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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 alapjin

(2017/C 58/11)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszo6laldsra.

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

Az 1151/2012[EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els§ albekezdése szerinti mddositis jovahagydsdra
irdnyul6 kérelem

»TOMME DE SAVOIE”
EU-szam: PGI-FR-02097 - 2015.11.23.
OEM ( ) OFJ (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 tejtermelSk, feldolgozok és érlelsk alkotjdk, és ily médon jogosult arra, hogy a termékleirds
modositdsat kérje.
2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag
3. A termékleirds médositdssal (modositdsokkal) érintett rovata
— O A termék elnevezése
— X A termék lefrdsa
— X Foldrajzi teriilet
— X A szdrmazds igazoldsa
— X Az elgdllitds médja
— [X Kapcsolat
— X Cimkézés
— X Egyéb: a csoportosuldsra vonatkozé adatok, az ellenérzé szervre vonatkozé adatok
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

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.


mailto:savoicime@haute-savoie.chambagri.fr

2017.2.23. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C58/31

— 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 érintd mddositdsok
E rovatot dtszerkesztették és az aldbbi elemekkel egészitették ki:

— zsirtartalom: a nemzeti szabdlyozds véltozdsdnak megfelel6en a zsirtartalmat a sajt ossztomegéhez viszonyitva
fejezik ki. A hatdlyos termékleirdsban a szdrazanyag legaldbb 20 %-ban meghatdrozott zsirtartalma helyébe
tehdt a késztermék legaldbb 9 %-os zsirtartalma keriil. Ez a pontositds megkonnyiti a fogyasztd tdjékoztatdsdt,

— a sajt jellemzdinek javitdsa és a sajt jobb meghatdrozdsa érdekében a médositott termékleirdsba legalabb 45 %
szdrazanyag-tartalom, valamint a késztermék 1,2 % és 2 % kozotti sétartalma keriil,

— a csoportosulds a sajtel@allitds sordn haszndlt sajtformdk tipusainak figyelembevétele érdekében a hatélyos ter-
mékleirdsban meghatdrozott 18 cm-es sajtaitmérSt 18 és 21 cm kozotti tartomdnnyal helyettesiti. A sajt tome-
gét tovabbra is 1,2 és 2 kg kozotti tartomdnyban rogzitik,

— a csoportosulds bevezeti az ugynevezett ,kis formdtumd” sajtkorongokat is, amelyek tomege 400 és 900
gramm kozotti, a magassdguk pedig legfeljebb 8 cm lehet.

Ezek a killonboz6 formatumok a széban forgé sajt hagyomanyos elGallitdsinak hdztdji jellegét titkrozik, amely-
hez a rendelkezésre 4ll6 tejmennyiség nagymértékben fiiggott a tej mds felhaszndldsi modjaitdl, kilonos tekin-
tettel a kifejezetten elvart zsirtartalom biztositdsara.

Ez a kis formdtum ugyanazokkal az érzékszervi jellemzSkkel rendelkezik, mint a kordbban ismertetett
formatum,

— a termékleirds kiegésziil az érzékszervi jellemzdék pontosabb és részletesebb leirdsdval, tobbek kozott a kéreg
jellemzdi tekintetében (a ,simatdl kissé egyenetlenig véltozik” hozzdaddsa; a ,sziirke szinG” utdn a ,fehéres
sziirke” hozzdadésa) az ellendrzés megkonnyitése és a hatalyos termékleirds kiegészitése érdekében,

— az ellen8rzés targyilagossd tétele érdekében a ,természetesen kialakult sirga vagy voros foltok” szovegrész
helyébe a ,mdsodlagos nemespenészflora” keriil,

— az ellendrzés megkonnyitése és a hatdlyos termékleirds kiegészitése érdekében a termékleirds kiegésziil az érzék-
szervi jellemz8k pontosabb és részletesebb leirdsaval, tobbek kozott a sajttészta jellemzdi tekintetében (Az ,lze
markdns és enyhén sos, néha fanyar és csip6s izjegyekkel.” mondat hozzdaddsa),

— a modositott termékleirdsba 1j kiszerelési formak keriilnek annak érdekében, hogy a gazdasigi szereplSk alkal-
mazkodhassanak az 4j fogyasztdsi médokhoz. A termékleirdsba igy bekeriil:

— a sajtok darabokra vigdsdnak vagy szeletelésének lehetdsége,
— a sajtok egyenként elrecsomagolt forméban, darabokban vagy szeletelve torténd kiszerelésének lehetdsége,
— az érlelésre és a beoltdsra vonatkozé rendelkezések dtkeriilnek ,Az eldéllitds mddja” rovatba.

A foldrajzi teriiletet érinté médositdsok

A ,Tomme de Savoie” OF] jelenleg bejegyzett foldrajzi teriiletén kiilonbséget tesznek a tejbegydijtési teriilet és
a feldolgozésiférlelési teriilet kozott. Az OF) aktualizaldsa lehetévé teszi, hogy csak egyetlen és ugyanazon foldrajzi
teriilet valjon hivatalossd a tejbegytijtés és a feldolgozas/érlelés rész vonatkozdsdban. Ez az els6 moddositds tehdt
a foldrajzi teriilet egységességének biztositdsat célozza.

A foldrajzi teriiletet alkot telepiilések listdjat kiigazitottdk. A ,Tomme de Savoie” OF] termékleirdsanak mddosita-
sdra irdnyulé kérelem vizsgilata sordn felmeriilt, hogy a két savoyai megye kozigazgatdsi hatdra nem

a legmegfelel6bb.

A hatdlyos termékleirds ,Savoya tartomdny torténelmi egységére” hivatkozik, ami a tejtermelés, valamint a sajtel6al-
litds és -érlelés esetben ismertetett kozigazgatdsi egységeknél nagyobb foldrajzi teriiletnek felel meg.

Az OFJ elismerésére irdnyuld elsé kérelmet 1993 decemberében benyijté két csoportosulds tevékenységi kore
Savoie és Haute-Savoie megyékre korldtozédott. A hatdlyos termékleirdsban koriilhatdrolt tejtermelési, valamint sajt-
elgallitasi és -érlelési teriiletek ezért csak a két savoyai megyét érintik, valamint — a tejtermelés vonatkozasdban —
hdrom, a Rhéne foly6 tdlsé partjdn, Ain megyében fekvd telepiilést, amelyek a tejitket egy ,Tomme de Savoie”
sajtot elddllitd tizembe szdllitjdk. Ugyanakkor a természeti kornyezet egyforma jellemzdi és az azonos gyakorlatok
a terillet megfelel6bb koriilhataroldsat teszik lehetévé, amely magdban foglalja a savoyai megyékkel hatdros

telepiiléseket.



C58/32 Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja 2017.2.23.

A foldrajzi teriilet egyértelmdsitése, egységessége és egybefiigg volta érdekében a termékleirds kiegésziil Ain megye
24 telepiilésével és Isere megye 5 telepiilésével, amelyek ugyanazon természeti egységbe tartoznak; ezt a természeti
egységet nyugat fel6l a Jura hegység elsd nytlvanyai hatdroljak, és termékeny, nagyrészt negyedidészaki iiledékeken
képz8dott talaj jellemzi, éghajlata pedig félkontinentélis, 6cedni hatdssal, ami lehet6vé teszi a minGségi takarmdny
bdséges termesztését. A felvett telepiilések emellett azonos gyakorlatokkal rendelkeznek, és a begyfijtést
hagyomadnyosan a hatédlyos termékleirdsban emlitett elSllitasi és érlelési tertiletre irdnyuléan végzik. Az e hasonl6
telepiilésekrdl szarmazé tejet, amelyet régbta az el@allitdsi teriilet sajtiizemeibe szallitanak, jelenleg a ,Tomme de
Savoie” sajttd feldolgozott tejtdl elkiilonitve kezelik. A termékleirds modositdsa lehet6vé teszi, hogy a tejet felhasz-
ndljék a ,Tomme de Savoie” sajt eldallitdsdhoz.

A foldrajzi teriilet ezentdl dsszesen 632 telepiilést foglal magdban, szemben a jelenleg bejegyzett termékleirdsban
eredetileg szereplé 603 telepiiléssel.

A ,Tomme de Savoie” sajt és a foldrajzi teriilete kozotti kapcsolat nem képezi feliilvizsgélat targyat.

A szdrmazds igazoldsdt érintd mddositdsok

A gazdasagi szereplék bejelentési kotelezettségei pontositasra keriiltek, hogy jobban szabédlyozva legyen az ellendr-
zések céljdbol végzett adatrogzités. Emellett a termék nyomon kovetésének elGsegitése érdekében nyomonkovethe-
tGségi rendszert alakitottak ki (nyilvdntartdsok vezetése, a termék azonositdsdnak elemeit érint§ pontositdsok).

A termékleirds kiegésziil azzal a kotelezettséggel, hogy valamennyi tejtermel6nek évente nyilatkozatot kell tennie,
amelyben az ellendrzés megkonnyitése érdekében osszefoglalja az ellenérzéshez szitkséges Osszes informdciot.
A tejel§ édllomdny takarmdnyozdsi feltételei ellendrzésének lehet6vé tétele érdekében bevezetésre keril az a kotele-
zettség, hogy nyilatkozni kell a tejels dllomdnyon kiviilli allatoknak szdnt, nem megfelel§ takarmdnyok
el6allitasarol.

Az elééllitasi lancon belilli nyomon kovetés biztositdsa érdekében a feldolgozo- és érlelGiizemeknek havi rendsze-
rességgel kell termelési nyilatkozatokat benydjtaniuk.

A nyomonkovethet8ség biztositdsa érdekében pontositottdk a kovetkezdket:

— az OF] céljara szant tételeket a tej és a sajt nyomon kovetését lehetévé tevs nyilvantartasokban kell azonositani,
— nyilvan kell tartani a tej szdrmazasdt és mennyiségét, valamint a sajtok mennyiségét.

Tablazat foglalja 6ssze a nyomonkévethetGségre vonatkozé dsszes informaciot.

A kazeinpecsétek kezelésével” mondatrész helyébe az tizem szdmaét és sorszdmot tartalmazo, a csoportosulds altal
valamennyi felhatalmazott sajtkészits rendelkezésére bocsatott kotelez8 azonositd jelolésre vonatkozé bekezdés 1ép.
E megszovegezés lehet8vé teszi a csoportosulds szdmdra az azonositd jelolésnek a technikai fejlédéshez igazitdsat.
A felhatalmazds visszavondsa vagy az elnevezés hasznalatinak felfiiggesztése esetére a termékleirds az azonositd
jelolések visszavonasi eljardsardl rendelkezik. Pontositdsra keriilt a nem megfelel§ sajtok ,alacsonyabb osztilyba
soroldsi” eljdrdsa: az alacsonyabb osztdlyba soroldst ugyanazon a napon bejegyzik egy nyilvantartdsba, csakdgy,

mint az tsorolt sajtok mennyiségét és az adott tétel szamdt vagy az azonosito jelolés sorszamat.

A sziikséges ellendrzések listdjat torolték, mivel ezek az ellendrzési tervhez kapcsolédnak. Az érlelGiizemek ,jova-
hagydsa” a feleslegesség miatt torlésre keriilt, miutdn a nemzeti szabélyozds elGirja az elGallitdsi lancban érintett
minden egyes gazdasagi szerepld (érlelGiizem, valamint tejtermeld és sajtkészitS tizem) felhatalmazdsat.

Az el6dllitds mddjdt érintd mddositdsok
Az dllomany fajtadsszetétele:

A hatélyos termékleirds nem tartalmaz rendelkezést az dllomdny fajtadsszetételére vonatkozban. A foldrajzi teriile-
ten tobbségében alkalmazott Abondance, Montbéliarde és Tarentaise fajtakhoz tartozé tejeld tehenek jelenlétének
megerGsitése érdekében — amely tehenek tejét hagyomanyosan mindig is felhaszndltdk a ,Tomme de Savoie” sajt
eldallitdsahoz, befolydsolva ezzel a késztermék minGségét — a médositott termékleirds értelmében valamennyi sajtot
legaldbb 75 %-ban az e fajtdkhoz tartozé tehenek tejébdl kell elddllitani. Annak érdekében, hogy ne keriiljon
veszélybe a sajtkészitk tejjel vald ellatdsa, ezt a rendelkezést kiegésziti egy el8irds, amely szerint a helyi fajtak tejel§
alloményon belilli ardnya az egyes gazdasdgokon beliil csak n6vekedhet. A hagyomdnyos Abondance, Montbéliarde
és Tarentaise fajtdk tenyésztésének hagyomdnydt azért indokolt fenntartani, mert ezek a Savoie régioban nagyon
régota tenyésztett helyi fajtdk, amelyek a lejtés gyepteriileteken vald legelésre alkalmas testalkatukkal, héttirésiikkel,
a nyari idszakban a legelt takarmdny, a téli idGszakban pedig a szdraz takarmdny hasznositdsinak képességével

bebizonyitottak, hogy képesek alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati korlataihoz.

Azon négy gazdasdgi szerepl§ szdmdra, amelyek a kifogdsoldsra vonatkozéan megillapitott nemzeti idGszak alatt
kifogdst nydjtottak be e rendelkezéssel szemben, tovabba eleget tesznek az 1151/2012/EU rendelet 15. cikke
(4) bekezdésében foglalt feltételeknek, 2025. oktdber 31-ig dtmeneti idészak 4ll rendelkezésre.



2017.2.23. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C58/33

Az dllatok takarmdnyozdsa:

A hatdlyos termékleirds az 1106/96/EK rendeletnek megfelelSen nem tartalmaz kiilon rendelkezést sem a takar-
ményok jellegére, sem az dllatok takarmdnyozdsdra vonatkozdan. A termékleirds kiegészill ezekkel az
informéciokkal:

— a felhaszndlt takarmdnykategéridk meghatdrozdsa: Az dllatok dltal fogyaszthaté takarmdnyok listdjanak hozzd-
addsa a foldrajzi teriiletben rejlé lehetéségek figyelembevételével és a tapanyagbevitel szabdlyozasa céljabdl,

— meghatdrozdsra keriilt a zold szalastakarmany minimdlis ardnya: ,A zold szalastakarmdnnyal torténd takar-
ményozds évente legaldbb — nem feltétleniil egymdst kovetS — 150 napig kotelezd, és annak az alaptakarmdny-
adag legaldbb 50 %-dnak kell megfelelnie.”. Ezt a rendelkezést az indokolja, hogy ezdltal lehetévé vilik az alpesi
térségre jellemz8 novényvilaggal rendelkezd helyi gyepteriiletek optimaélis kihasznaldsa. Ezaltal ez a rendelkezés
javitja a termék és foldrajzi eredete kozotti kapcsolatot.

Azon gazdasdgi szerepl§ szdmdra, amely a kifogdsoldsra vonatkozéan megdllapitott nemzeti idGszak alatt
kifogdst nyujtott be e rendelkezéssel szemben, tovibbd 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 szalastakarmdny (fhfélék, széna, sarjiszéna, zoldkukorica, cirok, szalma, koztes kultd-
rdk) 100 %-ban a foldrajzi teriiletrdl szdrmazik. A kiegészit§ takarmdny nem terem meg minden évben ele-
gend8 mennyiségben a foldrajzi teriileten. Ezért a szaritott takarmdny, csoves kukorica, nedves szemes kukorica
és takarmanyrépa, amely szdrmazhat a foldrajzi teriileten kiviilrSl, éves szinten napi atlagra vetitve tejel§ tehe-
nenként legfeljebb 4 kg szdrazanyag mennyiségben alkalmazhat6. Ezeket a rendelkezéseket az a tény indokolja,
hogy a foldrajzi teriilet — talajainak Osszetételébdl és a csapadékmennyiségbdSl adédbéan — minGségi legelGgaz-
délkodasra szolgdl¢ teriilet. Mind a legel6nek szant, mind a kaszdldsra szdnt gyepteriiletek az alpesi hegyvidéki
ovezetre jellemzd, gazdag és véltozatos novényvildggal rendelkeznek, ami 6sztonzi a gazdasagi szereplSket ezen
er6forrdsok hasznositdsdra. A teriileten kiviilr6l szarmazé kiegészit6 takarmdnyok korldtozdsa javitja a termék
és a foldrajzi eredete kozotti kapesolatot,

— a gazdasdgban tartott egyéb allomdnyok takarmdnyozdsa: amennyiben a gazdasdgban egyéb, nem a ,Tomme de
Savoie” sajt eldllitdsdra szdnt, egyedi takarmanyozdsa éllatokat is tartanak, a vonatkozé kiilon rendelkezések
lehet6vé teszik az érintett takarmanyok és dllatok killonvalasztdsdnak biztositdsit,

— géntechnoldgidval modositott szervezetek: ilyen takarmdnyok felhaszndldsa tilos azon éllatoknal, amelyeknek
a tejét a ,Tomme de Savoie” sajt elGdllitdsdra szdnjdk. E rendelkezés felvételének célja a takarmanyozds sajatossd-
gainak lehet legmagasabb foka tiszteletben tartdsa.

A tej begytijtése:

— az dllatokra vonatkozd egészségiigyi rendelkezésekre valé hivatkozasok kikeriilnek a termékleirasbol, mivel
azok az dltaldnos szabélyozdshoz kapcsolédnak,

— a ,Tomme de Savoie” sajt el6éllitisahoz haszndlt tej mindségének garantdldsa érdekében a termékleirds
pontositja a tej gazdasdgon beliili maximdlis tdroldsi hémérsékletét (8 °C),

— pontositdsra keriilt a begy(jtés gyakorisdga: a tejet legaldbb naponta egyszer leszéllitjak vagy begytjtik. Ez
a rendelkezés kapcsolodik ahhoz, hogy nyers tejjel kell dolgozni,

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

A feldolgozéiizemeket érint§ rendelkezések:

A nyomonkovetési ellenérzések relevansabbd tétele érdekében bevezetésre keril az a kotelezettség, hogy
a feldolgozoiizemek csak olyan tejet vehetnek fel, amely a médositott termékleirdsban foglalt 6sszes feltételnek
megfelel. Arra az esetre azonban, ha az iizem valamely gydr teriiletén taldlhat6, rendelkezések irjak el§ a tejek
begytijtés sordn torténd kiilonvélasztisdnak kotelezettségét, valamint a tejek tizemen beliili mozgdsa sordn a kiilon-
b6z6 csatorndk egymadstol valé elkiilonitését.

Technoldgiai segédanyagok és adalékanyagok:

A hatélyos termékleirds kiegésziil egy porzitiv listdval (allati eredetii tejoltd, s6, erjesztébaktériumok (tobbek kozott
felilleti penészflorak) és kalcium-klorid).

A tej sajtiizemen beliili tdroldsa:

A hatdlyos termékleirds kiegészitése érdekében meghatdrozdsra keriil a tej sajtiizemben torténd, beoltds el6tti
taroldsanak maximalis id6tartama. Ez az idGtartam a tej +8 °C-os taroldsi h6mérséklete esetén 36 6ra, a tej +4 °C-os
taroldsi h6mérséklete esetén 48 ora. Ezen idSkorldtok lehet6vé teszik a nyers tej felhaszndldsat, biztositva eredeti
baktériumflorajanak tiszteletben tartdsat.

A tej elGkészitése:

A hatdlyos termékleirds kiegészitése és az ellendrzések megkonnyitése érdekében egyértelmiibbé valt a megszovege-
zés, és kiegésziilt a tejen elvégezhet§ fizikai és hkezelésekkel.
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A tejjel kapcsolatban tiltott miiveleteket pontositottak. Ilyen tobbek kozott a pasztérozés és a sterilizélds, amelyek
az alkalikus foszfatdz megsemmisiiléséhez vezetnek. Tilos tovabbd minden olyan egyéb miivelet, amely roncsolhatja
a tej eredeti baktériumflordjat és a késztermék jellemz6ire gyakorolt hatdsdt, valamint tilos az e tiltott mtiveletekhez
szitkséges berendezések haszndlata.

A lefolozés és a kalcium-klorid bejuttatdsa engedélyezett miivelet. Ezeket a hatdlyos termékleirds nem tiltotta.
Elééllitds:

Erlelés, beoltds, az alvadék feldaraboldsa, az alvadék keverése, tetszGleges hevités és formdazds: ezeket a kiilonbozg
miveletszakaszokat a termékleirds pontosabban meghatdrozza annak érdekében, hogy megkonnyitse az ellensrzé-
siiket, és a gazdasagi szerepldk azt konnyebben alkalmazhassdk.

— FErlelés: az el6dllitdsi gyakorlatok figyelembevétele érdekében a termékleirds pontositja, hogy ,az érlelés kétféle-
képpen végezhets™:

— hosszii érlelés: legaldbb 4 6ra, 8 °C és 16 °C kozotti hdmérsékleten,
— rovid érlelés: a 45-60 perc kozotti idGintervallum 30-90 percre béviilt.

A megallapitott maximaélis h6mérséklet 35 °C (a kordbbi 34 °C helyett). A termékleiras kiegésziil azzal, hogy
,2amennyiben kétféleképpen végeznek érlelést, a hosszt érlelés megel6zi a rovid érlelést. Ebben az esetben
a rovid érlelésnek legaldbb 20 percig kell tartania.” Ezek a technoldgidk, amelyek kimaradtak a hatdlyos
termékleirdsbol, néha szitkségesek a tej — tobbek kozott szezondlis — jellemzdihez valé igazodashoz.

— Beoltas: a termékleirds pontositja, hogy erre a miveletszakaszra a sajtkddban keriil sor.

— Az alvadék feldaraboldsa: az alvadék feldaraboldsi idejét torolték, mivel a valdsdgban nagyon véltozo. A termék-
leirds azzal egésziil ki, hogy ,az alvadékot a megkeményedés utdn felszeletelik”.

— Az alvadék keverése: az alvadék keverésének minimalis idGtartama 30 percrél 20 percre csokken, mivel ez az
id6tartam elegendd a sajt hagyomadnyos jellemzdinek biztositdsahoz.

— Hevités: a termékleirds pontositja, hogy amennyiben végeznek hevitést, az a természetes baktériumfléra és az
oltébaktérium-flora elGsegitése érdekében nem végezhetS 40 °C-ndl magasabb hémérsékleten.

— Formdzds: ez az elnevezés kerill a ,lefejtés” elnevezés helyébe. A termékleirds kiegésziil ,Az alvadékot
sajtformdba vagy sajttdlcdra helyezik.” mondattal. ,A formdzdst a lefejtés el6zi meg.” mondatot torolték, mivel
felesleges.

— Préselés és savanyitds: ez a két miveletszakasz keriil a lefejtés és a lecsepegtetés helyébe. A megszovegezésiiket
egyszer(sitették és egyértelmiibbé tették. A préselési id6t torolték, mivel az az egyes sajtkészit6k szakértelmétsl
figg, akiknek az id6t minden egyes alvadék véltozé jellemzdihez kell igazitaniuk. A savanyitds maximalis id6-
tartamat torolték, mivel annak nincs technoldgiai jelentGsége. A 15-20 °C-os kornyezeti h6mérséklet helyébe
legalabb 20 °C-os hdémérséklet keriil, mivel a kordbban megallapitott hémérséklet nem feltétlenil elegendd
a kielégitd savanyitds garantdldsdhoz.

Ett6l a miveletszakasztdl kezd6dden alkalmazzdk a nyomonkovethetSség szempontjdbdl dontd jelentségi
elemnek mindsiil§ kazeinpecsétet.

— Sozds: az idGtartamra vonatkozd kritérium azzal a kovetelménnyel torténd felvéltdsa, hogy a termék végsé
sotartalmdnak 1,2 g/100 g és 2 g/100 g kozott kell lennie. Ez a rendelkezés lehetGvé teszi a gazdasdgi szerep-
16k szdmdra, hogy irdnyitsdk a sézdst, kozben pedig alkalmazkodjanak a sajtok éréséhez a feldolgozds elsG
miveletszakaszai sordn. Az erjedés szakszerdi ellendrzés alatt tartdsa érdekében a csoportosulds annak
pontositasat javasolja, hogy a s6zds nem torténhet a sajtkddban, a sajtkészités sordn. A sézdst vagy szdrazon,
vagy sOs 1ében dztatdssal tartjak fenn (a sajtkddban tilos a s6zds).

Erlelés:

Az érlel6pincék maximalis h6mérsékletét 13 °C-rél 14 °C-ra emelik, mivel ez a h6mérséklet gyorsabban megindit-
hatja az érlelést, és ennek kovetkeztében lehetGvé teszi az érlelt sajt érzékszervi jellemzdinek javitdsat. A nedvesség-
tartalom szabdlyozdsat egyszer(sitették, mivel kizdr6lag a minimalis nedvességtartalom fontos a sajt hagyomdanyos
jellemzdinek meg6rzése szempontjdbdl. A sajtok érlelés alatti megforgatdsdnak minimélis szdmat heti 2 alkalomrol
1 alkalomra csokkentették, mivel ez elegend§ a sajt jellemzdinek garantdldsidhoz. A modositds tehdt lehet6vé teszi
a termék jellemzGinek megdrzését, a sajtforgatds gyakorlatdnak megérzése mellett, melynek elvi jelentGsége nem
vitatott.

A hatélyos termékleirdsnak ,A termék leirdsa” rovata a fogyasztds el6tt 6 hét érlelési idGtartamot ir el6. Az ellendr-
zés targyilagossd tétele érdekében a mddositott termékleirds ezt az idStartamot a beoltds napjatdl az érlelGpincék-
bél valé kikeriilésig szdmitott 30 napban allapitja meg. 30 nap elteltével a médositott termékleirdsban megallapitott
feltételek mellett a sajt kell6en érett ahhoz, hogy a késztermék valamennyi jellemzgjével rendelkezzen, és kész
a forgalomba hozatalra.
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A csoportosulds pontositja, hogy az érleléshez hasznélt allviny fa deszkdkbol dll. Ez az anyag ugyanis {itkoz6iil
szolgal a vizzel és a sajtok feliileti penészflordjaval szemben.

A foldrajzi teriilettel vald kapcsolatot igazold elemeket érintd mddositdsok

A foldrajzi teriilettel valé kapcsolat az eléillitds médjanak mddositdsaival osszhangban médosult, tobbek kozott
a tejelGtehén-fajtak és a takarmanyuk szdrmazdsa tekintetében.

A cimkézésre vonatkozo elemeket érintd médositdsok

A cimkézési kovetelmények kiegésziiltek és pontosabbd véltak annak érdekében, hogy a fogyasztdk vildgos informa-
cidkhoz jussanak, killonosen a ,kis formatum” tekintetében, és biztositott legyen a termék visszakovethetGsége.
Egyéb mddositdsok

Kérelmez4:

A helyi tejdgazat szervezddésében bekovetkezett valtozdsok nyomdn a gazdasdgi szerepl6k a kérelmet benyujto
csoportosuldsként létrehoztdk a SAVOICIME elnevezésii csoportosuldst.

Az ellenérz6 szervre vonatkozé adatok:

A termékleirdsok megszovegezésének harmonizaldsdra irdnyuld, nemzeti szinten hatalyos el6irdsok alkalmazdsdban
torolni kell az igazold szerv nevét és elérhetdségeit. Ez a rovat a tovdbbiakban az ellendrzés tekintetében illetékes
franciaorszdgi 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 (DGCCRF). Az igazol6
szerv neve és elérhetGségei megtaldlhatéak az INAO honlapjdn és az Eurdpai Bizottsdg adatbazisdban.

EGYSEGES DOKUMENTUM

»TOMME DE SAVOIE”

EU-szam: PGI-FR-02097 - 2015.11.23.
OEM ( ) OFJ (X)
1.  Elnevezés(ek)

,Tomme de Savoie”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszdg

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

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Tomme de Savoie” préselt, nem hevitett tésztdja, nyers vagy termizalt dllapotban feldolgozasra keriil§ tehéntejbdl
elgallitott sajt. A minimalis érlelési idGtartam a beoltds napjatdl az érlel6pincékbdl valé kikeriilésig szamitva 30 nap.

A ,Tomme de Savoie” lapos henger alakd, 18-21 cm dtmérGjii és 5-8 cm magassagi sajt. Tomege 1,2 és 2 kg
kozotti. Kisebb formatumd is lehet, de ugyanazokkal az érzékszervi jellemzdkkel rendelkezik. Ebben az esetben

magassdga legfeljebb 8 cm, tomege pedig 400-900 gramm koz6tt véltozhat.

Kérge simatol kissé egyenetlenig valtozik, sziirke és fehéres sziirke szind, amelyen mdsodlagos nemespenészflora
alakulhat ki.

A sajttészta félkemény, szine fehértdl sirgdig terjed. Kis lyukak taldlhatok benne. fze markans és enyhén sés, néha
fanyar és csipGs izjegyekkel.

A sajt 6ssztomegéhez viszonyitott zsirtartalma legaldbb 9 %, minimalis szdrazanyagtartalma pedig 45 %.
Sétartalma 1,2 % és 2 % kozotti.

A ,Tomme de Savoie” sajtot az aldbbi formakban hozzdk forgalomba: egészben, darabolva: darabokban vagy szele-
telve, fogyasztéi értékesitésre szant, el6recsomagolt egységekben: darabolva vagy szeletelve.
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3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)
A kiilonboz8 engedélyezett takarmdnytipusok a kovetkezdk:
— a szdlastakarmdnyok (fGifélék, széna, sarjiszéna, zoldkukorica, cirok, szalma, koztes kulttrak),

— a csoves kukorica és a nedves szemes kukorica, amelyek kizdrélag az oktober 15-t6] mdjus 15-ig terjedd id6-
szakban engedélyezettek,

— a szaritott takarmanyok, a szdritott lucerna, a szdritott cukorrépapép és a takarmanyrépa, amelyeket tisztin és
épen kell kiosztani,

— az alabbi kiegészitd takarmdnyok és adalékanyagok:

— gabonamagvak és szdrmazékaik (korpa, dara, liszt, szdritott torkoly); a gabonamagvak inertizdldssal
tartdsithatok,

— olajnovények és fehérjenovények magvai és azokbdl késziilt pogdcsa,

— melléktermékek: lucerndbdl nyert fehérjekoncentratum, fehérjét nem tartalmazé nitrogén (keményitG vagy
éleszté gyartdsdnal keletkez8 melléktermékek), karbamid 3 %-ndl kisebb mennyiségben a kiegészits
takarmanyban,

— melasz és novényi olaj, dsvanyi anyagok, vitaminok, nyomelemek és természetes n6vényi kivonatok,
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— a gazdasdg teriiletén eldallitott tejsavé felhasznaldsa legfeljebb 24 6rdn beliil engedélyezett.
A tejeld tehenek esetében:
— a szalastakarmany 100 %-a a foldrajzi teriiletr6l szarmazik,

— a szdritott takarmdny, a csoves kukorica, a nedves szemes kukorica és a foldrajzi teriileten kiviilr6l szdrmazé
takarmanyrépa mennyisége éves szinten napi dtlagra vetitve tejel§ tehenenként legfeljebb 4 kg szarazanyag
lehet.

Ezek a korldtozasok lehetdvé teszik annak biztositdsit, hogy a tejel6 tehenek dltal elfogyasztott szarazanyag
tilnyomé része a meghatdrozott foldrajzi teriiletr§l szdrmazzon. Ezaltal javitjdk a termék és foldrajzi eredete
kozotti kapesolatot.

Haztdji elallitds esetén a ,Tomme de Savoie” sajt elGdllitdsdra szant feldolgozott tejnek olyan tejelStehén-dllomany-
t6l kell szdrmaznia, amely legaldbb 75 %-ban Abondance, Montbéliarde vagy Tarentaise fajtatipusii tehenekbdl 4ll.

A tejfeldolgozondl a ,Tomme de Savoie” sajt elGéllitdsdra szdnt begydijtott tejnek olyan dltaldnos tejeltehén-
alloménytol kell szdrmaznia, amely legaldbb 75 %-ban Abondance, Montbéliarde vagy Tarentaise fajtatipusii tehe-
nekbdl 4ll.

A hagyomdnyos Abondance, Montbéliarde és Tarentaise fajtdk tenyésztésének hagyomdnyat azért indokolt fenntar-
tani, mert a lejtds gyepteriileteken vald legelésre alkalmas testalkatukkal, hétiirésiikkel, a nyari idészakban a legelt
takarmadny, a téli id6szakban pedig a szdraz takarmdny hasznositdsanak képességével bebizonyitottdk, hogy képesek
alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati korlataihoz.

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

A tejtermelési és -feldolgozdsi, valamint a sajtérlelési miiveletekre a foldrajzi teriileten keriil sor.

A ,Tomme de Savoie” sajt el@allitdsira szant tej foldrajzi teriileten belilli termelését a régid jelentSs takar-
madnyforrdsa indokolja, amelyet hasznositanak a sajt elGdllitdsa sordn.

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

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Tomme de Savoie” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzéssel elldtott sajtok cimkézésének meg kell felelnie az aldbbi
szabalyoknak:

— a ,Tomme de Savoie” elnevezést valamennyi csomagoldson fel kell tiintetn,
— a sajtkészitd, az érlelS vagy az el6csomagold koteles feltiintetni nevét és cimét,

— meg kell adni az igazolé szerv nevét,
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— a foldrajzi jelzés nevével forgalmazott Gsszes sajt egyik oldalin vagy peremén szerepelnie kell a foldrajzi ere-
detre vonatkozé feliratnak a csoportosulds dltal meghatdrozott formatumban. Ez a jelolés nem vonatkozik
a haztdji termel vagy a sajtkészitd dltal kozvetleniil a fogyasztd részére forgalmazott sajtokra,

— ezenkiviil a cimkézésen, a szdmldkon és a kereskedelmi okmédnyokon feltiintethet§ a ,petite” (,kis”) jelzd, ha kis
formatumt sajtkorongokbdl szdrmazé sajtokrdl van szd, de az nem kapcsolhaté a ,Tomme de Savoie” elneve-
zéshez, és kozvetlenil az elnevezés alatt sem szerepelhet.

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdsa

A foldrajzi teriilet két megye — Savoie és Haute-Savoie megye — teljes teriiletére, valamint Ain és Isere megye kovet-
kez§ telepiiléseire terjed ki:

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 teriilet sajdtossdgai

A ,Tomme de Savoie” sajt természeti kornyezete homogén hegyvidéki éghajlatnak kitett, igen véltozatos talaj-
szubsztratumokkal rendelkezik.

Domborzati és geoldgiai adottsdgai tekintetében a ,Tomme de Savoie” sajt foldrajzi teriilete meglehetdsen szélsGsé-
ges. A domborzati elemek tilnyomorészt 200 m és 2 500 m tengerszint feletti magassdgban helyezkednek el, és
kristdlyos kdzetli 6kori masszivumokbdl és mészkoves masszivumokbdl szarmazé tipustalajokkal rendelkeznek.

Az éghajlat jellemzGen hegyvidéki éghajlat: a tél hosszii és néha zord, a nydr meleg. A Maurienne és a Tarentaise
osszességében kevésbé csapadékos sziik volgyei kivételével az éves csapadékmennyiség magas, dtlagosan 1 000 mm,
az El6-Alpok vonulatainak 14bdndl pedig akdr az 1 500 mm-t is elérheti. A csapadékmennyiség az egész év sordn
eloszlik.

A foldrajzi teriilet a mély rétegii talajok, valamint a jelent8s és az év sordn eloszlé csapadékmennyiség kombindci-

6ja miatt markdns és jellegzetes, minGségi legel6gazdilkoddsra szolgalé teriilet (a gazdag és véltozatos novényvildg-
gal rendelkez6 gyepteriiletek legelése és kaszdldsa révén).

Az elévidéken a gabona- és a kukoricatermesztés is igen fejlett.

Ami az emberi tényezdket illeti, a ,Tomme de Savoie” sajt a legrégebbi savoyai sajt. A ,Tomme de Savoie” sajt
sokdig csalddi fogyasztdsra szant sajtnak felelt meg. A parasztok tapldlkozdsdnak alapvets fehérjeforrasat jelentette.

A rendelkezésre dll6 tejmennyiség nagymértékben fiiggott a tej mds felhaszndldsi médjaitdl, kiilonos tekintettel
a kifejezetten elvért zsirtartalom biztositdsira. A Savoya tartomdnybeli parasztok a megmaradt kevés tejmennyiség-
bél éllitottak el6 ezt a sajtot.

Ahogyan a lefolozés mértékétsl fiiggSen megtaldlhatok voltak eltérd zsirtartalmd ,Tomme de Savoie” sajtok, az
elgallitas helye szerinti gazdasagoktol fiigg6en megtalalhatok voltak eltéré méretii ,Tomme de Savoie” sajtok is.

Az eredetileg hdzi készitésti ,Tomme de Savoie” sajt elGdllitdsa késébb bizonyos sajtkészit szovetkezetekhez (,fru-
itieres”) keriilt 4t.

A ,Tomme de Savoie” sajt el@allitdsdra szdnt tej termelése még mindig a foldrajzi teriileten b8ségesen rendelkezésre
all6 ftifélék hasznositdsdn, valamint a hagyomdnyos szarvasmarhafajtik — az Abondance, a Montbéliarde és
a Tarentaise — tenyésztési hagyomdnydnak megdrzésén is alapul. E fajtdk a lejtds gyepteriileteken val6 legelésre
alkalmas testalkatukkal, hétdirésiikkel, a nyari idGszakban a legelt takarmadny, a téli id@szakban pedig a szdraz takar-
maény hasznositdsanak képességével bizonyitani tudtak, hogy képesek alkalmazkodni a kornyezet fizikai és éghajlati
korldtaihoz. A tejel§ tehenek takarmdnyozdsa elsGsorban a foldrajzi teriileten termesztett takarmanynovényeken és
gabonaféléken alapul.

Ezeken a hegyvidéki teriileteken a kornyezethez igazodd, sajitos sajtkészitési szakértelem alakult ki. A régioban
alkalmazott technoldgidk igazodnak a tej jellemzdihez, és a sajtkészitSk kiilonosen tigyelnek arra, hogy szakszertien
végezzenek bizonyos miiveleteket, példdul a beoltdst, a mezofil és termofil baktériumflordk kezelését, valamint az
érlelést.
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Ezek a technoldgidk egy olyan régi6 kozos szakértelmének eredményei, ahol a préselt tésztdji sajtok elGdllitdsanak
kultdrdja régota uralkodik.

A pincében és fa deszkdkon torténd érlelés lehet6vé teszi a sajttészta megfelel§ érését és a felilleti penészflora,
elsGsorban a fejespenész kialakuldsat. A ,Tomme de Savoie” sajtokat ekkor legaldbb hetente egyszer megforgatjak,
ami a mozgatds sordn lehet6vé teszi a ,jaromspordk elsimitdsat”.

A termék sajdtossdgai
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A ,Tomme de Savoie” préselt, nem hevitett tésztdjd, nyers vagy termizalt tehéntejbdl elGallitott sajt.

A ,Tomme de Savoie” sajt jellemz6i: viszonylag kis méret, lapos henger alak, simdtdl kissé egyenetlenig véltoz6
kéreg, sziirkétdl fehéres sziirkéig terjedS szin, markans és enyhén sos iz, néha fanyar és csipds izjegyekkel.

Ok-okozati kapcsolat

A ,Tomme de Savoie” sajt szdrmazdsaval fenndllé ok-okozati kapcsolat a meghatdrozott minGségén alapul.

A foldrajzi terilletnek a tejtermelési igények kielégitéséhez elegend6 mennyiségli szdlastakarmdany, valamint
gabonaféle termesztésére val6 képessége a kiilterjes dllattenyésztési rendszerek fenntartdsa mellett valtozatos takar-
mdnyozast biztosit az dllatok szdmara.

A tejel dllomédnyok tenyésztési rendszere el6nyben részesiti a foldrajzi teriilet kornyezete dltal kindlt helyi, igen
véltozatos takarmdnyforrdsok kihaszndldsit. A foldrajzi teriileten folyé tejtermelés a legeltetési forrdsoknak az Gsi
szokdsok figyelembevételével torténd optimdlis felhaszndlasdn kiviil lehet6vé teszi a hagyomdnyos fajtdk tejének
hasznositdsit. A hagyomdnyos fajtdkat részesitik elényben, ugyanis azok napjainkban a térzsillomdnynak tobb
mint 90 %-at képviselik. A hegyvidéki éghajlathoz és domborzathoz alkalmazkodott fajtdk az id6nként akar
mostoha koriilmények ellenére képesek teljes termelési potencidljukat kifejezésre juttatni, és a sajtokban a tej révén
érvényesitik az elfogyasztott novények sokféleségét.
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Ez a sajatos takarmanyozdsnak koszonhetéen nagy mennyiségben termelt tej alkalmasabb a sajt el@éllitasdra, mint
més, azonos feltételek mellett tenyésztett fajtak teje, ezdltal kiilonleges tulajdonsdgokat hordoz: a tejolté hozzdaddsa
utdn keletkezett sajtmassza tomorebb, ezdltal a sajthozam magasabb.

Tobb tanulmany ravildgitott arra, hogy a takarmdnyozds és a takarmanyosszetétel szerepet jatszik a tej minGségé-
ben (példdul: Bugaud C., Buchin S., Hauwuy A., Coulon ].B., 2002. Texture et flaveur du fromage selon la nature du
padturage: cas du fromage d’Abondance [A sajtnak a legeltetés jellegétdl fiigg8 textirdja és zamata: az Abondance fajta
tejébdl elGallitott sajt esete], INRA Prod. Anim., GIS AlpesJura. Vagy: Dorioz J.M., Fleury Ph., Coulon ].B., Martin B.,
2000. La composante milieu physique dans leffet terroir pour la production fromagere: quelques réflexions a partir du cas des
fromages des Alpes du Nord [A fizikai kornyezet Gsszetevd a foldrajzi teriilet sajtkészitésre kifejtett hatdsdban: néhany
gondolat az Alpes du Nord megyei sajtok esete alapjin]. Courrier de I'environnement, GIS Alpesjura. Vagy: Lucas
A, Hulin S., Michel V., Agabriel C., Chamba Jf, Rock E, Coulon Jb., 2006. Relations entre les conditions de production
du lait et les teneurs en composes d'intérét nutritionnel dans le fromage: étude en conditions réelles de production [A tejterme-
1ési feltételek és a sajt tdpanyagtartalma kozotti osszefiiggések: valos termelési feltételek mellett megvalésitott tanul-
mény]. INRA Prod Anim, GIS Alpesjura). Ez utobbi tanulmény, amely a ,Tomme de Savoie” sajtra vonatkozott,
kiemeli, hogy a takarmdnyozds jelentSs szerepet jitszik a sajtok zsirban old6dé mikrotdpanyag-tartalmdban.
A tanulmdny arra is rdmutat, hogy a tej, majd a sajt zsirsavosszetétele elsGsorban a tehenek alaptakarmény-adagja-
nak jellegéhez kapcsolddik.

Az elééllitdshoz felhaszndlt tej nyers vagy termizdlt, ami garantdlja a gyors eldallitdsi hatdridékkel védett természe-
tes baktériumflordk jelenlétét. A ,Tomme de Savoie” sajt jellegzetességei részben e sokszindi baktériumfléora révén
jutnak kifejezésre.

A nyers vagy termizdlt tej feldolgozdsa lehet6vé teszi a tej eredeti jellemzd@inek tiszteletben tartdsdt, kiilonosen
azokét, amelyeket a foldrajzi teriilet egyik elemét jelent§ sokszind takarmdnyozds kolcsonoz a tejnek.

Ahogyan a lefolozés mértékétsl fiiggSen megtaldlhatok voltak eltérd zsirtartalmd ,Tomme de Savoie” sajtok, az
elgallitas helye szerinti gazdasdgoktdl fiiggGen megtaldlhatok voltak eltér6 méretdi ,Tomme de Savoie” sajtok is.
A rendelkezésre dll6 tejmennyiség nagymértékben fiiggott a tej mds felhaszndldsi médjaitdl, kiilonos tekintettel
a kifejezetten elvdrt zsirtartalom biztositdsdra. A parasztok a megmaradt kevés tejmennyiségbdl dllitottdk el§ ezt
a sajtot.

oz

Annak érdekében, hogy htick maradjanak a termék hagyomdnyos jellemzdihez, a sajtkészit6k préselt tésztds
technoldgidval kiilonboz8 formatumd, de a régié mds sajtjaihoz képest tovabbra is viszonylag kis méretdi és killon-
b6z8 zsirtartalmd sajtokat dllitanak el6.

Az elddllitési gyakorlatok lehetévé tették a megfelel§ sajtkészitési baktériumflordk kivélasztdsat. Alkalmazdsuk lehe-
t6vé teszi a jelenlegi sajtkészit6k szdmdra a sajt jellegzetes izének kibontakoztatdsit. Az érlelés tovabbi izbeli jellem-
z8k kibontakoztatdsit teszi lehetévé.
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A féként fejespenészbdl dll6 feliileti penészflora adja a ,Tomme de Savoie” sajt jellegzetes sziirke kiillemét, melynek
a kialakulasat az érleléshez haszndlt fa allvany segiti el. Az érleléskor, illetve a megforgatds sordn gondosan elvég-
zett mveletek szintén hozzdjarulnak a ,Tomme de Savoie” sajt oly jellegzetes kérgének kialakuldsdhoz, tobbek
kozott a fejespenész ,jaromsporainak” elsimitdsa révén.

Hivatkozis a termékleirds kozzétételére

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

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