Seuil minimum 
de points requis 

Observations 

Caractéristiques des bâtiments et des locaux 
Tableau 1.a 

Style traditionnel 20 

Somme des points 
attribués 

60 p. 100 au 
moins des points 
pouvant être 
attribués, fixés au 
sens du tableau 
applicable  

Les tableaux 
s’excluent 
réciproquement Tableau 1.b 

Style non traditionnel 12 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Approvisionnement 

Tableau 2.5.2 10 

5 points par 
produit DOP en 
sus des deux 
obligatoires 20 points au 

moins, soit 50 p. 
100 des points 
pouvant être 
attribués, 
résultant de la 
somme des points 
attribués au sens 
des tableaux de 
2.5.2 à 2.5.4  

Tous les tableaux 
concourent 
obligatoirement à 
l’établissement du 
total des points 

Tableau 2.5.3 14 

1 point par 
produit PAT ; 
2 points si le 
produit est issu 
d’une filière 
complète 

Tableau 2.5.4 

10 (filière 
complète) 

 
6 (filière 
partielle) 

2 points par 
produit issu d’une 
filière complète ; 

 point par 
produit issu d’une 
filière partielle 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Offre 

Tableau 2.5.7 8 

Somme des points 
attribués à chaque 
plat 
 

4 points au moins, 
soit 50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués 

-- 
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D) Activités de commerce 

Tableau Maximum de 
points à 
attribuer 

Modalité de 
calcul des points 

Seuil minimum 
de points requis 

Observations 

Caractéristiques des bâtiments et des locaux 
Tableau 1.a 

Style traditionnel 20 

Somme des points 
attribués 

60 p. 100 au 
moins des points 
pouvant être 
attribués, fixés au 
sens du tableau 
applicable  

Les tableaux 
s’excluent 
réciproquement Tableau 1.b 

Style non traditionnel 12 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Approvisionnement 

Tableau 2.5.1 10 
1 point par vin 
DOC en sus des 
trois obligatoires 

50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués, 
fixés au sens des 
tableaux 
applicables  

Aux fins de la 
fixation du seuil 
minimum, les 
tableaux de 2.5.1 
à 2.5.4 
s’appliquent sur 
la base des 
caractéristiques 
de l’offre 
proposée  
 

Tableau 2.5.2 10 

5 points par 
produit DOP en 
sus des deux 
obligatoires 

Tableau 2.5.3 20 

1 point par 
produit PAT ; 
2 points si le 
produit est issu 
d’une filière 
complète 

Tableau 2.5.4 

12 (filière 
complète) 

 
8 (filière 
partielle) 

2 points par 
produit issu d’une 
filière complète ; 

 point par 
produit issu d’une 
filière partielle 

Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Offre 

Tableau 2.5.8 8 

Somme des points 
attribués à chaque 
présentation 
écrite 
 

5 points au moins, 
soit 50 p. 100 des 
points pouvant 
être attribués 

-- 

 



N. 16
22 - 04 - 2014

11 
 

5. Lignes directrices pour l’instruction technique 

5.1 Le label est accordé conformément aux lignes directrices pour l’instruction technique indiquées 
ci-après, qui seront précisées dans la délibération du Gouvernement régional relative à la 
procédure administrative : 

• lors de la présentation de sa demande de label, l’entreprise intéressée doit indiquer, dans le 
respect des dispositions du présent cahier des charges, les éléments essentiels qui 
permettent d’identifier les tableaux des conditions qui lui sont applicables ; 

• sur la base de l’indication susdite, l’instruction technique s’organise comme suit : 

• examen de la position de l’entreprise au sens des tableaux applicables et éventuelle 
redéfinition ; 

• contrôle du respect des conditions essentielles et des conditions prévoyant l’attribution 
de points et calcul, pour ces dernières, du pourcentage atteint au titre de chaque volet, 
éventuellement arrondi par excès ; 

• si les conditions requises sont réunies, octroi du label. Si l’un ou plusieurs des seuils 
fixés ne sont pas atteints, description analytique et documentée des facteurs qui ont mené 
à ladite évaluation et indication, à titre non obligatoire, des actions d’amélioration 
éventuellement utiles pour atteindre la pleine conformité. 

5.2 Pour évaluer si l’entreprise demanderesse remplit les conditions requises, il est fait application 
des principes méthodologiques ci-après : 

• volet Caractéristiques des bâtiments et des locaux : examen visuel des lieux, sur la base des 
indicateurs et des prescriptions des tableaux applicables y afférents, et rédaction d’un 
rapport assorti des photos et des pièces qui justifient l’évaluation formulée ; la personne 
chargée de l’évaluation est également autorisée à exprimer des suggestions, des 
propositions et des indications aux fins d’une amélioration progressive des caractéristiques 
des bâtiments et des locaux, au sens des objectifs prévus par la LR n° 15/2004 ; 

• volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Approvisionnement : examen, sur 
la base des indicateurs des tableaux applicables y afférents et au titre d’une période pendant 
laquelle les effets de la saisonnalité sont moins marqués, de la documentation d’achat, 
complétée par des preuves de l’éventuelle autoproduction ; 

• volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Offre : examen visuel des lieux, 
sur la base des indicateurs et des prescriptions des tableaux applicables y afférents et au 
titre d’une période pendant laquelle les effets de la saisonnalité sont moins marqués, et 
rédaction d’un rapport documenté justifiant l’évaluation formulée ; 

• volet Qualification professionnelle : examen en vue de l’obtention du certificat de 
compétences délivré par les structures régionales compétentes, sur la base du niveau 
minimum et des prescriptions du tableau 3.1 ; 

6. Période expérimentale – Dispositions transitoires 

6.1 Lors de la première application des dispositions de la LR n° 15/2004, l’autorisation d’utilisation 
du label de qualité Saveurs du Val d’Aoste est accordée, à titre expérimental, depuis 2008. La 
période expérimentale prendra fin le 31 décembre 2014. 

Dans le respect des droits des consommateurs, la Région et les entreprises concernées 
s’engagent à faire connaître la nature progressive du label.  

6.2 Dans le respect des principes de la libre concurrence, la Région met en place des activités pour 
encourager les entreprises intéressées à expérimenter l’utilisation du label, en qualité 
d’« entreprises pilotes », et fixe les modalités transitoires nécessaires en matière de procédure 
administrative et d’instruction technique, utiles également aux fins du choix du tiers visé à l’art. 
6 de la LR n° 15/2004. Lesdites activités sont définies et réalisée par l’intermédiaire du Comité 
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de pilotage institué par la délibération du Gouvernement régional n° 1160 du 4 mai 2007 et du 
Groupe technique institué par la délibération du Gouvernement régional n° 1584 du 8 juin 
2007, qui est chargé d’assurer le suivi et l’évaluation des résultats de l’expérimentation, ainsi 
que de proposer les modifications du présent cahier des charges. 

Dans les cas explicitement indiqués par le présent cahier des charges, les modifications en 
cause peuvent faire l’objet d’un acte du dirigeant. 

6.3 Les entreprises qui obtiennent le label pendant la période expérimentale s’engagent à accepter 
les modifications éventuellement apportées au présent cahier des charges et à adapter leurs 
activités auxdites modifications chaque fois que cela s’avère nécessaire. 

6.4 Pendant la phase expérimentale, la condition relative à la qualification professionnelle est 
remplie par la participation du référent de l’entreprise aux activités individuelles et de groupe 
prévues dans le cadre de la mise en application définitive du dispositif, activités qui sont 
considérées comme formation de base en vue de l’engagement des procédures de certification 
des compétences qui suivront. 
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Cahier des charges du label de qualité  
Saveurs du Val d’Aoste 

Annexes  

Tableau 1 – Sections A) et B) 
Volet Caractéristiques des bâtiments et des locaux – Caractéristiques qui ouvrent droit à 
l’attribution de points 

1. Le tableau 1 prévoit les trois domaines d’évaluation suivants : 

i) caractéristiques supérieures en matière d’hygiène et de construction ; 

ii) caractéristiques architecturales et esthétiques ; 

iii) caractéristiques environnementales et paysagères, uniquement en cas de bâtiments insérés 
dans des agglomérations d’intérêt historique, artistique, documentaire ou environnemental 
au sens des dispositions de l’art. 36 de l’annexe de la loi régionale n° 13 du 10 avril 1998 
(Approbation du plan territorial paysager de la Vallée d’Aoste). 

L’évaluation en cause est effectuée compte tenu du type d’entreprise, qui peut être de style 
traditionnel ou non traditionnel. 

Domaines d’évaluation Type d’entreprise 
Style 

traditionnel 
Style non 

traditionnel 
I) Caractéristiques supérieures en matière d’hygiène et de construction 
• Surfaces, hauteurs, parkings ou service de navette, sanitaires, 

parcours, rampes d’accès, planchers, tables à langer, etc. 
2 2 

II) Caractéristiques architecturales et esthétiques 
• Extérieur : harmonie des matériaux, des couleurs des façades et 

des couvertures ; présence d’éléments de décoration symboliques 
et artistiques (frontons, enseignes historiques, cadrans solaires, 
fresques sacrées et profanes, gargouilles et gouttières artistiques, 
balustrades en fer forgé) 

3 1 

• Intérieur : matériaux, finitions et éléments de décoration 
symboliques (pierres ou briques apparentes, charpente en bois, 
boiseries, menuiseries, insertions décoratives, enduits, stucs, 
fresques, peinture) 

4 2 

• Ameublement et décoration : meubles et objets de l’artisanat 
valdôtain ; antiquités locales 

5 4 

• Espaces destinés à la promotion des traditions et de la culture 
locales 

4 2 

III) Caractéristiques environnementales et paysagères 
• Bâtiments insérés dans des agglomérations d’intérêt historique, 

artistique, documentaire ou environnemental (monuments, 
rascards, fours, moulins, etc.) 

2 1 

TOTAL DES POINTS 20 12 
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Tableau 2.1 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Restaurants – Caractéristiques 
essentielles 

1. Aux fins de l’octroi du label Saveurs du Val d’Aoste aux restaurants, les caractéristiques 
suivantes sont considérées comme essentielles : 

• les repas sont servis à table ; 

• la Fontina et le Valle d’Aosta Lard d’Arnad sont proposés et utilisés dans les préparations 
alimentaires ; 

• trois au moins des vins DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste sont proposées (cf. tableau 
2.5.1) ; 

• un alcool au moins obtenu par la distillation du marc des raisins destinés à la production du  
vin DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste (cf. tableau 2.5.4) est proposé ; 

• une liqueur de génépi au moins est proposée (cf. tableau 2.5.3). 

Tableau 2.2 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Cafés – Caractéristiques essentielles 

1. Aux fins de l’octroi du label Saveurs du Val d’Aoste aux cafés, les caractéristiques suivantes 
sont considérées comme essentielles : 

• la Fontina et le Valle d’Aosta Lard d’Arnad sont proposés et utilisés dans les préparations 
alimentaires ; 

• trois au moins des vins DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste sont proposées (cf. tableau 
2.5.1) ; 

• un alcool au moins obtenu par la distillation du marc des raisins destinés à la production du  
vin DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste (cf. tableau 2.5.4) est proposé ; 

• une liqueur de génépi au moins est proposée (cf. tableau 2.5.3) 

Tableau 2.3 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Activités de fourniture du petit-
déjeuner dans les structures d’accueil touristique – Caractéristiques essentielles 

1. Aux fins de l’octroi du label Saveurs du Val d’Aoste aux structures d’accueil touristique, 
limitativement à la fourniture du petit-déjeuner, les caractéristiques suivantes sont considérées 
comme essentielles : 

• le petit-déjeuner est servi à table ; 

• la Fontina et un autre produit valdôtain au moins bénéficiant de l’appellation d’origine 
protégée sont proposés et utilisés dans les préparations alimentaires (cf. tableau 2.5.2). 

Tableau 2.4 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Activités de commerce – 
Caractéristiques essentielles 

1. Aux fins de l’octroi du label Saveurs du Val d’Aoste aux activités de commerce, les 
caractéristiques suivantes sont considérées comme essentielles : 

• la Fontina, le Valle d’Aosta Lard d’Arnad et trois au moins des vins DOC Valle d’Aosta – 
Vallée d’Aoste sont proposés à la vente (cf. tableau 2.5.1). 

Tableau 2.5.1  
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Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – DOC 

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste, les vins reconnus par le cahier des charges comme des vins d’appellation 
d’origine contrôlée (DOC) Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste ainsi que les différents types de 
vinification, figurant au tableau ci-après, sont pris en compte (dans le calcul des points y 
afférents, 1 point est attribué à chaque étiquette, jusqu’à 10 points au maximum, les vins requis 
au titre des caractéristiques essentielles étant exclus) : 

Arnad Montjovet Nouveau 
Blanc Nus Malvoisie 
Blanc de Morgex et de La Salle Nus Malvoisie Flétri 
Chambave Muscat Nus Rouge 
Chambave Muscat Flétri Flétri 
Chambave Petit Rouge 
Chardonnay Petite Arvine 
Cornalin Pinot Blanc 
Donnas Pinot Gris 
Enfer d’Arvier Pinot Noir 
Fumin Premetta 
Gamaret Rosé 
Gamay Rouge 
Mayolet Syrah 
Merlot Torrette 
Muscat petit grain Torrette supérieur 
Muscat petit grain flétri Traminer aromatique 
Müller Thurgau Traminer aromatique flétri  
Nebbiolo Vuillermin 

La présente liste est établie sur la base du décret du Ministère des politiques agricoles et 
forestières du 5 août 2002 publié au journal officiel de la République italienne n° 197 du 23 
août 2002 et de sa modification publiée au journal officiel de la République italienne n° 232 du 
3 octobre 2002. 

Toute éventuelle autre modification du décret susdit publiée au journal officiel de la République 
italienne entraîne une adaptation automatique du cahier des charges du label et de ses annexes.  

Tableau 2.5.2 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – DOP 

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste, les produits bénéficiant de l’appellation d’origine protégée (DOP) figurant au 
tableau ci-après sont pris en compte (dans le calcul des points y afférents, 5 points sont attribués 
à chaque produit, les produits requis au titre des caractéristiques essentielles étant exclus) : 

Fontina Vallée d’Aoste Fromadzo 
Valle d’Aosta Lard d’Arnad Vallée d’Aoste Jambon de Bosses 

Toute éventuelle modification de la liste en cause publiée au Journal officiel de l’Union 
européenne entraîne une adaptation automatique du cahier des charges du label et de ses 
annexes.  

Tableau 2.5.3 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – PAT   

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste, les produits agroalimentaires traditionnels (PAT) figurant au tableau ci-après 
sont pris en compte (dans le calcul des points y afférents, 2 points sont attribués à chaque 
produit issu d’une filière complète et 1 point à chaque produit issu d’une filière partielle) : 
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Boissons sans alcool, distillats et liqueurs Produits végétaux à l’état naturel ou 
transformés 

Génépi  Pomme Golden Delicious de la Vallée d’Aoste 
Ratafia Pomme reinette de la Vallée d’Aoste 
Grappa   
Viandes fraîches et préparations Pâtes fraîches et produits de boulangerie  
Boudeun Pan ner 
Motsetta Matières grasses 
Jambon à la braise de Saint-Oyen Beuro (écrémage manuel) 
Saoucesse Beuro colò 
Teteun Beuro de brossa 
Tseur achétaye Beurre de lactosérum 
Fromages Huile de noix 
Brossa Produits d’origine animale 
Fromage de chèvre à pâte molle Miel de châtaignier 
Fromage de brebis ou de chèvre à pâte pressée Miel de rhododendron 
Fromage mixte Miel mille fleurs 
Reblec  Lasé 
Reblec de crama Plats de la gastronomie 
Salignoùn Seupa à la Valpelenentse 
Séras  
Tomme de Gressoney  

Toute éventuelle modification de la liste en cause publiée au journal officiel de la République 
italienne entraîne une adaptation automatique du cahier des charges du label et de ses annexes.  

Tableau 2.5.4 
Volet Caractéristiques relatives à l’origine des produits – Produits locaux ne figurant pas aux 
tableaux précédents, issus d’une filière complète ou d’une filière partielle 

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste, les produits locaux figurant au tableau ci-après sont pris en compte. L’on parle 
de « filière complète » lorsque le processus de production est entièrement réalisé en Vallée 
d’Aoste et que l’origine de la matière première est également valdôtaine et de « filière 
partielle » lorsque le lieu d’origine de la matière première ne coïncide pas avec le lieu de 
fabrication du produit, l’un des deux devant toutefois être situé en Vallée d’Aoste. La liste ci-
après a une valeur indicative car d’autres produits peuvent être pris en compte en vue de 
l’attribution des points, à condition qu’ils relèvent de la tradition locale et/ou réunissent les 
critères susdits en matière de filière. 

Dans le calcul des points y afférents, 2 points sont attribués à chaque produit issu d’une filière 
complète et 0,50 point à chaque produit issu d’une filière partielle. Pour les produits qui 
peuvent être proposés dans plusieurs variétés (par exemple la grappa, les liqueurs, les 
confitures, etc.), il est possible de prendre en compte jusqu’à trois variétés par produit (6 points 
au maximum si la filière est complète, 1,5 au maximum si elle est partielle). 

FROMAGES Confitures 
Tommes d’alpage Herbes aromatiques et officinales 
Tommes de laiterie Farine de maïs 
Tomini frais Farine de seigle 
MIEL Fraises 
Miel de pissenlit Fruits frais 
Miel de tilleul Fruits secs 
PRÉPARATIONS ALIMENTAIRES Fruits rouges et baies 
Pain aux châtaignes Pommes 
Pain aux noix Noix 
Pain aux pommes de terre Légumes 
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BOISSONS Pommes de terre 
Eau minérale du Valdigne VIANDES1, POISSONS1 
Grappa locale aromatisée avec des baies, des 
fruits rouges, du miel 

Agneau Rosset 

Liqueurs aux herbes alpines locales Viande de bœuf et de veau 
Jus de pommes locales Viande de chèvre 
Café à la valdôtaine Viande de mouton 
Mandolà Viande de porc 
FRUITS1, LÉGUMES1 ET LEURS DÉRIVÉS Charcuterie 
Vinaigre de fruits Gibier 
Châtaignes  Truites  

La liste ci-dessus peut être mise à jour par acte du dirigeant.  

1 Les produits de cette catégorie doivent être d’origine locale. 

 Les viandes utilisées doivent être locales. La viande de bœuf et de veau doit provenir d’animaux 
de race valdôtaine. Quant aux viandes de mouton et de chèvre, elles devront provenir d’animaux 
appartenant à des élevages situés sur le territoire régional tant les quantités provenant des 
moutons Rosset et des chèvres chamoisées seront insuffisantes. L’exploitant, qui est tenu de 
prouver l’origine de ses produits, peut le faire au moyen de la certification AREV ou de toute 
autre certification prévue à cet effet. À défaut de certification, les points ne sont pas attribués. 
Les entreprises sont considérées comme valdôtaines ou locales lorsque leur siège opérationnel 
est situé en Vallée d’Aoste. 

Tableau 2.5.5 
Volet Caractéristiques de l’offre – Restaurants 

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste aux restaurants, les plats typiques figurant au tableau ci-après, qui indique 
également leurs ingrédients obligatoires, sont pris en compte. La présente liste a une valeur 
indicative car d’autres préparations alimentaires peuvent être prises en compte en vue de 
l’attribution des points, à condition qu’elles relèvent de la tradition locale et réunissent les 
critères susdits en matière de filière. Les menus sont examinés, au titre d’une période pendant 
laquelle les effets de la saisonnalité sont moins marqués, pour vérifier le type de plats proposés 
et la manière dont ils sont présentés aux clients. Une attention particulière est portée à 
l’indication des ingrédients obligatoires et de leur origine, ainsi que des informations utiles aux 
fins de la promotion de la tradition.  

PLATS Ingrédients obligatoires d’origine locale Observations 
HORS-D’ŒUVRE   
Miasse   
Alpenballu Tomme de Gressoney  
AUTRE 
recette + ingrédient valdôtain 

  

PREMIER PLAT   
Soupe de châtaignes Châtaignes  
Soupe de légumes Légumes frais  
Soupe d’Arey Vin rouge, noix  
Soupe de maïs et de châtaignes Châtaignes  
Pélo nèire Fontina  
Polenta Farine de maïs  
Polenta grasa ou polenta 
concia 

Beurre, fontina  

Seuppetta de Cogne Fontina, beuro coló  
Péylà d’ordzo Pommes de terre, fontina  
Riz blanc Lait, châtaignes sèches  
Favó  Fontina  
Fondue Fontina  
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Fessilsuppe  Tomme, beurre clarifié  
AUTRE 
recette + ingrédient valdôtain 

  

PLAT PRINCIPAL   
Carbonada Viande de bœuf ou de veau valdôtain  
Bas de soie Viande de porc  
Soça Viande de bœuf ou de veau valdôtain, 

fontina 
 

Quaiette ou fresse Viande de porc Plat traditionnel 
Sorcha Lard d’Arnad, beuro coló  
AUTRE 
recette + ingrédient valdôtain 

  

DESSERT   
Fiocca Lait   
Martin sec Poires Martin sec avec ou sans vin  
Mont-blanc Lait   
Tuiles   Plat traditionnel 
Torcetti au beurre  Plat traditionnel 
Gâteau de pommes Pommes   
Beignets de pommes Pommes   
Fiandolein Lait, pain de seigle  
Gâteau de noix Noix   
Pain perdu Lait, beurre  
Flantse   
Mécoulin Lait   
Crème de Cogne Crème, lait  
Chujini, hockeini ou beignets 
sucrés 

 Plat traditionnel 

AUTRE 
recette + ingrédient valdôtain 

  

La liste ci-dessus peut être mise à jour par acte du dirigeant.  

Dans le calcul des points y afférents, il est possible d’attribuer 1 point par plat. Les plats choisis 
doivent relever d’au moins trois des parties dont se compose un menu (hors-d’œuvre, premier 
plat, plat principal et dessert).  Dans AUTRE, un maximum de quatre plats inédits contenant au 
moins un ingrédient d’origine locale peut être indiqué. Ces plats valent 0,5 point chacun, pour 
un total de 2 point au maximum. 

N.B. Les entreprises sont considérées comme valdôtaines ou locales lorsque leur siège 
opérationnel est situé en Vallée d’Aoste. 

N.B. Les matières premières doivent être d’origine valdôtaine. 

Les viandes utilisées doivent être locales. La viande de bœuf et de veau doit provenir 
d’animaux de race valdôtaine. Quant aux viandes de mouton et de chèvre, elles devront 
provenir d’animaux appartenant à des élevages situés sur le territoire régional tant les quantités 
provenant des moutons Rosset et des chèvres chamoisées seront insuffisantes. L’exploitant, qui 
est tenu de prouver l’origine de ses produits, peut le faire au moyen de la certification AREV ou 
de toute autre certification prévue à cet effet. À défaut de certification, les points ne sont pas 
attribués.  

Tableau 2.5.6 
Volet Caractéristiques de l’offre – Cafés 

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste aux cafés, les critères suivants sont appliqués : 

• des vins DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste sont servis en verre (cf. tableau 2.5.1) : 8 
points au maximum, attribués sur la base du nombre de vins proposés ; 
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• des dégustations des vins DOC Valle d’Aosta – Vallée d’Aoste accompagnés par des 
produits choisis parmi ceux figurant aux tableaux 2.5.2, 2.5.3 et 2.5.4 sont organisées,: 2 
points au maximum, attribués sur la base du nombre de produits proposés. 

Tableau 2.5.7 
Volet Caractéristiques de l’offre – Activités de fourniture du petit-déjeuner dans les structures 
d’accueil touristique  

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste aux structures d’accueil touristique qui fournissent le petit-déjeuner, les plats 
typiques figurant au tableau ci-après, qui indique également leurs ingrédients obligatoires, sont 
pris en compte. La présente liste a une valeur indicative car d’autres préparations alimentaires 
peuvent être prises en compte en vue de l’attribution des points, à condition qu’elles relèvent de 
la tradition locale et réunissent les critères susdits en matière de filière. Les menus sont 
examinés, au titre d’une période pendant laquelle les effets de la saisonnalité sont moins 
marqués, pour vérifier le type de plats proposés et la manière dont ils sont présentés aux clients. 
Une attention particulière est portée à l’indication des ingrédients obligatoires et de leur origine, 
ainsi que des informations utiles aux fins de la promotion de la tradition.  

PLATS Ingrédients obligatoires d’origine locale Observations 
Fiocca Lait   
Martin sec Poires Martin sec avec ou sans vin  
Mont-blanc Lait   
Tuiles   Plat traditionnel 
Torcetti au beurre  Plat traditionnel 
Gâteau de pommes Pommes   
Sabayon   Plat traditionnel 
Beignets de pommes Pommes   
Blanc manger Crème de lait valdôtain  
Chujini, hockeini ou beignets 
sucrés 

 Plat traditionnel 

Risseli ou charatsete ou fledle  Plat traditionnel 
Gâteau de noix Noix   
Pain perdu Lait, beurre  
Flantse   
Mécoulin Lait   
Crème de Cogne Crème, lait  
AUTRE 
recette + ingrédient valdôtain 

  

Dans le calcul des points y afférents, il est possible d’attribuer 1 point par plat. Dans AUTRE, 
un maximum de quatre plats inédits ou produits proposés contenant au moins un ingrédient 
d’origine locale peut être indiqué. Ces plats ou produits valent 0,5 point chacun, pour un total 
de 2 point au maximum. 

Tableau 2.5.8 
Volet Caractéristiques de l’offre – Activités de commerce  

1. Aux fins de l’évaluation du respect des conditions requises en vue de l’octroi du label Saveurs 
du Val d’Aoste aux activités de commerce, les critères suivants sont appliqués : 

• les caractéristiques qualitatives, historiques et culturelles des produits typiques proposés, 
leurs modes d’utilisation les plus corrects et opportuns, en ce qui concerne notamment leur 
conservation, leurs alliances et leur insertion dans les préparations alimentaires, ainsi que 
leur concours à la formation des points en vue de l’obtention du label doivent être présentés 
par écrit : 8 points au maximum, attribués sur la base de la qualité et de l’accessibilité du 
matériel d’information proposé ; 
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Dans le calcul des points y afférents, il est possible d’attribuer 1 point par présentation écrite, 
lorsque celle-ci porte sur tous les aspects susmentionnés, et 0,50 point lorsqu’elle n’est que 
partielle.  

Tableau 3.1 
Volet Qualification professionnelle   

1. Aux fins de l’octroi du label Saveurs du Val d’Aoste, le titulaire de l’entreprise ou une autre 
personne formellement désignée par celui-ci doit : 

• justifier de l’attestation de participation au cours obligatoire visé au point 2 ; 

• justifier du certificat de compétences visé aux points 3 et 4 ; 

• participer aux activités annuelles de formation continue prévues par la Région autonome 
Vallée d’Aoste aux fins de l’exploitation du label. 

2. Le cours de formation en vue de l’obtention du label est conçu et réalisé par la structure 
compétente en matière de formation professionnelle de l’Assessorat du tourisme, des sports, du 
commerce et des transports et répond aux caractéristiques ci-après : 

• Objectif : connaissance des principes et de la logique de la gestion du label et acquisition 
de la capacité d’établir la position de l’entreprise. 

• Durée minimale : 10 heures, y compris les activités à distance en vue de l’établissement de 
la position de l’entreprise.  

• Modalités de réalisation : activités en salle de classe et activités individuelles en vue de 
l’établissement de la position de l’entreprise. 

3. Les compétences visées au certificat requis aux fins de l’octroi du label doivent répondre aux 
caractéristiques minimales ci-après : 

• Résultat professionnel minimal attendu : savoir gérer les facteurs productifs de l’entreprise 
et les rapports avec les clients conformément aux principes et à la logique du label. 

• Capacités minimales : 

• savoir établir la position de l’entreprise par rapport aux prescriptions du label ; 

• savoir assurer la qualité des processus concernés par l’application du label (achat, 
production et fourniture des produits, gestion des clients) et la cohérence des ressources 
professionnelles utilisées ; 

• savoir communiquer aux clients le sens du label et les caractéristiques des produits 
offerts. 

• Connaissances minimales : 

• cahier des charges du label ; 

• caractéristiques qualitatives des produits et tableaux applicables ; 

• aspects géographiques, anthropologiques et historiques de la Vallée d’Aoste utiles aux 
fins de la communication aux clients des caractéristiques du label. 

4. Le certificat de compétences est délivré sur demande des intéressés, en application des 
dispositions régionales en vigueur en la matière, à l’issue de l’examen de la documentation 
présentée par le candidat et, éventuellement, des épreuves nécessaires. Les documents produits 
peuvent porter sur des expériences de formation (apprentissages formels), sur des expériences 
professionnelles (apprentissages non formels) et sur des expériences personnelles 
(apprentissages informels). Ont vocation à obtenir le certificat de compétences : 

a) Directement après avoir participé au cours visé au point 2, tous les demandeurs qui 
justifient d’une expérience professionnelle continue d’au moins trois ans dans le secteur en 
cause, acquise pendant les cinq ans qui précèdent la date à laquelle ils ont demandé le 
certificat ; 
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b) À l’issue de leur participation à un parcours de formation spécialement organisé, tous les 
demandeurs qui ne justifient pas de l’expérience susmentionnée ou qui n’ont pas obtenu ou 
n’entendent pas obtenir directement le certificat.  
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Annexe B) de la délibération du Gouvernement régional n° 185 du 21 février 2014 
 
Dispositions au sens des lettres c), e) et f) du premier alinéa de l’art. 5 de la loi régionale n° 15 
du 10 août 2004 (Création du label de qualité Saveurs du Val d’Aoste pour le secteur 
agroalimentaire et œnogastronomique valdôtain). 

1. Objet 

1.1 En application de la loi régionale n° 15 du 10 août 2004, ci-après dénommée « loi », par 
laquelle la Région autonome Vallée d’Aoste a créé le label de qualité Saveurs du Val d’Aoste 
pour le secteur agroalimentaire et œnogastronomique valdôtain, ci-après dénommé « label », le 
présent acte fixe, au sens des lettres c), e) et f) du premier alinéa de l’art. 5 de la loi et de 
l’annexe A de la délibération du Gouvernement régional adoptée au sens des lettres a) et d) du 
premier alinéa de l’art. 5 de la loi et ci-après dénommée « cahier des charges », les dispositions 
suivantes, relatives aux :  

a) Procédures de délivrance, de refus, de suspension, de retrait et de renouvellement du label ; 

b) Modalités de réalisation des contrôles prévus par l’art. 6 de la loi ; 

c) Modalités de participation aux frais des bénéficiaires ; 

d) Modalités de communication aux associations de consommateurs et d’usagers de la 
délivrance et du retrait du label.  

2. Contenu de la demande et délai de dépôt 

2.1 La demande de label visée au deuxième alinéa de l’art. 2 de la loi doit être déposée au Bureau 
du commerce de l’Assessorat du tourisme, des sports, du commerce et des transports, ci-après 
dénommé « structure compétente ». 

La demande, établie sur papier timbré sous peine de non-acceptation, doit être présentée par le 
titulaire ou par le représentant légal de l’entreprise sur un formulaire préparé à cet effet par la 
structure compétente et disponible auprès des bureaux de l’Assessorat du tourisme, des sports, 
du commerce et des transports et sur le site officiel de l’Administration régionale. 

Dans sa demande, l’intéressé doit déclarer sur l’honneur qu’il justifie de l’autorisation d’exercer 
l’une des activités prévues par la loi et qu’il l’exerce effectivement. Il doit également attester 
que son entreprise n’a pas été mise en liquidation volontaire et qu’elle n’est soumise à aucune 
procédure collective. 

2.2 Dans sa demande, l’intéressé doit également s’engager : 

a) À respecter toutes les conditions requises aux fins du maintien du label pendant toute la 
période d’attribution de celui-ci à son entreprise ; 

b) À permettre les contrôles prévus par l’art. 6 de la loi, éventuellement effectués au hasard 
par le tiers indiqué à la lettre b) du premier alinéa de l’art. 5 de celle-ci, ci-après dénommé 
« tiers », et à lui fournir tous les renseignements et la documentation nécessaires aux fins de 
l’instruction, tant en vue de l’utilisation que du maintien du label ;  

c) À communiquer à la structure compétente, dans un délai de quinze jours, tout éventuel 
changement de locaux ou toute modification au niveau de l’entreprise ou au niveau des 
conditions requises pour le maintien du label ; 

d) À participer ou à faire participer un autre référent de l’entreprise à un cours de formation ad 
hoc (présence obligatoire : 10 h au moins) ; 

e) À accepter la nature expérimentale du cahier des charges et à adapter ses ressources en cas 
de modification de celui-ci pendant la période de première application ; 

f) À exposer le matériel promotionnel relatif au label et à communiquer aux clients la nature 
expérimentale du cahier des charges. 
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Pendant la période expérimentale, la demande de label peut être présentée à tout moment à la 
structure compétente. Le cours de formation prévu par le point 2 du tableau 3.1 du cahier des 
charges en vue de l’obtention du label est organisé lorsque cinq demandes au moins sont 
régulièrement parvenues à la structure compétente, à condition qu’elles soient complètes. 

3. Instruction 

3.1 La structure compétente, après avoir vérifié que les demandes déposées sont régulières et 
complètes, communique aux intéressés, au sens des art. 12 et 13 de la LR n° 19/2007, 
l’ouverture et la durée de la procédure ainsi que les noms des responsables de la procédure 
administrative et de l’instruction. 

3.2 Dans la notification en cause, il peut être demandé aux intéressés de régulariser ou de 
compléter la documentation qu’ils ont présentée, et ce, dans un délai de rigueur de dix jours 
au maximum, sous peine d’exclusion. En l’occurrence, il y est également précisé que la durée 
prévue pour la procédure est suspendue et qu’elle reprendra à compter de la réception des 
pièces manquantes. 

3.3 Dans les quinze jours qui suivent la fin du cours de formation prévu par le point 2 du tableau 
3.1 du cahier des charges en vue de l’obtention du label et à l’issue duquel le demandeur 
remet à la structure compétente une fiche personnelle relative à la position de son entreprise 
au sens des tableaux applicables, conformément aux dispositions du cahier des charges, la 
structure compétente transmet au tiers une copie de la demande et de la documentation y 
afférente.  

3.4 Le tiers, une fois reçue la documentation susdite, procède à l’inspection de chaque entreprise 
afin de vérifier si les conditions essentielles et les conditions prévoyant l’attribution de points 
requises au titre de chaque volet au sens du cahier des charges sont effectivement remplies. 
Ladite inspection doit prendre fin dans le délai fixé par l’acte attribuant au tiers le mandat en 
cause. Au cas où l’entreprise demanderait une courte période de renvoi, de trente jours au 
maximum, pour parvenir à réunir les conditions nécessaires pour atteindre le minimum de 
points requis en vue de l’obtention du label, le tiers accorde le renvoi demandé, suspend le 
délai fixé et consigne ses décisions dans le procès-verbal d’inspection.   

3.5 Le contrôle du respect des conditions requises est effectué par le tiers selon les principes 
méthodologiques indiqué dans le cahier des charges. 

3.6 Le procès-verbal d’inspection, qui doit contenir le détail des points attribués et être assorti des 
photos et des pièces justificatives nécessaires, doit être signé par le responsable de l’entreprise 
concernée, pour prise de connaissance. 

3.7 Une fois effectuée l’inspection en cause, le tiers informe la structure compétente du résultat y 
afférent et lui transmet une copie de toute la documentation mentionnée au point 3.6. 

3.8 Dans les trente jours qui suivent la réception de la communication en cause, si le résultat de 
l’inspection est positif, le dirigeant de la structure compétente adopte l’acte portant octroi du 
label et notifie sa décision au demandeur. 

3.9 Dans les trente jours qui suivent la réception de la communication en cause, si le résultat de 
l’inspection est négatif, le dirigeant de la structure compétente notifie au demandeur, au sens 
de l’art. 16 de la LR n° 19/2007, les motifs du rejet de sa demande. 

3.10 Passé le délai fixé dans la notification visée au point 3.9, le dirigeant de la structure 
compétente adopte l’acte motivé qui met fin à la procédure. 

3.11 Le dernier délai pour la conclusion de la procédure d’octroi du label est fixé à 180 jours à 
compter de la date d’achèvement du cours de formation prévu par le point 2 du tableau 3.1 du 
cahier des charges.  

4. Contrôles du respect des conditions requises 
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4.1 Lorsque le label a été attribué ou renouvelé, la structure compétente peut procéder, par 
l’intermédiaire du tiers, à tout moment et éventuellement au hasard, à des contrôles visant à 
vérifier le respect des conditions requises par l’art. 6 de la loi. 

Lesdits contrôles peuvent être effectués, entre autres, en cas de signalement ou de réclamation 
des clients ou à la suite de l’ouverture d’une procédure ou de l’adoption d’un acte par un 
organisme, une collectivité ou une autorité nationale ou régionale. 

4.2 Les contrôles en cause consistent dans la vérification du respect des conditions, des 
caractéristiques et des modalités opérationnelles et de gestion prévues par le cahier des 
charges et sont effectués selon les modalités fixées lors de l’inspection visée au point 3.4 en 
vue de l’octroi du label. 

4.3 Le tiers transmet à la structure compétente copie du procès-verbal des contrôles susdits. S’il a 
constaté que les conditions requises sont toujours remplies, il propose le maintien du label, 
alors que, dans le cas contraire, il demande l’ouverture d’une procédure de mise en demeure 
de régularisation au sens du paragraphe 5. 

4.4 La structure compétente a la faculté de faire effectuer des inspections à ses personnels afin de 
vérifier le respect de la loi et du cahier des charges, au sens des dispositions du point 4.3. 

5. Mise en demeure de régularisation, suspension et retrait du label 

5.1 La procédure de retrait du label est toujours précédée d’une mise en demeure de régularisation 
adressée à l’entreprise par la structure compétente. 

5.2 S’il est constaté, lors d’un contrôle effectué au sens du paragraphe 4, qu’une entreprise ne 
respecte plus les conditions requises aux fins de l’octroi du label, la structure compétente 
adresse à celle-ci une mise en demeure lui demandant de régulariser sa situation dans un délai 
de rigueur de quinze jours. Une copie du procès-verbal du contrôle effectué au sens des points 
4.2 et 4.4 est annexée à la mise en demeure. L’entreprise peut demander au tiers ou à la 
structure compétente, dans le délai susdit, de procéder à une inspection visant à vérifier si la 
situation a été régularisée et si les conditions requises aux fins du maintien du label sont 
remplies. À défaut, le dirigeant de la structure compétente décide d’office et adopte l’acte 
portant suspension du label. Il en est de même en cas de résultat négatif de l’inspection 
demandée.  

5.3 La période de suspension du label ne doit pas être inférieure à trois mois. Par ailleurs, le 
dirigeant de la structure compétente peut prononcer la suspension du label, le Groupe 
technique institué par la DGR n° 1584/2007 entendu, à la suite de l’ouverture d’une procédure 
ou de l’adoption d’un acte par un organisme, une collectivité ou une autorité nationale ou 
régionale ou d’un événement pouvant nuire à l’image du label ou à sa crédibilité. 

5.4 L’acte du dirigeant portant suspension du label déploie ses effets de la date à laquelle 
l’exploitant concerné reçoit la notification y afférente à la date d’expiration fixée au sens du 
point 5.3 ou bien lorsque ledit exploitant prouve qu’il a régularisé la situation, s’il y pourvoit 
avant ladite expiration. 

5.5 Pendant la période de suspension, l’exploitant peut signaler par écrit à la structure compétente 
qu’il a régularisé la situation de son entreprise et que les conditions essentielles et les 
conditions prévoyant l’attribution de points requises au titre de chaque volet au sens du cahier 
des charges sont effectivement de nouveau remplies. Une visite de contrôle est alors effectuée 
pour vérifier si la situation a été réellement régularisée.  

5.6 Pendant la période de suspension, l’exploitant est tenu d’enlever de ses locaux le logo et tout 
autre type de publicité du label. Par ailleurs, il lui est interdit de diffuser du matériel 
publicitaire ou promotionnel ayant un rapport avec l’utilisation du label. 

5.7 Si l’exploitant ne régularise pas la situation de son entreprise pendant la période de 
suspension, le dirigeant de la structure compétente adopte un acte motivé portant retrait du 
label. Par ailleurs, le dirigeant de la structure compétente peut prononcer le retrait du label, le 
Groupe technique institué par la DGR n° 1584/2007 entendu, à la suite de l’adoption d’un 
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acte par un organisme, une collectivité ou une autorité nationale ou régionale ou d’un 
événement pouvant nuire à l’image du label ou à sa crédibilité. 

5.8 L’acte du dirigeant portant retrait du label déploie ses effets à compter de la date à laquelle 
l’exploitant concerné reçoit la notification y afférente et entraîne l’obligation, pour 
l’exploitant, d’enlever de ses locaux le logo et tout autre matériel afférent au label, ainsi que 
de restituer le matériel promotionnel que lui avait fourni la structure compétente et qu’il n’a 
pas utilisé. 

6. Modalités de participation aux frais des bénéficiaires 

6.1 Les entreprises qui demandent le label sont tenues de participer aux frais d’instruction, de 
contrôle du respect des conditions requises et d’organisation du cours de formation prévu par 
le point 2 du tableau 3.1 du cahier des charges, et ce, en versant à la Région la somme 
forfaitaire de 200,00 euros, établie au sens de la lettre f) du premier alinéa de l’art. 5 de la loi. 
Au début du cours de formation susdit, les intéressés doivent prouver que le versement a été 
effectué. À défaut de versement, la participation au cours est interdite. 

6.2 Les entreprises qui ont obtenu le label sont tenues de participer aux frais des contrôles visés 
aux points 5.2 et 5.5, et ce, en versant à la Région la somme forfaitaire de 300,00 euros par 
visite effectuée. Le non-paiement de la somme due dans les soixante jours qui suivent la 
notification y afférente de la structure compétente entraîne le retrait du label.  

6.3 La structure compétente communique par écrit aux intéressés les modalités de versement des 
sommes visées aux points 6.1 et 6.2. 

6.4 Les sommes versées ne sont en aucun cas remboursées. 

7. Validité et renouvellement du label  

7.1 Le label est valable trois ans et peut être renouvelé sur demande de l’intéressé et à l’issue d’un 
contrôle effectué selon les modalités visées au paragraphe 4 afin de vérifier si les conditions 
requises sont toujours réunies. En tout état de cause, le label reste valable jusqu’à ce qu’un 
acte portant renouvellement, suspension ou retrait soit adopté. 

7.2 Les entreprises qui souhaitent renouveler le label sont tenues de verser à la Région la somme 
forfaitaire de 200,00 euros, somme qui n’est en aucun cas remboursée. Le non-paiement de la 
somme due avant la date d’expiration de la validité du label entraîne le non-renouvellement 
de celui-ci et produit les effets visés au point 5.8. 

7.3 Dans les quatre-vingt-dix jours au moins qui précèdent l’expiration d’un label, la structure 
compétente en informe l’entreprise concernée et lui transmet le formulaire de demande de 
renouvellement éventuellement nécessaire en lui expliquant les modalités de versement de la 
somme visée au point 7.2. 

7.4 Aux fins de la procédure de renouvellement du label, les dispositions des paragraphes 1, 2, 3 
et 5 sont appliquées dès lors qu’elles sont pertinentes. 

7.5 Par dérogation aux dispositions du présent paragraphe, les labels attribués en 2008, 2009, 
2010 et 2011 conservent leur validité jusqu’au 31 décembre 2014. 

8. Communication de l’octroi et du retrait du label aux associations de consommateurs et 
d’usagers 

8.1 Aux termes de la lettre e) du premier alinéa de l’art. 5 de la loi, la structure compétente 
transmet la liste des entreprise bénéficiaires du label ainsi que de celles auxquelles le label a 
été retiré, au plus tard le 31 décembre de chaque année, aux associations inscrites sur le 
Répertoire régional des associations de consommateurs et d’usagers visé à l’art. 4 de la LR n° 
6/2004. 
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DISTILLI

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis 

delibera

Stefano DISTILLI, né à AOSTE -

un triennat.

FRANCO
GIOVINAZZO

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

AOSTA -

GIOVINAZZO, nato ad AOSTA

per un triennio.

-

CERVIM) 

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

Stefano DISTILLI in seno alla Fondazione della Regio-

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

DISTILLI, nato ad AOSTA

FRANCO GIOVI-
NAZZO

-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

délibère

, né à AOSTE
GIOVINAZZO, né à AOSTE

ans.

-
présentants de la Région au sein des organes du Centro 

-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

délibère

-
senter la Région, pour trois ans, au sein du Centro di 
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• il sig. Roberto GAUDIO, nato ad AOSTA -

amministrazione,

• i sigg. Ivo JOLY, nato ad IVREA
AOSTA

AOSTA -

 rappresentanti della Regione in seno al Centro di ri-
-

• i sigg. Dario BANDITO, nato ad AOSTA
AOSTA

-

Omissis

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

-

-
-

della Regione e trasmessa al Consiglio regionale entro 

• M. Roberto GAUDIO, né à AOSTE
-

tration,

• MM. Ivo JOLY, né à IVRÉE
et Alberto LEVI, né à AOSTE

• M. Jean-Claude , né à AOSTE
-

• MM. Dario BANDITO, né à AOSTE
CASI, né à AOSTE

les dépenses ordinaires et pour les dépenses d’investis-

Omissis

LE GOUVERNEMENT RÉGIONAL

Omissis

délibère

-

-
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Omissis

LE GOUVERNEMENT RÉGIONAL

Omissis

délibère

-

-
-

-

-
-

Omissis

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

-

-

-

giorni dalla sua adozione.
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-
-

GIORGIS de VERZUOLO

COGNE

LE GOUVERNEMENT RÉGIONAL

Omissis

délibère

GIORGIS de VERZUOLO

COGNE

en aval de la prise :

Mois Débit minimum biologique (l/s)

Janvier

Mars

Avril

Mai

Juin

Juillet

Septembre

Novembre

-

-

COGNE GIORGIS -
VERZUOLO CN

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

-
taz, nel Comune di COGNE, proposto dal Sig. Cristiano 

GIORGIS di VERZUOLO

-

– a seguito delle esigenze di tutela espresse dalle varie 

-
so minimo vitale:

Mese DMV [l/s]

Gennaio

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno

Luglio

Agosto

Settembre

Ottobre

Novembre

-
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-

-

-

-

Commune de COGNE
-

-
-
-

dés, dans le détail et avant de demander l’autorisation 

de COGNE
ne doit jamais être interrompu et il est interdit de 

usées non traitées dans le torrent, pour éviter toute 

-
tées :

-

-

l’Urtier est subordonnée à l’obtention de l’autorisa-

-

 
-

-

-

gli interventi dovranno essere oggetto di ulteriore 

COGNE -

-

-
puratore vengano preventivamente e dettagliatamente 

-

COGNE. Si fa presente, in ogni 

essere mai interrotto e non devono essere attivati 

-

vengano presentati alla Struttura organizzativa affari 

-
-

del torrente Urtier sia subordinata alla preventiva 

-
-
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-

-

massima distanza possibile dalle arginature del tor-
-
-

ne per la realizzazione delle opere a distanza inferiore 

-
ministrazione regionale nella tutela del manufatto ar-

-
-

 
-

-

-

Strutture regionali:

ambientale dell’Assessorato territorio e ambiente (al 

– Struttura organizzativa restauro e valorizzazione, 

-

eventuali attività di sorveglianza relativamente al sot-
-

-

-

-
-

-

même partiel, de la part de l’Administration régionale 
-

-

doit également être informé de la date de fermeture de 

-

-
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-
-

LA GIUNTA REGIONALE

Omissis

delibera

• i sigg. Andrea BALDUCCI, Paolo CONTOZ, Mas-

-
tivo,

-
plente,

-

-
-

COGNE -

LA GIUNTA REGIONALE 

Omissis

delibera

-

-
-

-

-
nanziaria per i settori industriali e dei servizi s.p.a., ai sensi 

-

-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

délibère

-
senter la Région, pour trois ans, au sein des organes so-

• MM. Andrea BALDUCCI, Paolo CONTOZ, Mas-
simo GAUDIO ZUCCOLOTTO
de membres du Conseil d’administration,

• M. Jean-Claude -

• M. Corrado -

Délibération n° 417 du 4 avril 2014,

-

COGNE
-
-

ria per i settori industriali e dei servizi SpA et suppres-

LE GOUVERNEMENT REGIONAL

Omissis

délibère

-
-

i settori industriali e dei servizi SpA, au sens du premier 
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-

-

i settori industriali e dei servizi SpA, dont le siège est 
à ROME -

-

COGNE

industriali e dei servizi SpA, dont le siège est à Rome (via 

-

COGNE -

-

-
-

-

ROMA
-

-
-

-

-
-

-

-

COGNE, presentata 

-

COGNE -

-
-
-

 

Allegati Omissis.
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AVVISI E COMUNICATI

ASSESSORATO
TERRITORIO E AMBIENTE

L'Assessorato territorio e ambiente – Servizio valutazio-

Valle d’Aosta s.r.l. di LA SALLE

LA SALLE.

-

Pretorio del Comune territorialmente interessato, proprie os-
-

è depositata.

N.D.R.: La traduzione del presente atto è stata redatta a 

ASSESSORATO
TURISMO, SPORT, 

COMMERCIO E TRASPORTI

-

AVIS ET COMMUNIQUÉS

ASSESSORAT
DU TERRITOIRE ET DE L’ENVIRONNEMENT

LA SALLE
-
-

LA SALLE.

-
-
-

ASSESSORAT
DU TOURISME, DES SPORTS, 

DU COMMERCE ET DES TRANSPORTS

-

Prog. Cognome Nome Specializzazioni

1 AGUETTAZ ANDREA

ALESSI NICOLA

ASZKIELOWICZ AGNIESZKA JUSTYNA

BADO ALESSANDRO

BARMASSE MARIA LUISA

6 BARREL JEAN-PAUL

BARREL PIERGIORGIO

BASTRENTAZ MIRELLA

BECQUET ELENA
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BELOTTI WALTER

11 BENEDETTI ANDREA

BERGAGNINI MARCO LUIGI

BERTHOD TIZIANA

BERTINETTI

BERTOLOTTI

16 BIANCHI MAURO

BICH

BIONAZ PATRIZIO

BLANC REMO

BLANC RENZO

BO

BOCHE MICOL

BOMBINO MAURIZIO

BONIN CHIARA MARIA

BOVI MICOL

BULGARELLI LUCA

CALABA ALBERTO

CALOSI GIACOMO

CAMBIOLO ALDO

CARCERERI EZIO

CARREL ANTONIO

CARREL SABRINA

CHAMPION MARCO

CHANOINE ARMANDO

CHATRIAN GEMMA

COLLE' CLELIA

COLLI LIVIO

COME' REMO

COMUNE ALESSANDRO

COMUNE PAOLO

COSSON ILARIA

COSSON LORENZINO

COVOLO LAVINIA

CRESTA GIOVANNI BATTISTA

DAYNE' ANGELA

DECAROLIS MAURO GIUSEPPE

DOMAINE BRUNO

ADRIANO

CORINNE

YANICK

MARINA
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CHIARA

NALDO

SARAH

GIAN ANDREA

GAMBARETTO MASSIMO

GAMONDI ROBERTO

GANIS ROBERTO

61 GERBELLE DARIO

GERBELLE IVO

GONELLA DAVIDE

GONTIER JEAN CLAUDE

GUICHARDAZ

66 GUIGLIA ELENA

HENRIET MOIRA

IMPERIAL EUSEBIO

JOYEUSAZ IRIS

JOYEUSAZ ORNELLA

JUGLAIR SANDRO EZIO

LANTERMOZ

LAURENT DANILA

LINTY ELENA

LOMBARD

LUBOZ BARBARA

LUCOT ARMAND

MACCHIA GIULIO

MANELLA SHEILA

MAPPELLI JEAN

MAPPELLI MAURIZIO

MAQUIGNAZ GIUSEPPE MARIA

MAQUIGNAZ JEAN-ANTOINE

MARGUERET VALTER

MARTIN VILMA

MASCHI LAURA MARIA

MASONI BOTTONE GIULIANO

MERLET GIUSEPPE

MERLI LORIS

MESERE LIVIO

MILANESI NICOLA

MILONE SARA

MONTICONE SONIA

MORO ALESSANDRO

MORTARA DARIO

MORTARA MANUELA
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MUNIER CLAIRE

MURACHELLI MICOL

MUSSO LORENZO

NICOLETTA LAURENT

PAGANI ANNA

PEDERCINI

PELLISSIER DAVID

PELLISSIER PAOLO

PERRON ILENIA

PESTARINO SERGIO MATTEO

PETITJACQUES MARINA

PETITJACQUES ROSANNA

PEZZALDI MATTIA

111 PIEILLER DANIELE

MAURIZIO

PLAVAN LEONARDO

PRAMOTTON VALERIE

PROMENT CAROLINA

116 REBOULAZ PIERMAURO

REGRUTO TOMALINO GUIDO

RIZZO MARA

ROSSI MARCO

RUSCONI ALEX MARCO

SIGNETTO SILVIA

SQUINOBAL MARTA

STEVENIN CRISTINA PATRIZIA

STOCCHI ROBERTO

TRUCCO GIULIANO

TRUCCO LUCIO

VALLET CLETO

VALLET MATHIEU

VENTRICE

VEVEY AUGUSTO

VICQUERY LAURENT

VIERIN

VOYAT JEAN-PAUL

ARNOLDO

ZANIVAN

ZAVATTARO CLAUDIO

N.D.R.: la trauduzione del presente atto è stata redatta a -
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ATTI 
EMANATI 

DA ALTRE AMMINISTRAZIONI

-

-

IL DIRIGENTE 

Omissis

Art. 1.
Esproprio

In favore del Comune di ARVIER è disposto il trasfe-

-
-

munale - sistemazione sorgenti e opere varie nel territorio 

ditte sottoriportate:

ACTES 
ÉMANANT 

DES AUTRES ADMINISTRATIONS

-

-

LE DIRIGEANT 
DU BUREAU DES EXPROPRIATIONS

Omissis

Art. 1er

Expropriation

Le transfert du droit de propriété des biens immeubles in-

-
ARVIER et 

regard desdits biens :

Nata ad AOSTA

Da espropriare: Comune di ARVIER

Nata a ARVIER

Da espropriare: Comune di ARVIER

Nata ad ARVIER

Da espropriare: Comune di ARVIER

 

Nata a ARVIER

Da espropriare: Comune di ARVIER

-

-
-
-

delle stesse.

-
-
-
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Esecuzione del Decreto

redazione del verbale sullo Stato di Consistenza e del Verba-
le di Immissione nel Possesso dei beni espropriati. Ai sensi 

-
-
-

spropriato almeno sette giorni prima.

Registrazione, Trascrizione 

e Volturazione

ARVIER

Effetti dell’espropriazione per i terzi

-
ritti relativi al bene espropriato possono essere fatti valere 

-

Art. 6
Pubblicazioni

-

Espropriazioni.

Ricorso amministrativo

termini di legge.
 

 Leonardo PATRUCCO

Approvazione variante non sostanziale generale al PRGC 

Exécution de l’acte d’expropriation

sept jour au moins auparavant.

Enregistrement, transcription 

et transfert du droit de propriété

les soins de la Commune d’ARVIER.

Effets de l’expropriation vis-à-vis des tiers

Art. 6
Publication

Recours administratif

-

délais prévus par la loi.

 Leonardo PATRUCCO

Approbation de la variante non substantielle générale 
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IL CONSIGLIO COMUNALE

Omissis

delibera

-
-
-

P.R.G.C., inerente l’ampliamento di un’area a servizi SP 

le zone di rispetto, illustrata negli elaborati progettuali, 
IVREA, allegati 

alla presente deliberazione per formarne parte integrante 
-

-
-

N.D.R.: La traduzione del presente atto è stata redatta a 

-

IL CONSIGLIO COMUNALE

Omissis

delibera

-
-
-

-

LE CONSEIL COMMUNAL

Omissis 

délibère

1. A l’issue de la période de mise à la disposition du pu-

-

-

de IVREA

en matière d’urbanisme.

-

LE CONSEIL COMMUNAL

Omissis

délibère

-

-
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Di approvare la variante non sostanziale al P.R.G.C. ai 

-

GUAL-
TIERI
presente deliberazione.

-

-

IL CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE

Omissis

delibera

-

-

-

GUALTIERI est 
-

sente délibération.

LE CONSEIL D’ADMINISTRATION

Omissis

délibère

-

ENTRATE

TITOLO IV - ENTRATE IN CONTO CAPITALE Euro  –––

 _________________

SPESE

 _________________
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BILANCIO DI PREVISIONE

REGIONE AUTONOMA VALLE D'AOSTA 

ISTITUTO REGIONALE "A. GERVASONE" 
11024 CHATILLON 

Legge reg.le 30 luglio 1986 n° 36 

REGION AUTONOME VALLEE D'AOSTE 

INSTITUT REGIONAL "A. GERVASONE" 
11024 CHATILLON 

Loi rég.le 30 juillet 1986 n° 36 
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RELAZIONE AL BILANCIO DI PREVISIONE 

ANNO 2014 
 

 
 
 
 
 

ENTRATE 
 

 L'importo relativo al cap. 5 "Proventi derivanti dalle rette dei convittori" è stato 

determinato con riferimento alla retta in vigore ed al numero di convittori iscritti presso 

l'Istituto per l'anno scolastico in corso, formulando altresì, per quanto concerne il periodo da 

settembre a dicembre, l'ipotesi che lo stesso numero di studenti confermi la propria 

iscrizione per il prossimo anno scolastico. Relativamente alle entrate derivanti dall’ospitalità 

fornita agli studenti dell’Istituto Professionale Regionale Alberghiero, l’importo previsto è 

stato calcolato tenendo conto che il numero di utenti che frequentano attualmente il collegio 

rimanga invariato anche per il periodo da gennaio a giugno, mese in cui scadrà la 

convenzione con l’Istituto Alberghiero. 

 

 Al cap. 9  "Ricavi per gestione mensa" la previsione di  133.800,00 Euro è stata 

calcolata sulla base delle somme che si prevede di introitare per il servizio di refezione 

scolastica e di mensa dei dipendenti comunali e degli anziani come da convenzione stipulata 

con il Comune di Châtillon in data 31.08.2013 e valida sino al 31.08.2014. Inoltre si è tenuto 

conto della fornitura dei pasti ai volontari del soccorso di Châtillon (convenzione valida fino al 

30.04.2014), agli studenti della scuola Media “Abbé Prosper Duc” (convenzione valida fino al 

30.11.2014), ai dipendenti regionali in servizio presso l'Istituto "A. Gervasone", agli 

insegnanti della scuola primaria di Châtillon e al personale e agli utenti del servizio pasti a 

domicilio della Comunità Montana Monte Cervino. 

 

 Al cap. 15 "Contributo ordinario" del Titolo II° "Entrate derivanti da trasferimenti 

correnti della Regione", sentito l’Assessorato regionale dell’Istruzione e della Cultura che 

eroga detto contributo, si è previsto di introitare per il 2014 la somma di Euro 180.000,00 

corrispondente al contributo annuo di gestione che l'Amministrazione regionale destina 

REGIONE AUTONOMA VALLE D'AOSTA 

ISTITUTO REGIONALE "A. GERVASONE" 

11024 CHATILLON 

Legge regionale 30 luglio 1986 n° 36 

REGION AUTONOME VALLEE D'AOSTE 

INSTITUT REGIONAL "A. GERVASONE" 

11024 CHATILLON 

Loi régionale 30 juillet 1986 n° 36 

Tel. 0166 61454  -  Fax 0166 563051 
C.F. e P.I. 00495190076 

 



N. 16
22 - 04 - 2014

all’Istituto ai sensi dell’art. 3 della L.R. 36/1986 e alla somma che la stessa amministrazione 

ha disposto di trasferire all’Istituto con il vincolo di destinazione all’esternalizzazione di alcuni 

servizi. 

 

 

USCITE 

 

 Nell’individuazione delle previsioni di spesa alcuni capitoli riportano dei valori che 

riflettono i limiti previsti nella Legge 30.07.2010, n° 122, pur sussistendo alla data attuale, 

come negli anni precedenti, diverse incertezze nella concreta obbligatorietà applicativa alla 

realtà del nostro Istituto. In particolare al cap. 5 “Indennità di carica ai componenti il 

Consiglio di Amministrazione” e al cap. 10 “Compensi ai componenti il Collegio dei Revisori 

dei conti” si è applicata la riduzione del 10% agli importi in essere alla data del 30.04.2010.  

Nel cap. 30 “Spese per prestazioni, consulenze e incarichi a professionisti” si è prevista la 

somma di Euro 4.000,00 per far fronte all’incarico che annualmente viene conferito ad uno 

studio di commercialisti per la tenuta dei registri contabili, la redazione della dichiarazione 

dei redditi e del bilancio fiscale e per la consulenza in materia di lavoro.  

Al cap. 105 “Spese per acquisto carburante e manutenzione autovettura”, si è prevista la 

somma di Euro 1.200,00, corrispondente all’80% delle spese sostenute nel 2009 per la 

manutenzione e la gestione delle autovetture dell’Istituto. 

Infine per la determinazione degli importi previsti nelle altre singole voci di spesa del Titolo I° 

“Spese correnti”, si è fatto riferimento alla disponibilità finanziaria derivante dalle entrate 

precedentemente descritte, tenendo conto delle spese sostenute dal 1° gennaio ad oggi e 

quelle preventivate fino al 31.12.2013. Per quanto riguarda il cap. 39 “Spese per l’attivazione 

di servizi” è stata prevista la somma di Euro 147.600,00, tenuto conto del costo relativo al 

servizio attivato per il periodo 01.01.2014/14.06.2014, presupponendo che la spesa 

sostenuta per il periodo settembre/dicembre 2013 rimanga invariata nello stesso periodo del 

2014. Al cap. 40 “Spese per acquisto generi alimentari” si è prevista una minore spesa 

rispetto al 2013 per Euro 51.000,00 dovuta a minori uscite per l’acquisto di derrate alimentari 

conseguente ad una diminuzione dei pasti da confezionare; tale diminuzione è dovuta al 

fatto che, entro il 31.08.2014, scadranno le convenzioni attive con enti vari per la fornitura 

del servizio di mensa e, al momento, non è possibile sapere se tali convenzioni verranno 

rinnovate; inoltre il 31.12.2013 scadrà il contratto per il servizio pasti al Centro Educativo 

Assistenziale di Châtillon e pertanto tale fornitura non è prevista per il 2014. Relativamente 

ai capitoli di spesa in conto capitale, sono state formulate delle previsioni di spesa 
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utilizzando anche parte della somma di Euro 100.000,00 di avanzo di amministrazione 

presunto per il 2013. Nel corso dell’anno, dopo l’approvazione del conto consuntivo, con 

l’accertamento dell’effettivo avanzo di amministrazione, si procederà all’applicazione dello 

stesso al bilancio per far fronte alle spese che dovranno essere sostenute per l’acquisto di 

attrezzature durevoli e per l’apporto di migliorie all’Istituto. 

 

 

 

Châtillon, 22.11.2013 
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BANDI E AVVISI DI CONCORSI 

Azienda USL

AVIS DE CONCOURS

-
-

PARTE TERZA TROISIÈME PARTIE

NR. Cognome Nome

Rang Nom Prenom Point sur 100

1 VIGNA LUCA LEANDRO

BERTA LUCA

DI DIA GIUSEPPINA AMALIA

ARRICHIELLO CECILIA

CAIVANO ROCCHINA

 Il Direttore Generale
 Lorenzo ARDISSONE

Azienda USL

-
-

 Lorenzo ARDISSONE

-
-

-

NR. Cognome Nome

Rang Nom Prenom Point sur 100

1 BALCET Vittoria

MIGLIACCIO

Alessandra

TORIELLI Paolo

VARRASSI Emilia

6 MARRA Anna Maria
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 Il Direttore Generale
 Lorenzo ARDISSONE

Azienda USL

-

-

 Lorenzo ARDISSONE

-
-

-

Pos. Candidato Totale

Rang. Candidat Points

1 BARONTI GABRIELE

NETTO ROBERTA

ELIA CRISTINA

QUATTRONE MARIA GIOVANNA

BIROCCO ALBERTO

6 SCRUGLI MARIA

D'ASCOLI GIOVANNA

PETRUCCI SUSANNA

GARUTI MANUELA

 Lorenzo ARDISSONE
 Il Direttore Generale
 Lorenzo ARDISSONE


