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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 jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2015/C 433/04)

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 SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»TOME DES BAUGES”
Nr UE: FR-PDO-0105-01332 - 4.5.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Syndicat Interprofessionnel de la Tome des Bauges (SITOB)
rue Henri Bouvier

73630 Le Chatelar

FRANCJA

Tel.[faks: +33 479521120
E-mail: info@tome-des-bauges.com

Grupa sklada si¢ z podmiotéw gospodarczych zwigzanych z produkcja ,Tome des Bauges” (producentéw mleka,
producentéw sera w gospodarstwach, zakladéw przetworczych i dojrzewalni). W zwigzku z tym ma ona uzasad-
niony interes w ztozeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— [0 Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne: kontrola

4. Rodzaj zmian

— [X 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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— [ 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 dotyczgce opisu produktu

W celu lepszego scharakteryzowania produktu rozwinieto jego opis organoleptyczny (w szczegdlnosci opis smaku):
,Ser ma rozplywajaca sie w ustach konsystencje, a jednoczesnie jest zwarty. Ma wyrazny zapach, zréwnowazone
smaki i rozwinigte, trwale i zréznicowane aromaty”.

Jednostki miary zapisuje si¢ w formie pelnej, a nie skréconej.

W odniesieniu do prezentacji sera usciSlono, ze ,Tome des Bauges” mozna wprowadzaé do obrotu ,w calosci”.
Chociaz bowiem prezentacja w porcjach jest dopuszczalna, nie wyklucza ona prezentacji sera w calosci.

Zmiany dowodow potwierdzajgcych, ze produkt pochodzi z obszaru geograficznego

UsciSlono obowiazki podmiotéw gospodarczych w zakresie sprawozdawczosci. Zmiany te wigza si¢ z reformg sys-
temu kontroli nazw pochodzenia. W szczegdlnosci przewidziano identyfikacje podmiotéw gospodarczych w celu
wydawania im po$wiadczen, w ktérych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spetnienia wymogéw okreslonych w specyfikacji
oznaczenia, z ktorego chcg korzystaé, jak réwniez deklaracje niezbedne w celu zapewnienia identyfikowalnosci
produktéw przeznaczonych do wprowadzania do obrotu jako produkty objete nazwa pochodzenia.

W odniesieniu do opisu plakietki znakujacej umieszczanej na serze usunigto stowo ,kazeinowa”, zachowujac jedy-
nie termin ,identyfikacyjna”. Trwaja badania majace na celu rozwazenie mozliwosci stosowania innych materialow
niz kazeina.

Uscislono, ze oznaczenie ,Tome des Bauges” nanosi si¢ na plakietke tuszem spozywczym, jednak w zwigzku z tym,
ze roéwniez znakowanie ser6w jest obecnie przedmiotem badafi, znakowanie tuszem moze zostaé uzupelnione
przez inne metody. Nalezy zatem uscisli¢, ze tusz spozywczy stosuje si¢ jedynie w stosownym przypadku.

UsciSlono sposoby przydzielania i zwracania plakietek na podstawie krajowego aktu prawnego dotyczgcego
poprzedniej zarejestrowanej specyfikacji.

Ponadto ze specyfikacji usunigto postanowienie przewidujace umieszczanie kazeinowej plakietki na jednej ze Scia-
nek sera, ktére uznano za zbedne.

UsciSlono, ze badanie analityczne i organoleptyczne odbywa si¢ ,po minimalnym okresie dojrzewania” ,w ramach
kontroli wyrywkowe;j”.

Zmiany dotyczgce metody produkcji
Rasa krow mlecznych

Usunigto terminy wskazane w specyfikacji w zwigzku z ich przekroczeniem.

UsciSlono kody ras w celu ufatwienia kontroli. Lokalng nazwe ,Tarine” zastgpiono nazwa ,Tarentaise” zgodng
z oficjalng nomenklaturg, poniewaz ,Tarine” jest jedynie pochodzacym z lokalnego dialektu okresleniem rasy
»larentaise”.

Zwigkszono odsetek krow mlecznych rasy Abondance i Tarentaise w stadach mlecznych, ustalajgc go na poziomie
55 % zamiast 50 %. Srodek ten ma na celu zwigkszenie udzialu zwierzat tych dwoch ras w stadach, zwazywszy ze
sa one uzytkowane tradycyjnie w masywie Bauges i kojarzone z serem ,Tome des Bauges”, a takze specjalnie przy-
stosowane do warunkéw uksztaltowania terenu i klimatu wyznaczonego obszaru. Niektore podmioty gospodarcze,
ktére ztozyly sprzeciw odnosnie do tego postanowienia podczas okresu wdrazania krajowej procedury sprzeciwu
i ktére spelniajg warunki okreslone w art. 15 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, korzystaja z okresu prze-
jSciowego koniczgcego si¢ w dniu 31 grudnia 2019 r.

Sredni poziom produkgji na krowg mleczng rocznie

W celu uwzglednienia wynikéw hodowli stad i poprawy systeméw produkeji Sredni poziom produkcji mleka pod-
niesiono z 5 500 kilograméw do 6 000 kilograméw na krowe mleczng rocznie.

Uscislenia dotyczgee podstawowej dawki pokarmowej w okresie letnim

W celu utrwalenia tradycyjnej praktyki wypasu i utrzymania zwigzku z obszarem geograficznym usciSlono, ze
podstawowa dawka pokarmowa stada w okresie letnim sklada si¢ z trawy pastewnej.
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Srodek ten pozwala réwniez zapewni¢ samowystarczalnos¢ paszowsa stada dzigki podstawowej dawce pokarmowe;j
pochodzacej z obszaru geograficznego.

W tym kontekicie zezwala si¢ na dodawanie maksymalnie 3 kilograméw siana na krowe mleczng dziennie
w okresie letnim. Praktyka ta jest powszechna na obszarze geograficznym, ale nie sprecyzowano jej w poprzednio
zarejestrowanej specyfikacji.

Uscislenia dotyczgce siana

W celu zwigkszenia wykorzystania zasobéw lokalnych wprowadzono nastepujace uscislenia:

— termin ,pasze suche” zastgpiono terminem ,siano”, co wyklucza jakgkolwiek inng postaé paszy suchej,
a w szczegdlnosci suszong lucerne,

— produkcja siana na obszarze geograficznym w kazdym roku nie jest wystarczajgca. Dlatego w zywieniu stada
podawanie siana produkowanego poza obszarem geograficznym ogranicza si¢ do 20 % (zamiast 30 %) rocz-
nego zapotrzebowania gospodarstwa wyrazonego w masie suchej.

Ponadto na podstawie krajowego aktu prawnego dotyczgcego poprzedniej zarejestrowanej specyfikacji uscislono, ze
w przypadku siana zezwala si¢ na stosowanie chlorku sodu.

Zakaz podawania paszy zielonej

Wyraznie okre$lono zakaz podawania paszy zielonej. Praktyka ta nie jest zazwyczaj stosowana na obszarze geogra-
ficznym i grupa nie chce, aby si¢ rozwingla.

Ponowne okreslenie mieszanek paszowych uzupetniajgcych i zasady ich stosowania

W celu poprawy zwiazku z obszarem geograficznym oraz ulatwienia gospodarowania mieszankami paszowymi
uzupelniajgcymi i ich kontroli uscislono, co nastepuje:

— suszona lucerna i pasze treSciwe tworzg razem mieszanki paszowe uzupelniajace;

— dozwolone pasze tre$ciwe i dodatki znajduja si¢ w pozytywnym wykazie, na podstawie krajowego aktu praw-
nego dotyczacego poprzedniej zarejestrowanej specyfikaci,

— ilo§¢ tych mieszanek podawang zwierzetom ogranicza si¢ do 1800 kilograméw rocznie na krowe mleczng
w okresie laktacji, przy czym podawanie pasz treSciwych ogranicza si¢ do 1 500 kilograméw, natomiast suszo-
nej lucerny do 500 kilograméw (postanowienie to pozwala na bardziej restrykcyjne ograniczenie stosowania
suszonej lucerny),

— ilo§¢ pasz treSciwych podawanych jatéwkom obniza si¢ z 500 kilograméw do 250 kilograméw rocznie na
zwierze,

— zezwala si¢ na podawanie wiechci zawierajacych suszona lucerng i pasze treSciwe, jezeli dokladny sklad i udziat
procentowy skladnika paszy widnieja wyrazZnie na fakturach lub etykietach dotyczacych paszy.

llosci wyrazono w jednostkach masy brutto.

W zwigzku z tymi zmianami usunigto postanowienia pozwalajace na podawanie 3 kilograméw suszonej lucerny
w postaci paszy suchej w wiechciu na krowe dziennie i na podawanie mieszanek paszowych uzupelniajacych
w ilosci 1 500 kilograméw.

Te nowe postanowienia prowadza do lacznego zmniejszenia ilosci podawanych mieszanek paszowych uzupelniajg-
cych z ok. 2 500 do maksymalnie 1 800 kilograméw oraz ilosci podawanej suszonej lucerny z 1095 kilograméw
do 500 kilograméw.

W zwigzku z usytuowaniem obszaru geograficznego gtéwnie na duzych wysokosciach produkcja pasz tresciwych
jest trudna. Nie okreslono zatem pochodzenia pasz treSciwych; pochodza one w znacznym stopniu spoza obszaru
geograficznego.

To ograniczenie iloSci pasz treiciwych na krowe mleczng i ograniczenie iloci siana, ktére moze pochodzié spoza
obszaru geograficznego, oznaczajg, Ze pasze pochodzace z obszaru geograficznego stanowig co najmniej 64 % cal-
kowitej rocznej dawki pokarmowej wyrazonej w masie suchej.

W zwigzku z tym:

— szacuje si¢, ze krowa mleczna spozywa roczne blisko 7 000 kg masy suchej, w tym maksymalnie 1 800 kg
pasz treSciwych,
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— jezeli chodzi o siano, w okresie letnim (4 miesigce) ilo§¢ siana, ktére moze pochodzié¢ spoza obszaru geogra-
ficznego, ograniczono do 72 kg (61 kg masy suchej), jezeli krowa spozywa dziennie maksymalnie 3 kg siana,
w tym maksymalnie 20 % moze pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego,

— w okresie zimowym (8 miesiecy) ilo$¢ siana, ktére moze pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, mozna
oszacowaé na 693 kg (589 kg masy suchej) (20 % podstawowej dawki pokarmowej sktadajgcej si¢ z siana przez
caly okres zimowy), jezeli krowa spozywa dopuszczalng ilo§¢ maksymalng siana produkowanego poza obsza-
rem geograficznym odpowiadajaca 20 % dawki podstawowe;j.

llo$¢ paszy, ktéra moze pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego, mozna zatem oszacowaé na 2 450 kg masy
suchej rocznie, czyli maksymalnie 35 % rocznej dawki masy suchej spozywanej przez krowe mleczna.

Inne zmiany dotyczgce produkcji mleka

Z jednej strony w celu uniknigcia ryzyka zanieczyszczenia w szczegblnosci bakteriami tluszczu mlekowego,
a z drugiej strony w celu ulatwienia zwierzetom przezuwania: ,Zabrania si¢ podawania bydlu mlecznemu mie-
szanki pasz tre$ciwych z sianem”.

W celu utrzymania zwigzku z obszarem geograficznym wprowadzono postanowienia zabraniajace stosowania
genetycznie zmodyfikowanej paszy (na podstawie krajowego aktu prawnego dotyczacego poprzedniej zarejestrowa-
nej specyfikacji), jak réwniez uprawy ro$lin transgenicznych w gospodarstwach.

Warunki udoju

W celu zachowania autochtonicznej flory mleka zezwala si¢ na stosowanie produktéw dezynfekujacych do czy-
szczenia, dezynfekcji lub ptukania jedynie w przypadku koniecznosci. Funkcjonowanie dojarki sprawdza si¢ co
roku, a wszystkie gumy strzykowe i kauczukowe przewody mleczne wymienia si¢ co najmniej raz do roku.

W celu utrzymania wzglednie stalego skladu fizyko-chemicznego mleka wprowadza si¢ o$miogodzinng przerwe
miedzy dwoma udojami.

Migjsce produkgji

Ze specytikacji usunigto ograniczenie ilosci odbieranego mleka w przypadku zakladéw przetworczych przetwarzajg-
cych mleko mieszane. W ramach poprzednio zarejestrowanej specyfikacji $rodek ten znajdowal si¢ w rozdziale
,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

Srodek ograniczajacy ilos¢ mleka, ktére mozna przetwarza¢ w wytworni na terenie gospodarstwa, ktéry znajdowat
si¢ rowniez w rozdziale ,Zwiazek z obszarem geograficznym” poprzednio zarejestrowanej specyfikacji, przenie-
siono do rozdzialu ,Metoda produkgji”.

Usci$lono, ze ograniczenie ilosci ma zastosowanie w odniesieniu do gospodarstwa, a nie do wytwérni. Chodzi
bowiem o uwzglednienie mozliwosci posiadania przez niektére gospodarstwa wigkszej liczby wytworni (najwyzej
dwoch: jednej w siedzibie gospodarstwa, drugiej na gérskich pastwiskach).

Ponadto ilo§¢ mleka, ktérg mozna przetwarzal w gospodarstwie, zwigkszono z 300 000 do 450 000 kilograméw.
Srodek ten pozwala na poprawe sytuacji gospodarstw stowarzyszonych, ktére obecnie rozwijaja si¢ na obszarze
geograficznym. Proponowang ilo§¢ maksymalng ustalono zgodnie z wymogami produkcyjnymi i z wymogami
w zakresie prowadzenia stada na terenach charakteryzujacych si¢ znacznymi wymaganiami agronomicznymi. Pro-
pozycja opiera si¢ na iloSci mleka, jaka, racjonalnie rzecz biorac, rolnik moze przetworzy¢, uwzgledniajac wszyst-
kie warunki specyfikacji, tj. 150 000 kg na jednostke pracy ludzkiej.

Ponadto dodano akapit okreslajacy obowigzek dostepnosci sprzetu w iloSci wystarczajacej, aby zagospodarowaé
produkgje z dni najwigkszego jej nateZenia.

Produkcja

Poprawiono sformulowanie postanowienia dotyczacego promienia odbioru mleka w celu ulatwienia jego prawidlo-
wego rozumienia: ,Obszar odbioru kazdego miejsca produkcji tworzg gospodarstwa, ktérych siedziba nie moze
by¢ oddalona od miejsca produkeji o wigcej niz 15 km polaczenia drogowego”.

W ramach poprzednio zarejestrowanej specyfikacji okreslono, ze ,Illo$¢ podpuszczki musi pozwoli¢ na uzyskanie
$redniego czasu krzepnigcia wynoszgcego 20 minut” w celu lepszego zarzadzania produkcja.

Usunigto termin ,tluste” okreslajacy mleko wykorzystywane w produkeji, poniewaz byt to blad, a co wigcej byt on
sprzeczny z opisem produktu i metodg produkcji. Mleko moze by¢ bowiem odtluszczone.
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Usunigto zdanie ,Ograniczenie to wiaze si¢ z tradycyjnymi technikami umieszczania w formach, gdyz wigksze
kadzie powodowalyby otrzymanie po wyjeciu z formy zbyt suchego skrzepu nieodpowiedniego do produkeji Tome
des Bauges”, poniewaz opisany w nim element nie stanowi punktu kontroli.

Zdanie ,Zsiadle mleko jest nastgpnie podgrzewane w temperaturze 35-40°C.” zastgpuje si¢ zdaniem: ,Jezeli
konieczne jest podgrzanie mieszanki skrzepu i serwatki, temperatura tej mieszanki nie moze przekroczy¢ 40 °C”.
Byl to bowiem blad redakcyjny we wczesniej zarejestrowanej specyfikacji, poniewaz podgrzewanie mieszanki
skrzepu i serwatki nigdy nie bylo obowigzkowe. Minimalna temperatura podgrzewania nie odpowiada zadnemu
kryterium technologicznemu.

Ponadto uscislono, ze zakaz przedluzenia przechowywania w niskiej temperaturze dotyczy wszystkich etapéw pro-
dukgji ,Tome des Bauges”.

Zmiany dotyczgce etykietowania
Ze specyfikacji usunigto obowigzek umieszczania logo zawierajgcego znak INAO i okreslenia appellation d'origine
controlée (chroniona nazwa pochodzenia).

Ze specyfikacji usunigto odniesienie do etykietowania produktéw wytwarzanych w gospodarstwie.

Dodano obowigzek umieszczania symbolu ChNP Unii Europejskiej, jak réwniez mozliwo$¢ umieszczania napisu
»appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia).
Inne zmiany
Zmieniono dane kontaktowe jednostki certyfikujacej.
Uwzgledniajgc zmiany krajowych przepiséw ustawowych i wykonawczych, w czesci ,Wymogi krajowe” przedsta-
wiono w formie tabeli gléwne punkty kontroli oraz odnoszgce si¢ do nich wartosci referencyjne i metode¢ oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT

»TOME DES BAUGES”

Nr UE: FR-PDO-0105-01332 - 4.5.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Tome des Bauges”

2. Panstwo 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

Ser ,Tome des Bauges” jest prasowanym, solonym serem produkowanym z tlustego lub cz¢Sciowo odtluszczonego
surowego mleka krowiego, z porostem pleSniowym.

Ma cylindryczny ksztalt o $rednicy 18-20 cm, o wysokosci 3—-5 cm i o masie 1,1-1,4 kg, kiedy jest dojrzaly.

Powierzchnia skorki jest ,chropowata”, z wypuktosciami i nieréwnosciami. Skorka ma grubo$é¢ 2-3 mm. Ma szary
kolor i moze rozwijac si¢ na niej w sposdb naturalny ,plesii” o kolorze od zéltego do brazowego.

Masa serowa ma konsystencje od lekko twardej do migkkiej i barwe zoltej kosci stoniowej oraz moze posiadaé
male oczka. Zwarto§¢ tluszczu wynosi co najmniej 45 graméw na 100 graméw sera po calkowitym osuszeniu,

a catkowita masa suchej masy nie powinna by¢ mniejsza niz 50 graméw na 100 gramow sera.

Ser ,Tome des Bauges” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci lub w porcjach pod warunkiem, w szczegdl-
nosci, zachowania skorki na kazdej z trzech bocznych $cianek porcji.

Minimalny okres dojrzewania wynosi pig¢ tygodni.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Stada mleczne w gospodarstwach produkujacych mleko przeznaczone do produkeji sera ,Tome des Bauges” skla-
dajg si¢ z kréw mlecznych nalezacych do czystych ras Abondance, Montbéliarde i Tarentaise. Kazde stado sklada
si¢ w co najmniej 55 % z kréw mlecznych ras Tarentaise i Abondance.

Mleko pochodzi od stad, ktorych Srednia produkcja nie moze przekraczaé 6 000 kilograméw na krowe mleczng
w okresie laktacji rocznie.

W przypadku gospodarstw rolnych produkujacych sery ilos¢ przetwarzanego mleka ogranicza si¢ do 450 000 kilo-
gramow rocznie.

Obszar odbioru kazdego miejsca produkcji tworza gospodarstwa, ktérych siedziba nie moze by¢ oddalona od
miejsca produkeji o wigcej niz 15 km polaczenia drogowego. Postanowienie to, ograniczajagc czas transportu,
chroni mleko przed jego degradacjg strukturalna.

Zywienie stada odbywa si¢ w nastepujacy sposob:

— w okresie letnim trwajacym co najmniej 120 dni podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ z trawy pastewnej.
Ponadto zezwala si¢ na podawanie siana w maksymalnej ilosci 3 kg na krowe mleczng dziennie;

— w okresie zimowym podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ z siana podawanego bez ograniczen.

Zezwala si¢ na uzupelnianie zasobéw lokalnych sianem produkowanym poza obszarem geograficznym, przy czym
nie moze ono przekracza¢ 20 % rocznego zapotrzebowania gospodarstwa w odniesieniu do calego stada.

W gospodarstwach produkujacych mleko przeznaczone do przetworzenia na ser ,Tome des Bauges” zabrania sig
na przestrzeni calego roku podawania pasz zakonserwowanych z zastosowaniem technik kiszenia, owijania lub
innego procesu obejmujacego etap fermentacji.

Dopuszczone do stosowania w Zywieniu mieszanki paszowe uzupelniajgce lub dodatki obejmujg:
— suszong lucerng;

— wszystkie zboza i odpady mlynarskie, groszek, bobik, tubin, ziarna soi, makuchy stonecznika, kopre, ziarna
palmowe, rzepak, soje i len, odwodnione wystodki buraczane, melas¢ i oleje roslinne jako spoiwo wylacznie
w przypadku pasz treSciwych, skladniki mineralne, makroelementy i mikroelementy, witaminy.

Mieszanki paszowe uzupelniajace nie mogg zawiera¢ ani mocznika, ani czasteczek aromatyzujacych.

Masg¢ brutto podawanych mieszanek paszowych uzupelniajacych ogranicza si¢ do 1800 kilograméw rocznie na
krowe mleczng obecng przez caly rok w gospodarstwie.

Mase brutto tych dodatkéw ograniczono do maksymalnie 1 500 kg pasz treSciwych i 500 kg suszonej lucerny.

W zwigzku z usytuowaniem obszaru geograficznego gléwnie na duzych wysokosciach produkcja pasz tresciwych
jest trudna. Nie okreslono zatem pochodzenia pasz treSciwych; pochodza one w znacznym stopniu spoza obszaru
geograficznego.

To ograniczenie ilosci pasz treSciwych na krowe mleczng i ograniczenie ilosci siana, ktore moze pochodzi¢ spoza
obszaru geograficznego, oznaczaja, Ze pasze pochodzace z obszaru geograficznego stanowia co najmniej 64 % cal-
kowitej rocznej dawki pokarmowej wyrazonej w masie suchej.

W zywieniu zwierzat mozna stosowaé jedynie rosliny i mieszanki paszowe uzupehiajace pochodzace z produktéw
nietransgenicznych. Zakazuje si¢ prowadzenia upraw transgenicznych na calym obszarze gospodarstwa produkujs-
cego mleko przeznaczone do przetworzenia na produkt objety chroniong nazwa pochodzenia ,Tome des Bauges”.
Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roslin, ktére moga zostal podane zwierz¢tom w gospodarstwie jako
pasza, i wszystkich upraw gatunkéw, ktére moga je zanieczyscic.

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

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Tome des Bauges” moze by¢ wprowadzany do obrotu w catosci lub w porcjach pod warunkiem, w szczegdl-
nosci, zachowania skorki na kazdej z trzech bocznych $cianek porcji.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia ,Tome des Bauges” znajduje si¢ nazwa pochodzenia pisana
czcionkg o rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwiekszej czcionki uzytej na etykiecie.

Na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia ,Tome des Bauges” obowigzuje umieszczenie symbolu ChNP Unii
Europejskiej, ktéremu moze towarzyszy¢ napis ,Appellation d’Origine Protégée” (,chroniona nazwa pochodzenia”).

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje teren nastgpujacych gmin:
Departament Haute-Savoie

Gminy znajdujace si¢ na wyznaczonym obszarze w catosci:

Alleves, La Chapelle-Saint-Maurice, Chevaline, Cons-Sainte-Colombe, Entrevernes, Gruffy, Leschaux, Quintal, Saint-
Eustache, Seythenex, Viuz-la-Chiésaz.

Gminy znajdujace si¢ na wyznaczonym obszarze czg$ciowo:
Cusy, Doussard, Duingt, Faverges, Giez, Lathuile, Marlens, Saint-Jorioz.

Departament Savoie

Gminy znajdujace si¢ na wyznaczonym obszarze w calosci:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, /\llondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Le Chatelard, Cléry, La Compote, Curienne,
Les Déserts, Doucy-en-Bauges, Ecole, Jarsy, Lescheraines, Mercury, Montcel, La Motte-en-Bauges, Le Noyer, Pallud,
Plancherine, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Offenge-Dessus, Saint-Offenge-Dessous, Sainte-Reine, Thoiry, La
Thuile, Trévignin, Verrens-Arvey.

Gminy znajdujace si¢ na wyznaczonym obszarze czg$ciowo:
Marthod, Montailleur, Pugny-Chatenod, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-Pierre-d’Albigny, Thénésol.

W przypadku gmin znajdujacych si¢ czeSciowo na wyznaczonym obszarze w merostwie sklada si¢ odpowiednie
mapy katastralne.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny odpowiada subalpejskiemu masywowi Bauges. Jest on geograficznie wyodrebniony — na pél-
nocy oddzielony jest od masywu Bornes przedalpejska depresja Annecy w Ugine, a na poludniu bruzda alpejska
oddziela go od krystalicznego masywu Belledonne.

Masyw sklada sie:

z zamknigtej doliny, o wysoko$ci 600-1000 metréw na przeleczach, otoczonej szczytami siggajgcymi
2200 metréw,

ze zboczy na obrzezach tej doliny otaczajacych masyw wysokimi urwiskami.

Obszar geograficzny tworza gléwnie gleby glebokie umozliwiajace wzrost trawy dobrej jakosci. Znajduja si¢ na
nim réwniez gleby o bardzo ograniczonym zaopatrzeniu w wodg.

Na obszarze geograficznym wystepuje klimat gorski typowy dla Alp Péinocnych, charakteryzujacy si¢ znacznymi
opadami i ostrymi zimami.

Roczne opady odnotowane wewnatrz masywu wynoszg 1 500-2 000 milimetréw, a nawet wiecej w zaleznosci od
wysoko$ci nad poziomem morza. Blisko polowa opadéw rocznych przypada na ciepla pore roku. W zwigzku
z tym na pastwiskach wystepuje ilos¢ wody niezbedna dla wzrostu i odnawiania pokrywy roslinnej.
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Temperatury charakteryzujg si¢ bardzo duzymi wahaniami. Pora zimna jest duga i surowa. Wokét miejscowosci,
na wysokosci 700-900 metréw, okres mrozu trwa od listopada do marca. Temperatury w dolinach moga spada¢
do -20°C, -25°C. Pokrywa $niezna lezy na pastwiskach na ogét przez 4-5 miesiecy (od listopada/grudnia do
marca/kwietnia). W zwigzku z obnizaniem si¢ temperatury wraz ze wzrostem wysoko$ci na wysokosci
800 metréw nad poziomem morza trudno jest przeprowadzi¢ dwie $cinki siana.

Warunki klimatyczne masywu powoduja wzrost pdznej i trudno rozrastajacej si¢ trawy, co wplywa na jako$¢
i réznorodnos¢ flory. Ponadto surowe temperatury sprzyjaja selekcji oryginalnej flory, co przeklada si¢ na znaczny
odsetek (na niskiej wysokosci, od pigtra reglowego), a nastgpnie na dominacj¢ (powyzej 1 500 m) okreslonych
gatunk6w (sposrod czestych traw takowych: Poa alpina, Festuca violacea...).

Czynniki ludzkie

Dzigki ogétowi czynnikéw naturalnych obszar geograficzny posiada szczegdlng zdolnosé do produkeji trawy wyso-
kiej jakosci. Trawa, bedaca podstawg Zywienia krow, umozliwita rozwéj chowu bydla mlecznego, ktére w najwiek-
szym stopniu moze wykorzystaé ten potencjal. Cz¢$¢ stad korzysta z rozleglych terenéw wyzynnych od czerwca
do pazdziernika, w szczeg6lnosci w poludniowej czeSci masywu. Wykorzystywanie pod wypas tych wyzynnych
uzytkéw zielonych, na ktérych wzrost wystepuje pozniej niz w dolinie, umozliwia dostarczanie bardzo duzej ilosci
pozywienia w okresie letnim. Na obszarze geograficznym wystepuje réwniez wiele uzytkéw zielonych potozonych
na wysokoSci ponizej 1 500 m. Sg one przeznaczone zaréwno pod wypas, jak i jako Zrédlo trawy do suszenia.
Koszenie i tworzenie wiosng zapaséw z dostepnych nadwyzek sg niezbedne ze wzgledu na dlugi okres zimowy.

Rasy uzytkowane przed hodowcéw (Abondance, Tarentaise i Montbéliarde) s specjalnie przystosowane do $rodo-
wiska naturalnego. Krowy mleczne tych ras moga zapewni¢ regularng produkcje mleka wysokiej jakosci pomimo
znacznych zmian klimatycznych, ktore moga nastepowac szybko w ciggu tego samego dnia. Chéw bydla mlecz-
nego w Bauges charakteryzuje si¢ w szczegdlnosci znacznym udzialem ras Tarentaise i Abondance.

Swiadectwa produkcji sera ,tome” w tym masywie wystepuja od wielu wiekow. Wielowiekowa produkcja sera
w Bauges znajduje potwierdzenie w licznych publikacjach. W rejestrze obrad miasta Annecy z 1525 r. wspom-
niano o istnieniu niejakiego Pierre’a Lamberta, z zawodu ,Thomié”, tj. producenta sera ,tome”. Nazwa sera ,Tome
des Bauges” wywodzi si¢ zatem od masywu alpejskiego, z ktérego pochodzi; jest to prawdopodobnie najstarszy
z sabaudzkich seréw.

Produkcja w gospodarstwach jest obecnie bardzo rozpowszechniona, ale sposoby produkeji ,Tome des Bauges”
przeniesiono réwniez do produkcji w mleczarni. W zwigzku z domowym pochodzeniem sera produkcja ma
w przewazajgcej mierze charakter reczny i prosty, co pozwala na zapewnienie nieznacznej obrobki ziaren skrzepu
przed etapem formowania sera. Tradycyjne umiejetnoSci obejmujg wykorzystanie mleka odebranego danego dnia
na niewielkim obszarze, dodawanie podpuszczki, krojenie mieszanki skrzepu i serwatki, umieszczanie w formie,
prasowanie przez tloczenie seréw, solenie, dojrzewanie, a zwlaszcza dojrzewanie mleka. Ten szczegdlny etap trady-
cyjnej produkcji sera ,Tome des Bauges” przetrwal do chwili obecnej. Mleko dojrzewa dzigki autochtonicznej flo-
rze. Po dojrzewaniu mleka $mietang, ktéra zbierze si¢ na jego powierzchni, mozna zebraé przy pomocy lyzki do
odcedzania (pdche) bedacej tradycyjnym narzedziem lokalnym.

Specyfika produktu

Ser ,Tome des Bauges” jest prasowanym serem z tlustego lub czg$ciowo odttuszczonego surowego mleka krowiego,
z porostem plesniowym.

Powierzchnia skorki jest ,chropowata”, z wypukto$ciami i nieréwnosciami.

Ser ma rozplywajacg si¢ w ustach konsystencje, a jednocze$nie jest zwarty. Ma wyrazny zapach, zrownowazone
smaki i rozwinigte, trwale i zréZnicowane aromaty.

Zwigzek przyczynowy

Specyfika sera ,Tome des Bauges” wynika ze Srodowiska naturalnego, na ktérym wystepuje surowy klimat gorski
i bogate gleby na wapiennym podlozu, ktére umozliwiaja znaczny porost trawy dobrej jakosci. Trawa ta jest pod-
stawa zywienia kréw mlecznych ras przystosowanych do tego gérskiego srodowiska.

Techniki chowu stad mlecznych ukierunkowane na ekstensywne wykorzystanie zasobéw naturalnych sprzyjaja roz-
norodnodci flory alpejskiej, ktéra wptywa na réznorodno$¢ aromatyczng sera ,Tome des Bauges”.

Autochtoniczna mikroflora mleka réwniez wplywa na aromat dojrzatego sera. Dlatego kilka etapéw produkcji ma
na celu zachowanie tej mikroflory: wykorzystanie mleka odebranego danego dnia na niewielkim obszarze,
codzienna produkcja, wykorzystanie mleka surowego. Mleko przeznaczone do produkeji sera ,Tome des Bauges”
charakteryzuje si¢ niezbyt wysokg kwasowoscia, w zwiazku z czym producenci seréw zwracaja szczegdlng uwage
na etap dojrzewania w celu wspomagania oddzialywania mikroflory na naturalne zakwaszanie.
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Szczegblne umiejetnoéci w zakresie dodawania podpuszczki, krojenia mieszanki skrzepu i serwatki, umieszczania
w formie, prasowania, solenia i dojrzewania pozwalajg uzyskac trwale i obfite aromaty, a w szczegdlnosci migkka
i rozptywajacg si¢ w ustach konsystencje, ktéra pozostaje jednak zwarta.

Obrdbka ziaren skrzepu jest nieznaczna w celu zachowania jego niezmienionego stanu od krojenia do umieszcze-
nia w formie, a tym samym utrzymania kontroli zawartej w nim wilgotno$ci. Wilgotnos¢ ta ukierunkowuje oddzia-
tywanie mikroflory na konsystencje i aromaty masy, jak réwniez na grubos¢ skorki i rozwéj plesniaka. Wszystkie
te elementy w polaczeniu z dtugoscig dojrzewania, wilgotnoscig piwnic, forma sera ,Tome des Bauges” i oddzialy-
waniem flory na proteoliz¢ pozwalajg migdzy innymi uzyskaé chropowatg skorke.

Warunki produkgji produktu objetego nazwg pochodzenia sg okreslone w sposéb umozliwiajacy ochrong obszaru
i tradycyjnych praktyk oraz ich odzwierciedlenie w produkcie.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-eOce815f-32cb-4e80-8710-d48016527e19
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