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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjan

(2017/C 64/08)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLEIRAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsG albekezdése szerinti médositds jévahagyasara
irdnyul6 kérelem

»EMMENTAL DE SAVOIE”
EU-szam: PGI-FR-02096 — 2015.11.25.
OEM ( ) OF] (X)
1. Kérelmez§ csoportosulds és jogos érdek

Név:  Savoicime

Cim: Maison de I'Agriculture
52 Avenue des Iles
74994 Annecy Cedex 9
FRANCIAORSZAG

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

A csoportosuldst tejtermeldk, feldolgozok és érlel6k alkotjdk, és ily médon jogosult arra, hogy a termékleirds
modositdsit kérje.

2. Tagdllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag
3. A termékleirds mddositdssal (modositdsokkal) érintett rovata
— [ A termék elnevezése
— X A termék leirdsa
— X Foldrajzi teriilet
— X A szdrmazds igazoldsa
— X Az elgdllitds médja
— [X Kapcsolat
— X Cimkézés
— X Egyéb: a csoportosuldsra és az ellendrzd szervre vonatkozé adatok aktualizdldsa

4. A médositds tipusa

— [ Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirdsdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdségtinek nem tekinthet§ modositdsa
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— X Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent@séglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékd) dokumentumot

5. Mbédosités(ok)
A termék leirdsdt érinté médositdsok

A szakasz felépitése modosult, és a termék hagyomanyos jellemzdinek tiszteletben tartdsa érdekében kiegésziilt az
alabbi elemekkel:

— nyers tej hasznalatinak el8irdsa az el@allitdshoz: ez a gazdasagi szereplék altal alkalmazott dltaldnos gyakorlat
kodifikdldsat jelenti. A hatalyos termékleirds nem részletezi a tej kezelését,

— a zsirtartalom a késztermék tomegének ardnydban keriil meghatdrozdsra (28 %), nem pedig
a szdrazanyag-tartalom ardnyaban (a hatilyos termékleirdsban 45 %): ez a nemzeti szabdlyozdsnak megfelel§
pontositds megkonnyiti a fogyasztd tdjékoztatdsat,

— a hatdlyos szoveget kiegészitve bekeriilt a termékleirdsba a szdrazanyag-tartalom (legalabb 62 %), valamint a sajt
esetében megengedett legmagasabb sétartalom (0,4 g/100 g),

— pontositdsra keriiltek a sajtkorongok magassdgdnak mérési pontjai, ami konnyebb ellenérzést tesz lehetGvé.
,Magassdga 25 cm és 30 cm kozott mozog” helyett ,Magassdga 14 cm (a peremtdl szdmitott minimalis fiiggdle-
ges magassdg) és 32 cm (maximalis fiigg6leges magassdg a legmagasabb ponton) kozott mozog.”,

— érzékszervi jellemzgk: a hatdlyos termékleirdst kiegészitve pontositasra keriilnek a sajttészta jellemz6i. Médosult
a buborékok minimalis mérete, nagy cseresznye helyett kis cseresznye méretiire. A csoportosulds ezzel a jelen-
legi, dltala azonositott oltbanyagok haszndlatihoz és a meleg pincében tartds hosszdhoz kapcsoléddan aktuali-
zdlja a buborékok méretét,

— a termékleirds Uj fogyaszt6i kiszerelési modokkal béviilt: tdlcan, szeletelve, korongdarabban, reszelve vagy
kockdzva. A csoportosulds szandéka, hogy a gazdasagi szerepl6k szdmara lehetdvé tegye a sajt Gjfajta kulindris
felhaszndldsi médjaihoz vald igazoddst, tiszteletben tartva ugyanakkor a termék sajatossdgainak megdrzésével
osszhangban 4ll6 forgalombahozatali gyakorlatokat.

A foldrajzi teriiletet érintG mddositdsok

Az ,Emmental de Savoie” OF termékleirdsinak modositdsdra irdnyul6 kérelem vizsgélata sordn felmeriilt, hogy
a két Savoie megye kozigazgatdsi hatdra nem a legmegfelelGbb.

A foldrajzi tertilet gy médosult, hogy a tényleges eldallitdsi régidra dsszpontosuljon, amely nem foglalja magéban
a magashegyi telepiiléseket, ahonnan kiveszett az ,Emmental de Savoie” sajt elGallitdsanak gyakorlata:

— a foldrajzi teriilet szdkitése oly médon, hogy az Savoie és Haute-Savoie megyén beliil az ,Emmental de Savoie”
sajt elddllitdsdra szdnt tej begy(jtésének és feldolgozdsinak teriiletét foglalja magdban. A foldrajzi teriilet
e szikitése lehetdvé teszi a termék adott teriilettel fennallé kapcsolatdinak megerdsitését és ezdltal a foldrajzi
teriilet piemonti régidkban fekvs telepiilésekre torténd korldtozdsat, amelyek éghajlati viszonyai kedveznek
a fiifélék és a gabonafélék termesztésének, lehet6vé téve az egyenletes tejtermelést,

— egy elszigetelt (a meghatdrozott foldrajzi teriilettel nem érintkezd) telepiilés — az Ain megyében taldlhaté Saint-
Germain-de-Joux — torlése, ahol mér nem folyik termelés,

— 24 tovabbi, Ain megyei telepiilés és ot, Isere megyei telepiilés felvétele. Az OFJ elismerésére irdnyuld els§ kérel-
met 1993 decemberében benytjté csoportosuldsok tevékenységi kore Savoie és Haute-Savoie megyékre
korlatozédott. A hatdlyos termékleirdsban koriilhatdrolt tejtermelési, valamint sajtgyartasi és érlelési teriiletek
ezért csak a két Savoie megyét érintik, valamint — a tejtermelés vonatkozdsdban — hdrom, a Rhone foly6 talsé
partjdn, Ain megyében fekvs telepiilést, amelyek a tejiiket egy ,Emmental de Savoie” sajtot elddllité tizembe
széllitjdk. Ugyanakkor a természeti kornyezet egyforma jellemzdi és az azonos gyakorlatok a teriilet pontosabb
koriilhatdroldsat teszik szitkségessé, amely magdban foglalja a Savoie megyékkel hatdros telepiiléseket. A fold-
rajzi teriilet egyértelmdsitése, egységessége és egybefiiggs volta érdekében a teriilet kiegésziil az ugyanazon ter-
mészeti egységbe tartozé telepiilésekkel. Ezt a természeti egységet nyugat fel6l a Jura hegység els6 nytlvanyai
hatdroljak, és termékeny, nagyrészt negyedid@szaki iiledékeken képzsdott talaj jellemzi, éghajlata pedig
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félkontinentalis, 6cedni hatdssal, ami lehet6vé teszi a minGségi takarmdny bdséges termesztését. A felvett telepii-
lések emellett azonos gyakorlatokkal rendelkeznek, és a begytjtést hagyomdnyosan a hatdlyos termékleira’slg)an
emlitett elGdllitdsi és eérlelési teriiletre irdnyuléan végzik. Az e hason]% telepiilésekrdl szdrmazd tejet, amelyet
régota az eldallitdsi terilet sajtiizemeibe széllitjak, jelenleg az ,Emmental de Savoie” sajttd feldolgozott tejtdl
elkiilonitve kezelik. A termékleirds mddositdsa lehet6vé teszi, hogy a tejet felhaszndljadk az ,Emmental de

22

Savoie” sajt eléllitdsdhoz.

Az JEmmental de Savoie” sajt OF javasolt foldrajzi terillete 501 telepiilést foglal magdban, a jelenleg bejegyzett
termékleirdsban szereplS 603 telepiilés helyett.

Azon elemek mddositdsa, amelyek igazoljdk, hogy a termék a foldrajzi teriiletr6] szdrmazik

A gazdasagi szereplék bejelentési kotelezettségei pontositasra keriiltek, hogy jobban szabélyozva legyen az ellendr-
zések céljdbol végzett adatrogzités. Emellett a termék nyomon kovetésének elGsegitését nyomonkovethetSségi rend-
szer segiti (nyilvantartdsok vezetése, a sajtok azonositdsinak elemeit érinté pontositdsok).

A termékleirds kiegésziil azzal a kotelezettséggel, hogy valamennyi tejtermel6nek évente nyilatkozatot kell tennie,
amelyben az ellen6rzés megkonnyitése érdekében Osszefoglalja az ellendrzéshez szitkséges adatokat. Bevezetésre
kertil emellett az a kotelezettség is, hogy nyilatkozni kell a tejel6dllomdnyon kiviili dllatoknak szdnt, nem megfeleld
takarményok el@allitdsarol, lehetévé téve ezdltal az ellenGrzést.

Az el@dllitdsi laincon belilli nyomon kovetés biztositdsa érdekében a feldolgozé- és érlelGiizemeknek havi rendsze-
rességgel kell termelési nyilatkozatokat benytjtaniuk.

Az ,— a kazeines cimkék ellendrzése” szovegrész helyébe egy, az azonositd jelolésrsl szol6 bekezdés 1ép. E megszo-
vegezés a csoportosulds szdmdra lehet§vé teszi az azonositd jelolésnek a technikai fejlddéshez vald igazitdsit. Az
,azonositd jelolések” kiaddsat tobbé nem a SIGF végzi, hanem a csoportosulds, amely valamennyi arra jogosult
gazdasagi szerepl§ szdmdra a kért mennyiségben kiadja a jeloléseket.

Pontositdsra kerillt a nem megfelel§ sajtok ,alacsonyabb osztdlyba soroldsi” eljardsa: az alacsonyabb osztdlyba
soroldst ugyanazon a napon bejegyzik egy nyilvantartdsba, csakigy, mint az dtsorolt sajtok mennyiségét és az adott
tétel szdmat vagy az azonosité jelolés sorszamat.

A szitkséges ellendrzések listdjat el kell hagyni, mivel ezek az ellendrzési tervhez kapcsolddnak.

A gyart6- és érlelGuizemek ,jovahagydsa” feleslegessé vélt, miutdn a nemzeti szabélyozas el6irja az eldallitasi lanc-
ban érintett minden egyes gazdasagi szerepl§ (érlelGiizem, valamint tejtermel6 és gyartdiizem) felhatalmazasat.

Az elddllitds mddjdval kapcsolatos médositdsok
A tejelGallomany fajtadsszetétele:

A hatélyos termékleirds nem tartalmaz rendelkezést a tejelGallomdany fajtadsszetételére vonatkozdan. A f6ldrajzi
teriileten tobbségében alkalmazott, Abondance, Montbéliarde és Tarentaise fajtakba tartozoé tejel§ tehenek jelenlété-
nek megerdsitése érdekében — amely tehenek tejét mindig is felhaszndltdk az ,Emmental de Savoie” sajt eldallita-
sahoz, befolydsolva ezzel a késztermék mindGségét — a modositott termékleirds értelmében valamennyi sajtot leg-
aldbb 75 %-ban az e fajtikhoz tartozé tehenek tejébdl kell el@allitani. Ezt a rendelkezést kiegésziti egy el8irds,
amely szerint a helyi fajtdk tejeldallomdnyon beliili ardnya az egyes gazdasdgokon beliil csak novekedhet annak
érdekében, hogy ne keriiljon veszélybe a sajtgyartok tejjel val6 elldtdsa. A hagyomdnyos Abondance, Montbéliarde
és Tarentaise fajtdk tenyésztésének hagyomdnydt azért indokolt fenntartani, mert ezek a Savoie régidban régéta
tenyésztett helyi fajtak, és a lejt@s gyepteriileteken valé legelésre alkalmas testalkatukkal, hétdrésiikkel, a nyéri id6-
szakban a legelt takarmadny, a téli idszakban pedig a szdraz takarmdny hasznositdsinak képességével bizonyitottdk,

hogy képesek alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati kotottségeihez.

Az dllatok takarmdnyozdsa:

A hatdlyos termékleirds az 1106/96/EK rendeletnek megfelel6en nem tartalmaz kiilon rendelkezést az allatok takar-
maényozdsdra vonatkozdan:

— a termékleirds kiegésziil az dllatok esetében alkalmazhaté takarmdnyok listdjaval, e takarmdnyok tdroldsdnak és|
vagy tartdsitdsdnak és/vagy kiosztdsdnak feltételeivel, tekintetbe véve a foldrajzi teriiletben rejls lehet&ségeket és
szabalyozva a tdpanyagbevitelt,

— meghatdrozdsra keriilt a zold szalastakarmdny minimdlis ardnya: ,A zold szalastakarmdnnyal torténé takar-
ményozds évente legaldbb — nem feltétleniil egymast kovetd — 150 napig kotelezd, és annak az alap takarmdny-
adag legalabb 50 %-dnak kell megfelelnie.” Ezt a rendelkezést az indokolja, hogy ezaltal lehet6vé vélik az alpesi
térségre jellemz8 novényvilaggal rendelkezd helyi gyepteriiletek optimaélis kihasznaldsa. Ezaltal ez a rendelkezés
javitja a termék és foldrajzi eredete kozotti kapcsolatot.
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Azon gazdasdgi szerepld szamdra, aki a kifogdsoldsra vonatkozéan megéllapitott nemzeti id6szak alatt kifogdst
nytjtott be e rendelkezéssel szemben, tovabba eleget tesz az 1151/2012/EU rendelet 15. cikke (4) bekezdésében
foglalt feltételeknek, 2017. december 31-ig dtmeneti idGszak 4ll rendelkezésre,

— a tejeld teheneknek adott szélastakarmdny (ftifélék, széna, sarjiszéna, z6ldkukorica, cirok, szalma, koztes kultd-
rak) 100 %-ban a foldrajzi teriiletrdl szdrmazik. A kiegészit§ takarmdny nem terem meg minden évben ele-
gend6 mennyiségben a foldrajzi terilleten. Ezért a dehidratdlt takarmdny, csoves kukorica, nedves szemes
kukorica és takarmdnyrépa, amely szdrmazhat a foldrajzi teriileten kiviilr6l, éves szinten napi atlagra vetitve
tejelS tehenenként legfeljebb 4 kg szdrazanyag mennyiségben alkalmazhat6. Ezeket a rendelkezéseket az a tény
indokolja, hogy a f6ldrajzi teriilet — talajainak Osszetételébdl és a csapadékmennyiségbdl adédban — mindségi
legel6gazdalkoddsra szolgdld terillet. Mind a legel6nek szant, mind a kaszdldsra szant gyepteriiletek az alpesi
hegyvidéki ovezetre jellemzs, gazdag és véltozatos novényvildggal rendelkeznek, ami 6sztonzi a gazdasigi sze-
replSket ezen erdforrdsok hasznositdsira. A térségen kivillrGl szdrmazé kiegészitG takarmdany korldtozdsaval
szavatolhatd, hogy az egyes tejel§ tehenek éves szdraztakarmdny-adagjdnak tilnyomé része a meghatdrozott
foldrajzi teriletr6l szarmazzon. Ezdltal ez a rendelkezés javitja a termék és f6ldrajzi eredete kozotti kapcsolatot,

— a gazdasdgban nevelt egyéb dllomdnyok takarmanyozdsa: amennyiben a gazdasigban egyéb, nem az ,Emmental
de Savoie” sajt el@allitasdra szant, egyedi takarmdnyozast allatokat is nevelnek, a vonatkoz6 rendelkezések lehe-
tGvé teszik az érintett takarmdnyok és dllatok killénvélasztdsdnak biztositdsit,

— géntechnoldgidval modositott szervezetek: ilyen takarmdnyok felhaszndldsa tilos azon dllatokndl, amelyek tejét
az ,Emmental de Savoie” sajt elGéllitdsdra szanjdk. E rendelkezés felvételének célja a takarmdnyozds sajatossdgai-
nak lehet6 legmagasabb foka tiszteletben tartdsa.

A tej begytijtése:

— az éllatokra vonatkozé egészségiigyi rendelkezésekre vald hivatkozdsok kikeriilnek a médositott termékleirasbél,
mert azok az dltaldnos szabalyozdshoz kapcsolodnak,

— annak érdekében, hogy a tej Osszetétele a lehetS legegyenletesebb legyen, a moédositott termékleirds bevezeti
a napi legaldbb egyszeri fejés kotelezettségét,

— pontositdsra keriilt a begy(jtés gyakorisdga: a tejet legaldbb naponta egyszer leszéllitjak vagy begytjtik. Ez
a rendelkezés kapcsolddik ahhoz, hogy nyers tejjel kell dolgozni. A médositds pontositja a tej gazdasigon beliili
taroldsi hmérsékletét, kiegészitve a hatdlyos termékleirdst, amely kordbban nem rogzitette ezt a paramétert:
a tejgazdasdgban a tej nem tdrolhatd 8 °C feletti h6mérsékleten.

A feldolgozéiizemeket érint§ rendelkezések:

A

A nyomonkovetési ellen6rzések pontossiganak fokozdsa érdekében bevezetésre keril az az el6irds, hogy
a feldolgozoiizemek csak olyan tejet vehetnek fel, amely a termékleirdsban foglalt osszes feltételnek megfelel. Arra
az esetre, ha az tizem gydr teriiletén taldlhatd, rendelkezések irjak el§ a tejek begydjtés soran torténd killonvélaszta-
sdnak kotelezettségét, valamint a tejek tizemen beliili mozgdsa tekintetében a kiillonb6z6 csatorndk egymadstdl vald
elkiilonitését.

Engedélyezett technoldgiai segédanyagok és adalékanyagok:

A hatélyos termékleirds kiegésziil egy pozitiv listdval (el nem valasztott borjubél szarmazé oltd vagy az oltégyomor
kivonata, so, oltéanyagok, kalcium-klorid).

A tej sajtiizemen beliili tdroldsa:

A hatdlyos termékleirdst kiegészitve meghatdrozasra keriil a tej sajtizemben torténd, beoltds el6tti tdroldsinak
maximélis id6tartama.

A sajtizemben a tej vagy legfeljebb 4 °C-on tdrolhat6, ekkor a beoltds el6tt legfeljebb 48 6rdig, vagy 4 °C és 8 °C
kozotti hmérsékleten, amely esetben a beoltds elStti maximalis tdroldsi id6 36 6ra.

Ezek az id8korldtok lehet6vé teszik a nyers tejnek a tej természetes flordjat szem elétt tartd felhaszndldsat.
A tej el6készitése:

A hatélyos termékleirdst kiegészitve egyértelmiibbé és teljesebbé valt a megszovegezés a tejen elvégezhetd fizikai
kezeléseket illetGen.

A hatélyos termékleirds csak azt tartalmazza, hogy ,Tilos minden, az alkalikus foszfataz elpusztitdsaval jaré héke-
zelés”. A modositott termékleirds szintén tartalmazza, hogy nyers tejet kell feldolgozni, de részletezi a tej
vonatkozdsdban tiltott miiveleteket, ideértve a paszt8rozést és a sterilizéldst, amelyek az alkalikus foszfatdz pusztu-
lasdhoz vezetnének. Megtilt tovdbbd minden olyan egyéb mtiveletet, amely roncsolhatja a tej természetes flordjat és
a késztermék jellemzdire gyakorolt hatdsdt, valamint tiltja az e tiltott miiveletekhez sziikséges berendezéseket.
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A modositott termékleirds rogziti, hogy a lefolozés és a kalcium-klorid bejuttatdsa egyarant engedélyezett miivelet.
Ezeket a hatélyos termékleirds nem tiltja.

Elsallitas:

— a kultardk bevitele: A hatilyos termékleirds el8irja a mezofil kultirdk hozzdaddsit, majd az érlelést, majd
a termofil kultirdk hozzdaddsit. Az Osszes létez gyakorlat figyelembevétele és az egyes sajtkészitGk szaktudd-
sdnak kiakndzdsa érdekében egyszertisodott a leirds (fakultativ tejérlelés, a kultiirdk felsoroldsdnak mell6zése,
a miiveletek sorrendjének szabad megvalasztdsa). Ez a megszovegezés az ellenSrzéseket is megkonnyiti,

— beoltds: az alvasztds idStartama és hémérséklete torlends, mivel a célértékek a tej és a kultirdk mindségétdl
fuggben valtoznak, és a sajtkészit§ szaktuddsanak fiiggvényei. A teljes koaguldciora meghatdrozott idStartam
(30 perc) helyébe egy idGintervallum 1ép (25-40 perc), figyelembe véve a tej és a kultdrdk Gsszetételének
véltozdsait. A tej rogzitett, 32 °C-os hSmérséklete helyébe 31°C és 34 °C kozotti hdmérséklet-tartomdny 1ép,
ami jobban kivitelezhetd, és nem befolydsolja a késztermék jellemzéit,

— az alvadék rogokre daraboldsa: Pontositdsra keriil, hogy az elérend§ rogméret a rizsszem és a kukoricaszem
mérete kozotti, ami a sajtkészit szdmadra lehetdvé teszi az alvadék pontos viszonyitdsi pontok alapjin torténd
apritasat,

— melegités és keverés: A rogzitett, 53 °C-os hdmérséklet helyébe 51 °C és 55 °C kozotti hdmérséklet-tartomdany
lép, ami redlisabb. A melegités idGtartama torlendd; a melegités és a keverés idGtartama nem éllandé, a cél
a ,megfelel8” csepegtetés; az optimdlis idStartam csak a sajtkészitd szaktuddsdval, az egyes tartdlyokon beliili
alvadékrogok jellemzdinek fényében hatdrozhaté meg,

— a laktézmentesités tilalma: ez a tilalom lehet6vé teszi a sajton belilli természetes savanyité baktériumok tevé-
kenységének elGsegitését,

— formdzds: a modositds pontositja, hogy ebben a szakaszban torténik az azonosito jelolés felvitele,

— préselés és savanyodds: pontositdsra keriil a préselés minimdlis id6tartama. A h6mérséklet fogalmanak helyébe
a sajtbol a préselés kezdete utdn két ordval kiszivdrgd savé savtartalmdnak vizsgdlata keriilt. Ez a rendelkezés
a sajtkészit§ szdmara lehet6vé teszi, hogy megbizonyosodjon a savanyodds megfeleld elinduldsardl,

— dztatds sos 1ében: a megvaldsitds gyakorlatdnak pontositdsa és a sds lében val6 dztatds indikativ idGtartamanak
torlése, mivel az nem relevins. E rendelkezés helyébe az lép, hogy milyen sétartalommal kell rendelkeznie
a készterméknek az érlelés végén (legfeljebb 0,4 g/100 g). Emellett az erjedés ellendrzés alatt tartdsa érdekében
pontositasra keriil, hogy a s6zds nem torténhet a tartdlyban, a gydrtds folyamdn. A sajt minGségének megdrzése

érdekében bevezetésre keriil az az el6irds, hogy a sajtot a s6s lében val6 dztatds el6tt le kell hiiteni, és az nem
torténhet a formdazést kovets nap el6tt.

A sajtkorongok érlelés el6tti hidegen tartdsa:

A hatalyos termékleirast kiegészitve és annak érdekében, hogy ez a szakasz ne jarjon a késztermék mindségromla-
sdnak kockdzatdval, pontositdsra keriilnek az e fakultativ szakaszra vonatkoz6 paraméterek (minimalis hémérséklet,
maximalis id8tartam). A sajt ezt kovetGen a termékleirds rendelkezéseinek megfelelden érlelésen megy keresztiil.

frlelés:

— a hatalyos termékleirds kiegészitése céljabdl pontositdsra keriilnek az érlelés feltételei (a pincék hémérsékletére
és pdratartalmdra vonatkozé paraméterek, az érlelés killonbozd szakaszainak idGtartama, a mdanyag folidk és
a gombaol§ szerek alkalmazdsanak tilalma),

— a mdanyag f6lidk és a gombaolg szerek tilalmdnak célja a hagyomadnyos kéregképz8dés biztositdsa,
— a szoveg kiegésziil a relativ paratartalomnak az érlelés killonboz8 szakaszaihoz igazodé értékeivel,

— a hagyomadnyos technoldgia tiszteletben tartdsa érdekében bevezetésre keriil az az el6irds, hogy utols6 szakasz-
ként legfeljebb 12 °C hémérsékletd hideg pincében kell hiiteni a sajtot,

— az érlelés idGtartama 75 napra hosszabbodik (8 hét helyett). Ez a mddositds lehetdvé teszi a sajt jellemzSinek
erdteljesebb megnyilvanuldsat.

A foldrajzi teriilettel val kapcsolatot érintd mddositdsok

A foldrajzi eredettel vald kapcsolat kiegésziilt, figyelembe véve a helyi tejelStehén-fajtdk és a foldrajzi teriiletrsl
szdrmazé takarmdnyok alkalmazdsira vonatkozd kotelezettséget. Modosult tovabbd a kapcsolat arra tekintettel is,
hogy kotelez8 a nyers tej felhaszndldsa.
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Emellett médosult a szakasz felépitése, hogy vildgossa vdljanak a foldrajzi teriilet sajdtossdgai, a termék sajdtossagai,
valamint a f6ldrajzi teriilet sajatossdgai és a termék sajatossdgai kozotti ok-okozati kapcsolat. Az 4j felépités nem
véltoztat a foldrajzi eredettel valé kapcsolaton, amely a meghatarozott minGségen alapul.

A cimkézéssel kapcsolatos mddositdsok

Pontosabbd valtak a cimkézési kovetelmények annak érdekében, hogy a fogyasztok vildgos informécidkhoz jussa-
nak, és biztositott legyen a termék visszakovethetGsége:

— ,Emmental de Savoie” elnevezés,

— a gyartd, a sajtérlel§ vagy az el6csomagold neve és cime,

— az igazold szerv neve,

— a foldrajzi eredetre valé utalds az egyik oldalon vagy a sajtkorong peremén.

Egyéb mddositdsok
Kérelmez6:

A helyi tejigazat szervezddésében bekovetkezett valtozdsok nyomdn a gazdasdgi szerepl6k a kérelmet benyiijt6
csoportosuldsként létrehoztdk a SAVOICIME elnevezés(i csoportosuldst.

Az ellendrz6 szervre vonatkozé adatok:

A termékleirdsok megszovegezésének harmonizaldsdra irdnyuld, nemzeti szinten hatalyos el6irdsok alkalmazdsdban
torolni kell a tantsité szerv nevét és elérhetdségeit. Ez a szakasz a tovdbbiakban az ellendrzés tekintetében francia
szinten illetékes hatdsdgok elérhetdségeit tartalmazza: ezek az Institut national de l'origine et de la qualité (INAO)
és a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCREF). A tani-
sitd szerv neve és elérhetdségei megtaldlhatéak az INAO honlapjdn és az Eurdpai Bizottsdg adatbdzisiban.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»EMMENTAL DE SAVOIE”
EU-szam: PGI-FR-02096 — 2015.11.25.
OEM ( ) OF) (X)
1. Elnevezés(ek)

,Emmental de Savoie”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
1.3. osztély: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az ,Emmental de Savoie” préselt, hevitett tésztdjd, nyers dllapotban feldolgozasra keriil§ tehéntejbdl el@allitott sajt.
Szabélyos korong alakii, dtmérgje 72-80 cm. A sajt tobbé-kevésbé domborti, mélyedés és ,sapka” nélkiil. Magas-
siga 14 cm (a peremtSl szdmitott minimalis fugg6leges magassdg) és 32 cm (maximdlis fiigg6leges magassig
a legmagasabb ponton) kozott mozog. A korong tomege érlelt dllapotban legaldbb 60 kg.

Zsirtartalma a késztermék tomegének ardnydban legaldbb 28 %. A teljes szdrazanyag-tartalom 75 nap utdn egy
kéreg nélkiili részen legaldbb 62 %.

Sotartalma 100 g sajtban legfeljebb 0,4 g.
Kérge sargasbarnatdl sargdig terjedS szind, foltoktdl és hibdktdl mentes. A tészta buborékjai (mds néven ,szemei”)
tisztdk, szabdlyosak, jol elkiiloniilnek és egyenletes eloszlastiak. Méretiik a kis méretii cseresznye és a di6 nagysdga

kozott mozog.

Az ,Emmental de Savoie” sajt iide, gytimolesos zamati. Tésztdja homogén szind, szildrd és lagy.
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Az ,Emmental de Savoie” sajtot az aldbbi formdkban hozzdk forgalomba:
— kerek korongként vagy korongdarabokban,

— darabolva vagy fogyasztéi értékesitésre szdnt, el6recsomagolt egységekben: tdlcdn, szeletelve, korongdarabban,
reszelve vagy kockdkra vigva.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A kiilonb6z8 engedélyezett takarmanytipusok a kovetkezdk:
— a szalastakarmdnyok (ftifélék, széna, sarjiszéna, zoldkukorica, cirok, szalma, koztes kulttirdk),

— a csoves kukorica és a nedves szemes kukorica, amelyek kizdr6lag az oktober 15-t6l mdjus 15-ig terjedd id6-
szakban engedélyezettek,

— a dehidratdlt takarmdnyok, a dehidratdlt lucerna, a dehidratdlt cukorrépapép és a takarmdnyrépa, amelyeket
tisztdn és épen kell kiosztani,

sz

— az alabbi kiegészitd takarmdnyok és adalékanyagok:
— gabonamagvak és szdrmazékaik (korpa, dara, liszt, szdritott torkoly),
— olajnovények és fehérjenovények magvai azokbdl késziilt pogacsa,

— melléktermékek: lucerndbdl nyert fehérjekoncentrdtum, fehérjét nem tartalmazé nitrogén (keményitd vagy
élesztd gydrtdsdnal keletkez6 melléktermékek), karbamid 3 %-ndl kisebb mennyiségben a kiegészits
takarmdanyban,

— melasz és novényi olaj, dsvanyi anyagok, vitaminok, nyomelemek és természetes n6vényi kivonatok.
A tejel6 tehenek esetében:
— a szalastakarmdny 100 %-a a foldrajzi teriiletr6l szdrmazik,

— a foldrajzi teriileten kiviilrgl szarmazé csoves kukorica, nedves szemes kukorica és takarmdnyrépa mennyisége
éves szinten napi 4tlagra vetitve tejel8 tehenenként legfeljebb 4 kg szdrazanyag lehet.

Ezek a korldtozdsok lehet6vé teszik annak biztositdsdt, hogy a tejeld tehenek altal elfogyasztott szdrazanyag
tilnyomé része a meghatdrozott foldrajzi teriiletrdl szarmazzon. Ezdltal javitjak a termék és foldrajzi eredete
kozotti kapesolatot.

A tejfeldolgozondl az ,Emmental de Savoie” sajt gydrtdsira szant, begydjtott tejnek olyan dltaldnos tejelStehén-
alloménytdl kell szdrmaznia, amely legaldbb 75 %-ban Abondance, Montbéliarde vagy Tarentaise fajtatipusti tehe-
nekbdl 4ll.

A hagyoményos Abondance, Montbéliarde és Tarentaise fajtak tenyésztésének hagyomdnyat azért indokolt fenntar-
tani, mert ezek a lejtGs gyepteriileteken vald legelésre alkalmas testalkatukkal, héttrésiikkel, a nydri id6szakban
a legelt takarmdny, a téli id6szakban pedig a szdraz takarmdny hasznositdsdnak képességével bizonyitottdk, hogy
képesek alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati kotottségeihez.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A tejtermelési, tejbegytijtési, feldolgozasi, valamint sajtérlelési miveletekre a f6ldrajzi teriileten keriil sor.

Az Emmental de Savoie” sajt gydrtdsdra szant tej foldrajzi teriileten beliili termelését a régié jelentSs takar-

ményforrdsa indokolja, amelyet hasznositanak a sajt el§dllitdsa sordn.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

Az JEmmental de Savoie” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolést visel§ sajtok cimkézésének meg kell felelnie az aldbbi

szabdlyoknak:
— az ,Emmental de Savoie” elnevezést valamennyi csomagoldson fel kell tiintetni,

— a gyarténak, az érlel6nek vagy az el6csomagolénak fel kell tiintetnie nevét és cimét,
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— meg kell adni az igazolé szerv nevét,

— a foldrajzi eredetre valé utaldsnak szerepelnie kell az egyik oldalon vagy a sajtkorong peremén (kivéve
a kockazott vagy reszelve torténd kiszerelést).

4. A foldrajzi teriilet tomoér meghatdrozdsa

Az ,Emmental de Savoie” sajt foldrajzi teriilete az aldbbi telepiiléseket foglalja magéban:

Haute-Savoie megye

Alby-sur-Chéran, Alex, Alléves, Allinges, Allonzier-la-Caille, Amancy, Ambilly, Andilly, Annecy, Annecy-le-Vieux,
Annemasse, Anthy-sur-Léman, Arbusigny, Archamps, Arenthon, Argonay, Armoy, Arthaz-Pont-Notre-Dame,
Aviernoz, Ayse, Ballaison, Balme-de-Sillingy (La), Balme-de-Thuy (La), Bassy, Beaumont, Bellevaux, Bernex, Bloye,
Bluffy, Boége, Bogeve, Bonne, Bonneville, Bons-en-Chablais, Bossey, Bouchet (Le), Boussy, Brenthonne, Brizon,
Burdignin, Cercier, Cernex, Cervens, Chainaz-les-Frasses, Challonges, Champanges, Chapeiry, Chapelle-Rambaud
(La), Chapelle-Saint-Maurice (La), Charvonnex, Chatillon-sur-Cluses, Chaumont, Chavannaz, Chavanod, Chéne-en-
Semine, Chénex, Chens-sur-Léman, Chessenaz, Chevaline, Chevrier, Chilly, Choisy, Clarafond-Arcine, Clefs (Les),
Clermont, Clusaz (La), Cluses, Collonges-sous-Saleve, Cons-Sainte-Colombe, Contamine-Sarzin, Contamine-sur-
Arve, Copponex, Cornier, Cran-Gevrier, Cranves-Sales, Crempigny-Bonneguéte, Cruseilles, Cusy, Cuvat, Desingy,
Dingy-en-Vuache, Dingy-Saint-Clair, Doussard, Douvaine, Draillant, Droisy, Duingt, Eloise, Entremont, Entrevernes,
Epagny, Etaux, Etercy, Etrembiéres, Evian-les-Bains, Evires, Excenevex, Faucigny, Faverges, Feigeres, Fessy, Féternes,
Fillinges, Franclens, Frangy, Gaillard, Giez, Grand-Bornand (Le), Groisy, Gruffy, Habére-Lullin, Habere-Poche,
Hauteville-sur-Fier, Héry-sur-Alby, Jonzier-Epagny, Juvigny, Larringes, Lathuile, Leschaux, Loisin, Lornay, Lovagny,
Lucinges, Lugrin, Lullin, Lully, Lyaud (Le), Machilly, Magland, Manigod, Marcellaz, Marcellaz-Albanais, Margencel,
Marignier, Marigny-Saint-Marcel, Marin, Marlens, Marlioz, Marnaz, Massingy, Massongy, Maxilly-sur-Léman,
Mégevette, Meillerie, Menthon-Saint-Bernard, Menthonnex-en-Bornes, Menthonnex-sous-Clermont, Mésigny,
Messery, Metz-Tessy, Meythet, Mieussy, Minzier, Monnetier-Mornex, Mont-Saxonnex, Montagny-les-Lanches,
Montmin, Moye, Muraz (La), Miires, Musiéges, Nancy-sur-Cluses, Nangy, Néves-Parmelan, Nernier, Neuvecelle,
Neydens, Nonglard, Novel, Olliéres (Les), Onnion, Orcier, Peillonnex, Perrignier, Pers-Jussy, Petit-Bornand-les-Glieres
(Le), Poisy, Présilly, Pringy, Publier, Quintal, Reignier-Esery, Reposoir (Le), Reyvroz, Riviere-Enverse (La), Roche-sur-
Foron (La), Rumilly, Saint-André-de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Cergues, Saint-Eusébe, Saint-Eustache, Saint-Félix,
Saint-Ferréol, Saint-Germain-sur-Rhone, Saint-Gingolph, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire,
Saint-Jorioz, Saint-Julien-en-Genevois, Saint-Laurent, Saint-Martin-Bellevue, Saint-Paul-en-Chablais, Saint-Pierre-en-
Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Saint-Sylvestre, Sales, Sallenoves, Sappey (Le), Savigny, Saxel, Scientrier, Sciez,
Scionzier, Serraval, Sévrier, Seynod, Seyssel, Seythenex, Sillingy, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones,
Thonon-les-Bains, Thorens-Gli¢res, Thusy, Thyez, Tour (La), Usinens, Vailly, Val-de-Fier, Valleiry, Vallieres, Vanzy,
Vaulx, Veigy-Foncenex, Vers, Versonnex, Vétraz-Monthoux, Veyrier-du-Lac, Villard, Villards-sur-Thones (Les), Villaz,
Ville-en-Sallaz, Ville-la-Grand, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux, Vinzier, Viry, Viuz-en-Sallaz, Viuz-la-Chiésaz,
Vougy, Vovray-en-Bornes, Vulbens, Yvoire.

Savoie megye

Aiguebelette-le-Lac, Aiguebelle, Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Aiton, Aix-les-Bains, Albens, Albertville, Allondaz,
Apremont, Arbin, Argentine, Arith, Arvillard, Attignat-Oncin, Avressieux, Ayn, Balme (La), Barberaz, Barby,
Bassens, Bathie (La), Bauche (La), Bellecombe-en-Bauges, Belmont-Tramonet, Betton-Bettonet, Billieme, Biolle (La),
Bonvillard, Bonvillaret, Bourdeau, Bourget-du-Lac (Le), Bourget-en-Huile, Bourgneuf, Bridoire (La), Brison-Saint-
Innocent, Césarches, Cessens, Cevins, Challes-les-Eaux, Chambéry, Chamousset, Chamoux-sur-Gelon, Champagneux,
Champ-Laurent, Chanaz, Chapelle-Blanche (La), Chapelle-du-Mont-du-Chat (La), Chapelle-Saint-Martin (La),
Chateauneuf, Chatelard (Le), Chavanne (La), Chignin, Chindrieux, Cléry, Cognin, Cohennoz, Coise-Saint-Jean-Pied-
Gauthier, Compote (La), Conjux, Corbel, Crest-Voland, Croix-de-la-Rochette (La), Cruet, Curienne, Déserts (Les),
Détrier, Domessin, Doucy-en-Bauges, Drumettaz-Clarafond, Dullin, Echelles (Les), Ecole, Entremont-le-Vieux,
Epersy, Epierre, Esserts-Blay, Etable, Flumet, Francin, Fréterive, Frontenex, Gerbaix, Giettaz (La), Gilly-sur-Isére,
Gresin, Grésy-sur-Aix, Grésy-sur-Isére, Grignon, Hauteville, Jacob-Bellecombette, Jarsy, Jongieux, Laissaud, Lépin-le-
Lac, Lescheraines, Loisieux, Lucey, Marches (Les), Marcieux, Marthod, Mercury, Méry, Meyrieux-Trouet, Mognard,
Mollettes (Les), Montagnole, Montailleur, Montcel (Le), Montendry, Montgilbert, Monthion, Montmélian, Montsapey,
Motte-en-Bauges (La), Motte-Servolex (La), Motz, Mouxy, Myans, Nances, Notre-Dame-de-Bellecombe, Notre-Dame-
des-Millieres, Novalaise, Noyer (Le), Ontex, Pallud, Planaise, Plancherine, Pont-de-Beauvoisin (Le), Pontet (Le), Presle,
Pugny-Chatenod, Puygros, Randens, Ravoire (La), Rochefort, Rochette (La), Rognaix, Rotherens, Ruffieux, Saint-
Alban-de-Montbel, Saint-Alban-des-Hurtiéres, Saint-Alban-Leysse, Saint-Baldoph, Saint-Béron, Saint-Cassin, Saint-
Christophe, Saint-Franc, Saint-Francois-de-Sales, ~Saint-Genix-sur-Guiers, —Saint-Georges-des-Hurtieres, ~Saint-
Germain-la-Chambotte, Saint-Girod, Sainte-Héléne-du-Lac, Sainte-Hélene-sur-Isére, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-
Chevelu, Saint-Jean-de-Couz, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-Jeoire-Prieuré, Saint-Léger, Saint-Marcel, Sainte-Marie-
d’Alvey, Saint-Maurice-de-Rotherens, Saint-Nicolas-la-Chapelle, Saint-Offenge-Dessous, Saint-Offenge-Dessus, Saint-
Ours, Saint-Paul-sur-Isére, Saint-Paul, Saint-Pierre-d’Albigny, Saint-Pierre-d’Alvey, Saint-Pierre-de-Belleville, Saint-
Pierre-de-Curtille, Saint-Pierre-d’Entremont, Saint-Pierre-de-Genebroz, Saint-Pierre-de-Soucy, Sainte-Reine, Saint-
Sulpice, Saint-Thibaud-de-Couz, Saint-Vital, Serrieres-en-Chautagne, Sonnaz, Table (La), Thénésol, Thoiry, Thuile
(La), Tournon, Tours-en-Savoie, Traize, Tresserve, Trévignin, Trinité (La), Ugine, Venthon, Verel-de-Montbel, Verel-
Pragondran, Verneil (Le), Verrens-Arvey, Verthemex, Villard-d'Héry, Villard-Léger, Villard-Sallet, Villaroux, Vimines,
Vions, Viviers-du-Lac, Voglans, Yenne.
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Ain megye

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.

Isere megye

Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, = Saint-Pierre-de-Chartreuse,  Saint-Pierre
d’Entremont.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Domborzati és geoldgiai adottsdgainak tekintetében az ,Emmental de Savoie” sajt foldrajzi teriilete meglehetGsen
vegyes képet mutat. A domborzat magassdga tilnyomoérészt 200 és 1 500 m kozotti, néhdny, akdr a 2 200 m-t is
eléré hegycsticesal. Ez a teriileti egység az Alpok el6vidékét foglalja magdban, és nem terjed ki a magashegységre.

A foldrajzi teriileten taldlhat6 talajok nagyrészt negyedid@szaki iiledékeken és harmadid@szaki molassziiledéken
képzdédtek. Altaldban mélyek és jo vizelvezetéstiek, ami lehet6vé teszi a kukoricdhoz hasonlé gabonafélék
termesztését.

A teriilet sajitossdga, hogy az évi dtlagos csapadékmennyiség meghaladja a 900 mm-t. Ritkdn tobb, mint
2000 mm, kivéve a legmagasabb hegycsticsokon. A térség Osszességében csapadékosabb az orszdgos atlagndl, ami
900 mm. A foldrajzi teriilet e jellemzdje a talajok gazdagsdgdval parosulva kedvez a novények dltaldban véve jo
novekedésének.

A foldrajzi teriilet — talajainak Osszetételébdl és a csapadékmennyiségbdl adédéan — mindségi legeldgazdalkoddsra
szolgalé teriilet. Mind a legel6nek szdnt, mind a kaszdldsra szant gyepteriiletek az alpesi hegyvidéki ovezetre jel-
lemzd, gazdag és viltozatos novényvildggal rendelkeznek.

Az ,Emmental de Savoie” sajt illeszkedik a préselt, hevitett tésztdji sajtok hagyomdnyéba, és fejl6dése egyiitt jart
a sajttermeldk fejlédésével. Csak ezek a nagy mennyiség(i tejet Osszegytijté termeldk tudtak nagyon kordn belefogni
az ,Emmental de Savoie” sajt elGéllitdsaba.

Mivel ez a sajt az év minden idGszakaban elérhets, felhaszndldsa jelentds, ebbdl addéddan uralkodévéd valt mds
sajtokkal szemben. Az 1980-as évekig ez volt Savoie sajtipardnak f6 terméke. Igy volt ez mar 1955-ben is, amint
azt H. Tournebise kifejti (Les fromages savoyards, in: La France a table, Savoie 57., 80. o.): ,A kizdr6lag ebben
a régidban gyartott, gruyere tipust ementéli kiterjedt teriilete magdban foglalja a volgyeket és az elgvidéket.”

Az JEmmental de Savoie” sajt felfutdsa emellett osszekapcsolodott a fejGgép alkalmazdsaval, a tej hiitésével és
a természetes oltbanyag-kultirak bevitelével kapcsolatos szaktuddssal, tekintve, hogy gydrtasat nehéz megtanulni.

Az JEmmental de Savoie” sajt f6ldrajzi teriilete tehdt az Alpok ezen eldvidékét fedi le, ahol napjainkban a tejterme-
1és is torténik, és a gyrtoiizemek is megtaldlhatok. Az Alpok magas északi vonulatain nem taldlhat6k olyan mezd-
gazdasdgi tzemek, amelyek tejiket az ,Emmental de Savoie” sajt el@allitdséhoz szdllitandk, mivel azok
hagyomdnyosan mds sajtokhoz kotGdnek.

Az ,Emmental de Savoie” sajt gydrtdsdra szant tej termelése még napjainkban is a foldrajzi teriileten bdségesen
rendelkezésre dll6 f(ifélék hasznositdsin, valamint a hagyomdnyos szarvasmarhafajtdk - az Abondance,
a Montbéliarde és a Tarentaise — tenyésztési hagyomanyanak meg6rzésén alapul. E fajtdk bebizonyitottdk, hogy
képesek alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati korldtaihoz: a lejtds gyepteriileteken vald legelésre alkalmas
testalkatukkal, hétiréstikkel, a nydri idGszakban a legelt takarmdny, a téli idGszakban pedig a szdraz takarmény
hasznositdsdnak képességével. A tejel tehenek takarmdnyozdsa elsGsorban a foldrajzi teriileten termesztett takar-
ménynovényeken és gabondkon alapul.

A termék sajdtossdgai

Az ,Emmental de Savoie” préselt, hevitett tésztdjd, nyers dllapotban feldolgozasra keriil§ tehéntejbdl elgallitott sajt.
Szabélyos korong alakd, dtmérgje 72-80 cm. A korong tomege érlelt dllapotban legalabb 60 kg.

Kérgének szine a sdrgdsbarnatdl a sargdig terjed.

Az JEmmental de Savoie” sajt tésztdja szildrd és ldgy, tiszta és szabélyos — ,szemeknek” is nevezett — buborékokkal,

amelyek jol eloszlanak a korongban, méretitk pedig a kis méretli cseresznye és a di6 nagysdga kozott mozog.
Zamata tide és gyiimolcsos.
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Ok-okozati kapcsolat

Az ,Emmental de Savoie” sajt szdrmazdsaval fenndll ok-okozati kapcsolat a meghatdrozott minéségén alapul.

Az ,JEmmental de Savoie” sajtot kizdr6lag nyers tejbdl dllitjdk eld, ami lehet6vé teszi a tej és tagabb értelemben
a teriilet sajitossaganak jobb megnyilvanuldsat. Ezt a kolcsonhatdst alapvetéen a tejel§ tehenek takarmdnyozdsa
biztositja, amelyek szalastakarmdnya kizardlag az OFJ foldrajzi teriiletérdl szdrmazik.

A tejelGallomanyok tenyésztési rendszere el6nyben részesiti a foldrajzi terillet kornyezete altal kindlt helyi, igen
sokszint takarmdnyforrdsok kihasznéldsat. A foldrajzi teriileten foly6 tejtermelés a legeltetési forrdsoknak az &si
szokasok figyelembevételével torténd optimdlis felhaszndldsan kiviil lehetGvé teszi a hagyomdnyos fajtdk tejének
hasznositdsat. Ez a sajitos takarmdnyozdsnak koszonhetGen nagy mennyiségben termelt tej alkalmasabb a sajt elg-
allitdsdra, mint mds, azonos feltételek mellett tenyésztett fajok teje, ami egyedi sajatossdgokkal jar: a tejoltd hozza-
addsa utdn keletkezett sajtmassza tomorebb, ezdltal a sajthozam magasabb.

Az elédllitési gyakorlatok lehet6vé tették a megfelel§ gydrtdsi baktériumflordk kivalasztdsit. A 2000-es évek Ota
végzett munka nyomdn a csoportosulds a gazdasdgi szerepl6k rendelkezésére tudja bocsitani az ,Emmental de
Savoie” sajt elGallitdsdhoz haszndlt egyedi oltéanyagtorzsek referencidit. Az ,Emmental de Savoie” sajt egyik jelleg-
zetessége a jelents mértékd fehérjebomldshoz kapcsolodik. Ez a jelentSs hidrolizis egyszerre szarmazhat
a proteindzok aktivitdsabodl, a nyers tej természetes flordjabol, a természetes kultirdkbdl és a szisztematikusan
alkalmazott termofil laktobacilusokbdl. Az ,Emmental de Savoie” sajt peptidprofilja ténylegesen eltér a termizalt

francia ementéliétdl.
Ez a sajdtossdg lehetGvé teszi kiilonosen a szildrd kéreg alatti tide és gyiimolcsos zamatd, lagy tészta kialakuldsdt.

A meleg pincében torténd 21 napos érlelés folytan az ,Emmental de Savoie” sajt sajatos buborékokkal rendelkezik,
amelyek a propionsav kontrolldlt felszabaduldsdra vezethetSk vissza.

Az ,Emmental de Savoie” sajt foldrajzi eredetével vald kapcsolata szorosan Osszefiigg a sajttermeldk fejlédésével,
akiknek jellegzetes nagy mérete is koszonhetd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)
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