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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2017/C 58/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»TOMME DE SAVOIE”
Nr UE: PGI-FR-02097 - 23.11.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa: SAVOICIME

Adres: Maison de I'Agriculture
52 Avenue des Iles
74994 Annecy Cedex 9
FRANCJA

Tel.: +33 450881848
Faks: +33 450881833
E-mail: savoicime@haute-savoie.chambagri.fr

Grupa skladajaca wniosek sklada si¢ z producentéw mleka, zakladéw przetwérczych i dojrzewalni i w zwiazku
z tym ma ona uzasadniony interes w ztozeniu wniosku o zmiang.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— X Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— Zwigzek

— [ Etykietowanie

— X Inne: Dane grupy, dane organu kontrolnego

4. Rodzaj zmian

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

5.  Zmiany
Zmiany w opisie produktu
Te sekcje przeredagowano i uzupelniono o nastgpujace elementy:

— zawarto$¢ thuszczu: zgodnie ze zmianami w przepisach krajowych wyraza si¢ ja w stosunku do masy catkowitej
sera. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie ustalong na minimum 20 % w aktualnej specyfikacji zastapiono zatem
minimalng zawartoscig thuszczu w produkcie koncowym wynoszaca 9 %. Takie doprecyzowanie ulatwia infor-
mowanie konsumentéw,

— w celu wzmocnienia wlasciwosci sera i jego precyzyjniejszego okreslenia do zmienionej specyfikacji wprowa-
dzono zawarto$¢ suchej masy wynoszaca co najmniej 45 %, a zawarto$¢ soli okreslono na 1,2-2 % produktu
konicowego,

— grupa zastapila dane dotyczace $rednicy sera (18 cm) w aktualnej specyfikacji widetkami od 18 do 21 c¢m, aby
moéc uwzglednié rézne rodzaje form stosowane w produkcji. Masa wynosi niezmiennie od 1,2 do 2 kg,

— wprowadzono réwniez forme¢ sera zwang ,malg formg”, ktérej masa moze wynosi¢ 400-900 gr, a wysokos¢
maksymalnie 8 cm.

Te rézne formy odzwierciedlajg domowy charakter tradycyjnej produkeji tego sera, w ktdrej ilos¢ dostgpnego
mleka zalezala od innych sposobéw wykorzystania mleka, w szczeg6lnosci na bardzo poszukiwany tluszcz.

Ser o takim malym formacie posiada te same wlasciwosci sensoryczne jak jego poprzednio opisywana forma,

— dodano bardziej precyzyjny i szczegdlowy opis cech organoleptycznych dotyczacych w szczegblnosci skorki
(dodano: ,gladka i lekko zréznicowana”; okreslenie ,szaro-biata” po okreleniu ,barwy szarej”), aby ulatwi¢ kon-
trole i uzupetni¢ aktualng specyfikacje,

— okreslenie ,plamy zélte lub czerwone utworzone w spos6b naturalny” zastgpiono okreleniem ,wtérne plesnie”,

aby nada¢ kontroli bardziej obiektywny charakter,

— dodano bardziej precyzyjny i szczegblowy opis wlasciwosci organoleptycznych, w szczegdlnosci jesli chodzi
o cechy masy sera (dodano ,jego smak jest wyrazny i lekko stony, czasami z nuta kwasna lub ostrg”), aby ula-
twi¢ kontrole i uzupelni¢ aktualng specyfikacje,

— w zmienionej specyfikacji wprowadzono nowe formy prezentacji, aby umozliwi¢ podmiotom dostosowanie si¢
do nowych sposobéw konsumpcji. Wprowadzono zatem:

— mozliwo$¢ krojenia sera na porcje lub plastry,

— mozliwo$¢ prezentowania sera w formie indywidualnych, pakowanych porcji lub w kawatkach lub
w plastrach,

— zasady dotyczace dojrzewania i szczepienia mleka przeniesiono do punktu ,metoda produkcji”.

Zmiany dotyczgce obszaru geograficznego

W aktualnie zarejestrowanym obszarze geograficznym ChOG ,Tomme de Savoie” odrézniono strefe skupu mleka
i strefe przetwarzania/dojrzewania. Aktualizacja specyfikacji przedmiotowego ChOG okresla formalnie jeden i ten
sam obszar geograficzny skupu mleka i przetwarzania/dojrzewania. Ta pierwsza zmiana ma na celu zapewni¢ jed-
norodno$¢ obszaru geograficznego.

Wprowadzono zmiany w wykazie gmin wchodzacych w sklad obszaru geograficznego. Podczas rozpatrywania
wniosku o wprowadzenie zmiany w specyfikacji ChOG ,Tomme de Savoie” okazalo si¢, ze granica administracyjna
dwoch departamentéw w Sabaudii nie jest juz aktualna.

W aktualnej specyfikacji znajduje si¢ odniesienie do ,historycznej jednostki, jaka jest prowincja Sabaudii”, co odpo-
wiada obszarowi geograficznemu wigkszemu niz jednostki administracyjne wymieniane w odniesieniu do produk-
¢ji mleka, wytwarzania i dojrzewania.

Dwie grupy, ktére zlozyly pierwotny wniosek o uznanie przedmiotowego ChOG w grudniu 1993 r., prowadzily
dzialalno$¢ ograniczong do departamentéw Savoie i Haute-Savoie. Wyznaczenie stref produkcji mleka, wytwarza-
nia i dojrzewania, jakie przeprowadzono w aktualnej specyfikacji, dotyczy zatem wylacznie dwdch departamentéow
w Sabaudii, a jesli chodzi o samg produkcje mleka trzech gmin polozonych po drugiej stronie Rodanu w departa-
mencie Ain, skad dostarczano mleko do zakladu produkgji sera ,Tomme de Savoie”. Tymczasem cechy Srodowiska
naturalnego oraz praktyki sg takie same, co uzasadnia wlaSciwsze oznaczenie obszaru, z wlaczeniem sgsiednich
gmin pozostalych departamentéw Sabaudii.
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W celu zapewnienia przejrzystosci, jednolitosci i spéjnosci obszaru geograficznego wiaczono do niego 24 gminy
nalezace do departamentu Ain oraz 5 gmin nalezacych do departamentu Isere, wchodzace w sklad jednej formacji
naturalnej, ograniczonej od zachodu przez pierwsze zbocza Masywu Jura, charakteryzujace si¢ Zyznymi glebami,
w wigkszosci na bazie osadéw czwartorzedowych, oraz klimatem przejsciowym do kontynentalnego z wplywami
oceanicznymi, umozliwiajgcym obfita produkcje wysokiej jakosci paszy. W dodanych gminach potwierdzono
ponadto podobne praktyki i tradycje skupu mleka z przeznaczeniem do obszaru produkgji i dojrzewania przewi-
dzianego w obowiazujacej specyfikacji. Mleko z tych poréwnywalnych gmin, od dawna dostarczane do serowarni
na wyznaczonym obszarze produkgji, jest obecnie oddzielane od mleka przetwarzanego na ,Tomme de Savoie”.
Zmiana specyfikacji umozliwi jego wykorzystywanie do produkcji ,Tomme de Savoie”.

Lacznie w sklad obszaru geograficznego wchodza obecnie 632 gminy w poréwnaniu z 603 gminami poczatkowo
wlaczonymi do aktualnie zarejestrowanej specyfikacji.

Zwigzku sera ,Tomme de Savoie” z obszarem geograficznym nie zakwestionowano.

Zmiany dotyczgce dowodu pochodzenia

UsciSlono obowiazki podmiotéw gospodarczych w zakresie deklaracji w celu lepszego nadzorowania procesu reje-
strowania danych do celéw kontroli. Stworzono ponadto system identyfikowalnosci w celu utatwienia monitorowa-
nia produktu (prowadzenie rejestréw, sprecyzowanie elementéw identyfikacji produktuy).

Na potrzeby kontroli wprowadzono tez obowiazek corocznej deklaracji producentéw podsumowujacej wszystkie nie-
zbedne elementy podlegajace kontroli i ulatwiajgcej takg kontrole. Na potrzeby kontroli wprowadzono tez obowigzek
zglaszania produkcji pasz niezgodnych ze specyfikacjg, przeznaczonych dla zwierzat innych niz stado mleczne.

Aby zapewni¢ monitorowanie na poziomie sektora, czestotliwo$¢ deklaracji produkcji zakladéw przetwarzania
i dojrzewania ustalono na comiesigczng.

Aby zapewni¢ identyfikowalno$é, precyzuje sig, Ze:

— partie przeznaczone do objecia ChOG identyfikuje si¢ w rejestrach, co pozwala $ledzi¢ mleko i sery,
— rejestruje si¢ zaréwno ilo$¢ mleka, jak i ilos¢ serdw.

Wszystkie elementy zwigzane z identyfikowalnoscig podsumowuije si¢ w tabeli.

Fragment zdania ,poprzez zarzadzanie etykietami kazeinowymi” zastepuje si¢ akapitem dotyczacym obowigzko-
wego oznakowania identyfikujacego zawierajgcego numer zakladu i numer kolejny, ktére grupa udostepnia kaz-
demu upowaznionemu producentowi. Takie sformutowanie umozliwia grupie dostosowywanie znaku identyfikacyj-
nego do postepu technicznego. W razie cofnigcia upowaznienia lub zawieszenia prawa do uzywania oznakowania
przewidziana jest procedura przekazywania oznakowania identyfikujacego. Okreslono procedure ,wycofywania”
seréw niezgodnych ze specyfikacja: wycofanie wpisuje si¢ do rejestru tego samego dnia, podajac liczbg wycofanych
serow i ich numer partii lub numer kolejny znaku identyfikacyjnego.

Skreslono wykaz niezbednych kontroli, poniewaz kontrole te sa objete planem kontroli. ,Zezwolenie” wydawane
zakladom dojrzewania zostalo usunigte, gdyz pokrywalo si¢ z obowigzkiem nadawania uprawniefi poszczeg6lnym
podmiotom laficucha dostaw (dojrzewalniom seréw, ale tez producentom mleka i zakladowi produkcyjnemu),

wynikajacym z przepiséw krajowych.

Zmiany dotyczgce metody produkgji
Sklad rasowy stada:

W obowigzujacej specyfikacji nie ma zadnego przepisu dotyczacego skladu rasowego stada. W celu wzmocnienia
obecnosci bydla mlecznego ras Abondance, Montbéliarde i Tarentaise, stanowigcych wigkszo$¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym, ktorych mleko jest od dawien dawna wykorzystywane do wytwarzania sera ,Tomme de
Savoie” i ma wplyw na jakos¢ gotowego produktu, w zmienionej specyfikacje produktu ser musi by¢ wytwarzany
na bazie mleka pochodzacego w co najmniej 75 % od tych ras. Przepis ten zawiera wskazowke, ze aby zapewnié
producentom sera bezpieczenstwo dostaw mleka w kazdym gospodarstwie nalezy zwigkszacé liczbe zwierzat lokal-
nych ras w stadzie. Utrzymanie tradycji chowu bydla tradycyjnych ras Abondance, Montbéliarde i Tarentaise jest
uzasadnione, poniewaz s to rasy lokalne, hodowane w regionie Sabaudii od bardzo dawna i wykazaly zdolnos¢
dostosowania si¢ do ograniczen zwigzanych z warunkami fizycznymi i klimatycznymi $rodowiska: ich morfologia
jest przystosowana do wypasu na pochylych uzytkach zielonych, s3 wytrzymale na zmiany temperatur, moga
korzysta¢ z pastwisk w okresie letnim a z suchych pasz w okresie zimowym.

Cztery podmioty gospodarcze, ktéry zlozyly sprzeciw w odniesieniu do tego przepisu w ramach krajowego okresu
sprzeciwu i spelnily warunki art. 15 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, korzystajg z okresu przejéciowego
koniczacego si¢ z dniem 31 pazdziernika 2025 r.
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Zywienie zwierzat:

Obowiazujaca specyfikacja nie zawiera zadnych szczegélnych przepiséw dotyczacych rodzaju paszy ani sposobu
zywienia zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1106/96. Dodano nastepujace elementy:

— okreslono kategorie stosowanych pasz: dodano wykaz pasz, ktére mozna podawaé zwierzgtom, biorgc pod
uwage mozliwosci obszaru geograficznego oraz z mysla o kontroli wartosci odzywczych,

— okreslono minimalny udzial zielonych pasz objetosciowych: ,Zywienie na bazie zielonych pasz objetosciowych
jest obowigzkowe przez co najmniej 150 dni w roku (przy czym nie musi by¢ to okres ciagly), odpowiadajacy
co najmniej 50 % podstawowej dawki pokarmowej.”. Przepis ten ma na celu umozliwienie optymalnego wyko-
rzystania lokalnych Igk o rodlinnosci charakterystycznej dla pigtra alpejskiego. Przepis ten wzmacnia zatem
zwigzek miedzy produktem a obszarem geograficznym jego pochodzenia.

Podmiot gospodarczy, ktdry ztozyl sprzeciw w odniesieniu do tego przepisu w ramach krajowego okresu sprze-
ciwu i spelnil warunki art. 15 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, korzysta z okresu przejsciowego kon-
czacego si¢ z dniem 31 grudnia 2017 .,

— 100 % pasz objetosciowych dla kréw w okresie laktacji (trawy, siano, siano z drugiego odrostu, zielona kukury-
dza, sorgo, sloma, miedzyplon) pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego. Produkcja mieszanek
paszowych uzupelniajgcych na obszarze geograficznym nie kazdego roku jest wystarczajgca. Dlatego ilo§é
suszu paszowego suszonego sztucznie, klosa kukurydzy, kukurydzy na ziarno wilgotne i buraka pastewnego,
ktére mogg pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, ograniczono do 4 kg suchej masy na krowe w okresie
laktacji w $redniej dawce dziennej w ciagu roku. Przepisy te uzasadnia fakt, Ze obszar geograficzny ze wzgledu
na sklad gleby i opady deszczu szczegélnie nadaje sie do uprawy uzytkéw zielonych wysokiej jakosci. Uzytki
zielone, zaréwno te wykorzystywane na wypas, jak i przeznaczone do koszenia, cechuja si¢ bogata i zréznico-
wang florg charakterystyczng dla gérskich obszaréw alpejskich, co motywuje producentéw do ich waloryzacji.
Ograniczenie dotyczace pasz uzupelniajacych spoza tej strefy poglebia zwigzek produktu z wyznaczonym
obszarem geograficznym,

— zywienie pozostalych stad w gospodarstwie: w przypadku gdy gospodarstwo prowadzi chéw innych zwierzat,
nieprzeznaczonych do produkgji sera ,Tomme de Savoie” oraz zywionych w szczegdlny sposéb, przepisy szcze-
g6lne pozwalajg zagwarantowac rozdzielenie paszy i zwierzat,

— organizmy zmodyfikowane genetycznie: stosowanie ich jest zakazane w Zywieniu zwierzat, ktérych mleko jest
przeznaczone do produkcji sera ,Tomme de Savoie”. Przepis ten wprowadzono w celu $cistego przestrzegania
pozadanych wlasciwosci pozywienia.

Skup mleka:

— usunigto ze specyfikacji odestania do przepiséw sanitarnych dotyczacych zwierzat, gdyz sa one okreslone
w ustawodawstwie,

— sprecyzowano maksymalng temperature przechowywania mleka w gospodarstwie (8 °C), aby zagwarantowaé
jako$¢ mleka wykorzystywanego w produkcji ,Tomme de Savoie”,

— sprecyzowano czestotliwos¢ dostarczania mleka do skupu: mleko jest dostarczane lub odbierane co najmniej
raz dziennie. Przepis ten wynika z konieczno$ci wykorzystywania do produkeji mleka surowego,

— w celu uzyskania mleka, ktérego skiad jest mozliwie najbardziej stabilny, zmieniona specyfikacja wprowadza
obowiazek wykonywania co najmniej jednego udoju dziennie.

Przepisy dotyczace zakladow przetworczych:

W celu zwigkszenia skuteczno$ci kontroli identyfikowalnosci wprowadzono dla zakladoéw przetwérczych obowia-
zek przyjmowania wylgcznie mleka, ktére spelnia wszystkie warunki zmienionej specyfikacji dotyczace produkji.
Dla przypadkéw, gdy zaklad stanowi czg$¢ wigkszego kompleksu produkeyjnego, opisano obowigzki rozdzielania
mleka podczas zbiérki i rozdzialu kanatéw obiegu mleka na terenie zakladu.

Substancje pomocnicze w przetworstwie oraz dodatki:

W celu uzupelnienia specyfikacji wprowadzono pozytywny wykaz (podpuszczka zwierzeca, sol, enzymy (w tym
powierzchniowa flora bakteryjna), chlorek wapnia).

Przechowywanie mleka w wytworni sera:

W celu uzupelnienia obowigzujacej specyfikacji okreslono maksymalny okres przechowywania mleka w wytworni
sera przed zaprawieniem podpuszczkg. Wynosi on od 36 godz. (jesli mleko jest przechowywane w temperaturze
+8°C) do 48 godz. (jesli mleko jest przechowywane w temperaturze +4 °C). Takie okresy pozwalaja na uzywanie
mleka surowego z zachowaniem flory naturalnej.

Przygotowanie mleka:

W celu uzupelnienia obowigzujacej specyfikacji i ulatwienia kontroli jasniej i doktadniej okreslono dopuszczalne
zabiegi obrébki fizycznej i termicznej mleka.
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Okreslono, jakich zabiegéw nie wolno wykonywac na mleku. Jest to w szczegblnosci pasteryzacja i sterylizacja,
ktére prowadzilyby do zniszczenia fosfatazy alkalicznej. Zakazano réwniez wszelkich innych operacji, ktore
mogloby zniszczy¢ naturalng flore bakteryjng mleka i ograniczy¢ jej wplyw na wilasciwosci produktu koficowego
oraz wymieniono urzadzenia stuzace do zakazanych operacji.

Dopuszczono zabiegi odtluszczania i dodawania chlorku wapnia. Nie byly one zakazane w obowigzujacej
specyfikacji.

Wytwarzanie:

Dojrzewanie mleka, zaprawianie podpuszczka, odsaczanie, mieszanie, ogrzewanie (nieobowigzkowe) i formowanie:
Te poszczegélne etapy okreSlono bardziej szczegétowo, aby ulatwié kontrole i umozliwi¢ podmiotom latwiejsze
stosowanie si¢ do specyfikacji.

— Dojrzewanie: aby uwzgledni¢ praktyki produkcyjne, okreslono dwa mozliwe rodzaje dojrzewania:
— dojrzewanie dlugie: co najmniej 4 godz. w temperaturze od 8 °C do 16 °C,

— dojrzewanie krotkie: dotychczasowe widetki czasowe (45-60 minut) rozszerzono do 30-90 minut. Maksy-
malng temperaturg ustalono na 35 °C (zamiast uprzedniej wartosci 34 °C).

Dodano nastepujaca informacje: ,jezeli przeprowadza si¢ oba rodzaje dojrzewania, dojrzewanie dtugie poprze-
dza dojrzewanie krétkie. W takim przypadku dojrzewanie krétkie musi trwaé co najmniej 20 minut.”. Takie
techniki produkgji, ktére pominigto w aktualnie obowigzujgcej specyfikacji, sa czasem niezbedne, aby dostoso-
wac si¢ do wlasciwosci mleka, w szczegdlnosci zwigzanych z porami roku.

— Zaprawianie mleka podpuszczka: precyzuje sig, ze ten etap ma miejsce w zbiorniku produkcyjnym.

— Odsgczanie: usunigto informacje o dlugosci okresu odsjczania, gdyz w rzeczywistoSci jest zbyt zmienna.
Dodano informacje: ,skrzep po stwardnieniu jest krojony”.

— Mieszanie: minimalng dlugo$¢ mieszania skrécono z 30 do 20 minut, gdyz jest to wystarczajace do zapewnie-
nia tradycyjnych wiasciwosci tego sera.

— Ogrzewanie: doprecyzowano, ze w przypadku stosowania ogrzewania temperatura nie powinna przekraczaé
40 °C, co sprzyja naturalnej florze bakteryjnej i florze ze szczepienia enzymami.

— Formowanie: ten termin zastepuje termin ,napetnianie”. Dodaje si¢ zdanie: ,Skrzep umieszcza si¢ w formie lub
na cedzaku”. Usuwa si¢ zdanie ,Formowanie jest poprzedzone napelnianiem”, gdyz jest ono niepotrzebne.

— Prasowanie i zakwaszanie: te dwa etapy wprowadza si¢ na miejsce etapéw napelniania i odsaczania. Zredago-
wano je w sposob prostszy i jasniejszy. Usunigto informacje o dtugosci etapu prasowania, gdyz zalezy to od
umiejetnodci kazdego serowara, ktéry dostosowuje te dtugosé do wihasciwosci kazdego skrzepu. Usunigto réw-
niez minimalny czas zakwaszania, gdyz nie ma to znaczenia z punktu widzenia technologii produkgji. Tempe-
rature otoczenia zmieniono z 15-20°C na 20 °C, gdyz uprzednio ustalona temperatura moze by¢ niewystar-
czajagca do zapewnienia odpowiedniego zakwaszenia.

Faktyczne naniesienie etykiety kazeinowej juz na tym etapie ma zasadnicze znaczenie dla identyfikowalnosci.

— Solenie: zastgpiono kryterium dotyczace dlugosci solenia obowiazkiem uzyskania koncowej zawartosci soli
w produkcie w wysoko$ci pomiedzy 1,2gr/100gr a 2gr/100gr. Taki przepis pozwala podmiotom zarzadzaé
soleniem, dostosowujgc si¢ do zmian zachodzacych w serze podczas pierwszych etapoéw przetwarzania. W celu
utrzymania kontroli fermentacji grupa proponuje, aby solenie nie mialo miejsca w zbiorniku podczas produk-
cji. Solenie dozwolone jest albo na sucho albo w kapieli solankowej (zakaz solenia w zbiorniku produkcyjnym).

Dojrzewanie:

Temperature maksymalng w dojrzewalniach podniesiono z 13 °C do 14 °C, gdyz pozwala to na szybsze rozpocze-
cie dojrzewania, co prowadzi do polepszenia wlasciwosci organoleptycznych dojrzalego sera. Uproszczono zarzg-
dzanie wilgotnoscia, gdyz tylko minimalny poziom wilgotnosci ma znaczenie dla zachowania tradycyjnych wiasci-
wosci sera. Minimalng liczbe odwracania seréw podczas dojrzewania zmniejszono z 2 do 1 tygodniowo, gdyz
wystarcza to do osiggnigcia wlasciwosci sera. Zmiana ta pozwala zatem zachowaé whaSciwosci produktu, utrzymu-
jac praktyke odwracania seréw, ktdra nie jest kwestionowana.

W sekgji ,Opis produktu” w obowigzujacej specyfikacji istnial obowiazek przeprowadzenia trwajgcego 6 tygodni
okresu dojrzewania przed konsumpcja. W zmienionej specyfikacji ten okres skrécono do 30 dni od dnia zaprawie-
nia mleka podpuszczka do opuszczenia dojrzewalni, z myslg o obiektywnym charakterze kontroli. Po 30 dniach,
w warunkach okre§lonych w zmienionej specyfikacji, ser jest wystarczajaco dojrzaly, by posiadaé wszelkie cechy
produktu koncowego, gotowego do wprowadzenia do obrotu.
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Grupa doprecyzowala, ze podczas dojrzewania ser lezy na drewnianych plytach. Posiadaja one bowiem cechy pole-
gajace na zatrzymywaniu wody i powstrzymywaniu rozwoju powierzchniowej flory bakteryjnej seréw.

Zmiany elementow uzasadniajgcych zwigzek z pochodzeniem

Zwiazek z pochodzeniem zmodyfikowano zgodnie ze zmianami w zakresie metod wytwarzania, w szczegdlnosci
jesli chodzi o rasy kréw mlecznych i pochodzenie pasz.

Zmiany elementow dotyczgcych etykietowania

Sprecyzowano i uzupelniono wymogi dotyczace etykietowania, aby udostepni¢ konsumentowi jednoznaczne infor-
macje (w szczegélnosci w odniesieniu do matego formatu) i zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu az do zrédla
pochodzenia:

Inne zmiany
Whioskodawca:

W wyniku zmian w organizacji sektora mleczarskiego w regionie podmioty wchodzace w sklad grupy skladajacej
wniosek utworzyly grupe SAVOICIME.

Odniesienia do organu kontrolnego:

Na podstawie instrukcji obowiazujacych na poziomie krajowym i majacych na celu ujednolicenie formulowania
specyfikacji usunigto nazwe i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej. W punkcie tym podano teraz dane kontak-
towe wlasciwych organéw kontroli we Francji: Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO) i Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF). Nazwa i dane kontak-
towe jednostki certyfikujacej sa dostgpne na stronie INAO i w bazie danych Komisji Europejskiej.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»TOMME DE SAVOIE”
Nr UE: PGI-FR-02097 - 23.11.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Tomme de Savoie”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,<Tomme de Savoie” to prasowany ser z masy niegotowanej, produkowany z mleka krowiego surowego lub podda-
nego obrébce cieplnej. Minimalna dlugo$¢ dojrzewania wynosi 30 dni od dnia zaprawienia mleka podpuszczka do
opuszczenia dojrzewalni.

Ser ma forme plaskiego cylindra, o wymiarach Srednicy 18-21 cm i 5-8 cm wysokosci. Jego masa wynosi
1,2-2 kg. Ser ten moze réwniez mie¢ mniejszy rozmiar, zachowujac jednak te same wlasciwosci organoleptyczne.
W takim przypadku jego maksymalna wysoko$¢ wynosi 8 cm, a masa 400-900 gr.

Skérka jest gladka i lekko zréznicowana, o barwie szarej do szaro-bialej, z mozliwg obecnoscig wtérnych plesni.

Masa serowa jest péltwarda, ma barwe od bialej do zéltej. W masie obecne sa male otwory. Jego smak jest
wyrazny i lekko stony, czasami z nutg kwasng lub ostra.

Minimalna zawarto$¢ thuszczu w masie catkowitej wynosi 9 %, a minimalna zawarto$¢ suchej masy — 45 %.
Zawarto$¢ soli wynosi 1,2-2,2 %.

Ser ,Tomme de Savoie” jest wprowadzany do obrotu pod nastgpujacymi postaciami: w catosci, krojony: w porcjach
lub plastrach, lub w detalicznych opakowaniach jednostkowych: w porcjach lub plastrach.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Dopuszczone rodzaje paszy to:
— pasze objetosciowe (trawy, siano, siano z drugiego odrostu, zielona kukurydza, sorgo, stoma, mig¢dzyplon),

— klosy kukurydzy i kukurydza na ziarno wilgotne sa dopuszczalne jedynie w okresie od dnia 15 pazdziernika
do dnia 15 maja,

— susz paszowy suszony sztucznie, suszona lucerna, wystodki buraczane suszone, buraki pastewne, winny by¢
podawane czyste i zdrowe,

— nastgpujace mieszanki paszowe uzupelniajgce i dodatki:

— ziarna zb6z 1 ich pochodne (otreby, Srute, make, wywar gorzelniany suszony sztucznie); ziarna zb6z mozna
przechowywal w atmosferze obojetnej,

— ziarna i makuchy z roélin oleistych i wysokobiatkowych,

— produkty uboczne: koncentrat biatek z lucerny, azot pozabiatkowy, mocznik < 3 % w mieszankach paszo-
wych uzupelniajacych,

— melasa i olej roélinny, mineraly, witaminy, mikroskfadniki pokarmowe i naturalne ekstrakty z roélin,

— zezwala si¢ na stosowanie serwatki wyprodukowanej w gospodarstwie maksymalnie w ciagu 24 godzin.
W odniesieniu do kréw w okresie laktacji:
— 100 % pasz objetosciowych pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego,

— ilo$¢ suszu paszowego suszonego sztucznie, klosa kukurydzy, kukurydzy na ziarno wilgotne i buraka pastew-
nego, ktdre nie pochodza z obszaru geograficznego, ogranicza si¢ do 4 kg suchej masy na krowe w okresie
laktacji w $redniej dawce dziennej w ciggu roku.

Ograniczenia te pozwalajg zagwarantowal, ze wigkszo$¢ masy suchej spozywanej przez krowy mleczne pochodzi
z wyznaczonego obszaru geograficznego. Poprawiajg one réwniez zwiazek miedzy produktem a obszarem geogra-
ficznym jego pochodzenia.

W przypadku produkcji sera w gospodarstwach mleko wykorzystywane w produkcji przeznaczone do produkeji
sera ,TJomme de Savoie” pochodzi ze stada kréw mlecznych, w ktérym co najmniej 75 % stanowia krowy rasy
Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.

U przetworcy odbierane mleko przeznaczone do produkgji sera ,Tomme de Savoie” pochodzi ze stada kréw mlecz-
nych, w ktoérym co najmniej 75 % stanowia krowy rasy Abondance, Montbéliarde lub Tarentaise.

Utrzymanie tradycji chowu bydla tradycyjnych ras Abondance, Montbéliarde i Tarentaise jest uzasadnione, ponie-
waz sa to rasy, ktére wykazaly zdolno§¢ dostosowania si¢ do ograniczen zwigzanych z warunkami fizycznymi
i klimatycznymi $rodowiska: ich morfologia jest przystosowana do wypasu na pochylych uzytkach zielonych, sg
wytrzymale na zmiany temperatur, moga korzysta¢ z pastwisk w okresie letnim a z suchych pasz w okresie
zimowym.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci zwiazane z produkcja mleka, przetwarzaniem i dojrzewaniem odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Produkcja mleka przeznaczonego do wytwarzania sera ,Tomme de Savoie” na obszarze geograficznym jest uzasad-
niona znacznymi zasobami paszowymi tego regionu, ktére wykorzystuje si¢ w produkeji seréw.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Etykiety seréw objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Tomme de Savoie” musza by¢ zgodne z naste-
pujacymi zasadami:

— na wszystkich opakowaniach widnieje oznaczenie ,Tomme de Savoie”,

— producent, dojrzewalnia lub zaklad pakowania s zobowigzani umiesci¢ na etykiecie swoje nazwisko/nazwe
i adres,

— podana jest nazwa jednostki certyfikujacej,
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— kazdy ser wprowadzany do obrotu pod chronionym oznaczeniem geograficznym musi posiadaé¢ na
powierzchni plaskiej lub z boku zapis odnoszacy si¢ do pochodzenia geograficznego, w formacie okreslonym
przez grupe. Taka identyfikacja nie obowiazuje przy sprzedazy seréw bezposrednio konsumentom przez rol-
nika-producenta lub serowara,

— ponadto, na etykiecie, fakturach i dokumentach handlowych moze pojawi¢ si¢ okreslenie ,maly”, jezeli sery
wytworzono w malych formach, ale nie mozna umieszczaé go przy oznaczeniu ,Tomme de Savoie”, ani bezpo-
$rednio nad nim.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje cale departamenty Savoie i Haute Savoie oraz nizej wymienione gminy w departa-
mentach Ain i Iseére.

W departamencie Ain: Anglefort, Bellegarde-sur-Valserine, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Chatillon-en-Michaille,
Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-Génissiat, Lancrans, Lavours, Léaz, Lhopital, Massignieu-de-
Rives, Nattages, Parves, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux, Talissieu, Villes, Virignin, Vongnes.

W departamencie Isére: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, ~Saint-Pierre-de-
Chartreuse, Saint-Pierre d’Entremont.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru

Srodowisko naturalne, w ktérym wytwarzany jest ser ,Tomme de Savoie”, jest bardzo zréznicowane pod wzgledem
gleby poddanej wplywowi jednorodnego klimatu gérskiego.

Pod wzgledem uksztaltowania terenu i geologii obszar geograficzny sera ,Tomme de Savoie” jest do$¢ zrdznico-
wany. Uksztaltowanie terenu charakteryzuje si¢ wysokosciami nad poziomem morza mieszczacymi si¢ glownie
w przedziale 200-2 500 metréw; charakterystyczne gleby pochodzg zaréwno z masywéw krystalicznych, jak
i wapiennych.

Klimat jest typowo gérski: zimy sa dlugie i czesto surowe, a lata cieple. Z wyjatkiem polozonych miedzy gérami
dolin Maurienne i Tarentaise, ktére sg zasadniczo mniej nawodnione, roczne opady s3 wysokie — wynoszg $rednio
1000 mm, a nawet 1 500 mm u podnéza masywu przedalpejskiego. Opady wystepuja podczas catego roku.

Obszar geograficzny stanowigcy polaczenie glebokich gleb i obfitych, wystepujacych calorocznie opadéw szczegdl-
nie nadaje si¢ do uprawy uzytkéw zielonych typowych i o wysokiej jakoSci (wypas, koszenie, zréznicowana
i bogata flora).

Na przedgérzu rozwinela si¢ uprawa zbdz i kukurydzy.

Bioragc pod uwage kryterium czynnika ludzkiego, ser ,Tomme de Savoie” jest najstarszym serem sabaudzkim. Ser
ten dlugo oznaczat ser przeznaczony do spozycia domowego. Stanowit gléwne Zrédlo biatka w diecie rolnikéw.

llo$¢ dostepnego mleka w duzym stopniu zalezala od innych sposobéw wykorzystania mleka, w szczegdlnosci na
bardzo poszukiwany tluszcz. Rolnicy sabaudzcy wytwarzali ten ser z mleka, ktére pozostawalo do dyspozycji.

Podobnie jak sery ,Tomme de Savoie” mogly rézni¢ si¢ zawartoscia ttuszczu (w zaleznosci od stopnia odtluszcze-
nia), podobnie sery te mogly réznic si¢ miedzy soba wielkoscia (w zaleznosci od gospodarstwa).

Produkcja ,Tomme de Savoie”, poczatkowo majgca charakter domowy, rozwingla si¢ nastgpnie w niektorych
serowarniach.

Produkcja mleka przeznaczonego do produkgji sera ,Tomme de Savoie” obecnie nadal opiera si¢ na wykorzystywa-
niu duzej dostgpnosci traw na obszarze geograficznym, lecz takze na utrzymaniu tradycji chowu tradycyjnych ras,
takich jak Abondance, Montbéliarde i Tarentaise. Sg to rasy ktére wykazaly zdolno§¢ dostosowania si¢ do ograni-
czen zwigzanych z warunkami fizycznymi i klimatycznymi $rodowiska: ich morfologia jest przystosowana do
wypasu na pochylych uzytkach zielonych, sa wytrzymale na zmiany temperatur, mogg korzystal z pastwisk
w okresie letnim a z suchych pasz w okresie zimowym. Zywienie krow mlecznych opiera si¢ na stosowaniu zie-
lonki oraz zb6z, wyprodukowanych gtéwnie na obszarze geograficznym.

W tych sektorach gérskich rozwinigto szczegdlne, dostosowane do Srodowiska umiejetnosci zwigzane z wytwarza-
niem ser6w. Wykorzystywane w praktyce techniki serowarskie w tym regionie byly dostosowane do wlasciwosci
mleka, a producenci sera przywigzywali szczegblng wage do niektorych etapéw, takich jak szczepienie enzymami,
zarzadzanie bakteriami mezofilnymi i termofilnymi czy dojrzewanie.
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Techniki s3 owocem wiedzy i umiejetnosci osiggnietych wspélnie przez specjalistéw w regionie, w ktérym wytwa-
rzanie ser6w prasowanych jest od dawna silnie obecne.

Dojrzewanie w piwnicy na plytach drewnianych jest korzystne dla masy serowej i rozwoju powierzchniowej flory
bakteryjnej, szczegdlnie typu Mucor. Ser ,Tomme de Savoie” odwraca si¢ co najmniej raz w tygodniu, co pozwala
,polozy¢ wloski”.

Specyfika produktu

,Tomme de Savoie” jest serem o prasowanej, niegotowanej masie, przygotowywanym z surowego lub poddanego
obrébce termicznej mleka krowiego.

,<Tomme de Savoie” wyrdznia si¢ dzigki swojemu relatywnie malemu, plaskiemu, cylindrowemu ksztaltowi, skorce
gladkiej do lekko zréznicowanej, barwie szarej do bialo-szarej, wyraznemu i lekko stonemu smakowi, czasami
z nutg kwasng lub ostrg.

Zwigzek przyczynowy

Zwigzek z pochodzeniem sera ,Tomme de Savoie” opiera si¢ na okreslonej jakosci.

Zdolno$¢ obszaru geograficznego do produkowania pasz objetosciowych i zbdz w ilosci wystarczajacej do produk-
¢ji mleka, nie rezygnujac z ekstensywnego systemu produkeji, zapewnia zwierzgtom zréznicowane skladniki
zywieniowe.

W chowie stad kréw mlecznych preferuje si¢ wykorzystanie lokalnych, bardzo zréznicowanych zasobéw paszo-
wych, ktére oferuje Srodowisko naturalne na tym obszarze geograficznym. Produkcja mleka na obszarze geogra-
ficznym pozwala nie tylko na optymalne wykorzystanie zasobéw uzytkéw zielonych z poszanowaniem dawnych
zwyczajow, lecz takze na wykorzystanie mleka pochodzacego od tradycyjnych ras. Tradycyjne rasy lokalne sg prefe-
rowane i reprezentujg dzisiaj ponad 90 % poglowia ogdlem. Sg to rasy przystosowane do klimatu i warunkéw
gorskich, realizujace caly swoj potencjal mimo trudnych niejednokrotnie warunkéw, co znajduje odzwierciedlenie
w serach, dzigki wykorzystywanemu mleku i zréznicowanej, spozywanej przez zwierzeta rolinnosci.

Mleko produkowane w duzych iloSciach dzigki specyficznej paszy lepiej przeklada si¢ na zdolno$¢ do produkeji niz
u innych ras prowadzonych w tych samych warunkach i wigze si¢ ze szczegblnymi wilasciwosciami: skrzep uzy-
skany po dodaniu podpuszczki jest bardziej zwarty, a wydajno§¢ produkgji sera jest wyzsza.

Szereg przeprowadzonych badan udowodnito znaczenie pozywienia i skladu pasz dla jakosci mleka (np. Bugaud C.,
Buchin S., Hauwuy A., Coulon J.B., 2002. Konsystencja i smak sera w zalezno$ci od charakteru pastwiska: Ser
Abondance, INRA Prod. Anim., GIS AlpesJura, Dorioz JM., Fleury Ph., Coulon J.B., Martin B., 2000. Znaczenie
czynnika $rodowiska fizycznego w osiggnieciu efektu terroir w produkcji seréw: rozwazania w oparciu o sery
z pbinocnych Alp. Courrier de I'environnement, GIS AlpesJura lub tez Lucas A, Hulin S., Michel V., Agabriel C.,
Chamba JF, Rock E, Coulon JB., 2006. Zalezno$¢ pomigdzy warunkami produkcji mleka a zawartoscig skladnikow
odzywczych w serach: studium w warunkach rzeczywistych produkcji. INRA Prod Anim, GIS Alpesjura). To ostat-
nie badanie, odnoszace si¢ do sera ,Tomme de Savoie”, wykazuje istotne znaczenie pozywienia dla zawartosci
mikroelementéw rozpuszczalnych w tluszczach w serach. Wykazano w nim réwniez, ze profil kwaséw tluszczo-
wych w mleku, a nastgpnie serze, jest przede wszystkim zwigzany z rodzajem podstawowej dawki pokarmowej
u kréw.

Wykorzystywane w produkcji mleko jest surowe badZ ogrzane, co gwarantuje obecno$¢ naturalnej flory bakteryj-
nej chronionej dzigki szybkiemu wprowadzaniu do produkgji. To czg$ciowo dzigki tak zréznicowanej florze bakte-
ryjnej ser ,Tomme de Savoie” osigga swoje typowe cechy.

Wykorzystywanie mleka surowego lub ogrzanego pozwala zachowaé pierwotne wlasciwosci mleka, w szczegdlno-
Sci te, ktore zaleza od pozywienia, ktérego réznorodno$¢ stanowi jedng z cech obszaru geograficznego.

Podobnie jak sery ,Tomme de Savoie” mogly rézni¢ si¢ zawartoscig tluszczu (w zaleznosci od stopnia odtluszcze-
nia), podobnie sery te mogly rézni¢ si¢ miedzy soba wielkoscig (w zaleznosci od gospodarstwa). llo$¢ dostepnego
mleka w duzym stopniu zalezala od innych sposobéw wykorzystania mleka, w szczegdlnosci na bardzo poszuki-
wany tluszcz. Rolnicy wytwarzali ten ser z mleka, ktére pozostawalo do ich dyspozycji.

Aby zachowa( tradycyjne cechy tego produktu, producenci sera wytwarzali go zgodnie z technika produkcji sera
prasowanego, w roznych wielko$ciach (ktére pozostajg jednak relatywnie male w pordéwnaniu z innymi serami
z tego regionu), o réznej zawartoéci thuszczu.

Metody wytwarzania pozwolily na uzyskanie flory bakteryjnej uzytecznej przy produkcji. Jej stosowanie pozwala
obecnym producentom na osigganie smaku tak charakterystycznego dla tego sera. Dzigki dojrzewaniu wlasciwosci
smakowe jeszcze bardziej sie rozwijajg.
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Powierzchniowa flora bakteryjna, skladajgca si¢ w duzym stopniu z bakterii Mucor, nadaje temu serowi charaktery-
styczng szarg barwe, ktdrej rozwojowi sprzyja dojrzewanie na plytach drewnianych. Starania dokladane podczas
etapu dojrzewania przy okazji odwracania sera réwniez przyczyniaja si¢ do tworzenia skorki tak charakterystycznej
dla sera ,Tomme de Savoie”, w szczegblnosci dzigki ,potozeniu wloskéw” Mucora.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCTommedeSavoie.pdf
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