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Uverejnenie jednotného dokumentu zmeneného na zdklade schvélenia nepodstatnej zmeny v silade
s €linkom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

(2020/C 186/04)

Eurépska komisia schvilila tito nepodstatni zmenu v stlade s ¢ldnkom 6 ods. 2 tretim pododsekom delegovaného
nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 (!).

Ziadost o schvilenie tejto nepodstatnej zmeny je uverejnend v databaze Komisie e-Ambrosia.

]EDNOTNY DOKUMENT
, TOMME DE SAVOIE*
EU &: PGI-FR-0177-AMO3 - 10. 1. 2020
CHOP () CHZO (X)

1. Nazov (ndzvy)

,Tomme de Savoie*

2. Clensky $tit alebo Tretia Krajina

Franctzsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,<Tomme de Savoie“ je lisovany nevareny syr, ktory sa vyrdba zo surového alebo termizovaného kravského mlieka.
Minimdlny ¢as zrenia je 30 dni od ddtumu syrenia aZ po opustenie pivnic urcenych na zrenie.

Syr md tvar plochého valca s priemerom 18 — 21 cm a vyskou 5 — 8 cm. Jeho hmotnost sa pohybuje medzi 1,2 a 2 kg.
Moze byt aj mensi, ale s rovnakymi organoleptickymi vlastnostami. V takom pripade md vysku najviac 8 cm
a hmotnost 400 — 900 gramov.

Na hladkej az mierne zvrdsnenej a sivej az sivobielej korke sa mozu vyvijat sekundarne plesne.

Polomakké cesto syra md bielu az Zlt(i farbu. Obsahuje malé diery. Chut je vyraznd, mierne sland s oblasnym
nddychom kyslosti a Stiplavosti.

Minimdlny obsah tuku z celkovej hmotnosti syra je 9 % a minimdlny obsah susiny je 45 %.
Obsah soli sa pohybuje medzi 1,2 % a 2 %.

Syr ,Tomme de Savoie“ sa uvddza na trh v tychto formdch: celé, pri rezani: cely, krdjany na kusy alebo na platky, ako
balend spotrebitel'skd predajnd jednotka: nakrdjany na kusy alebo na plétky.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Povolenymi druhmi krmiva st:
— objemové krmivé (trdva, seno, otava, zelend kukurica, cirok, slama, medziplodiny),
— kukuri¢né klasy a vlhké kukuri¢né zrnd, povolené iba od 1. oktébra do 1. mdja,

— dehydrované krmivo, dehydrovana lucerna, dehydrovand duzina repy, kfmna repa, ktoré sa musia podévat cisté
a v dobrom stave,

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.
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— doplnkové krmiva a pridavné latky:

— dehydrované krmivo, dehydrovand lucerna, dehydrovand duzina repy, kfmna repa, ktoré sa musia poddvat
&isté a v dobrom stave, zrnd obilnin sa mozu konzervovat inerticiou,

— zrnd a vylisky olejnin a bielkovinovych plodin,

— vedlajsie produkty: bielkovinovy koncentrdt z lucerny, nebielkovinovy dusik (vedlajsie produkty pri vyrobe
Skrobu alebo kvasiniek), mocovina v mnozstve < 3 % v doplnkovom krmive,

— melasa a rastlinné oleje, minerdly, vitaminy, stopové prvky a prirodné extrakty z rastlin,

— pouZivanie srvitky vyrobenej v polnohospodérskom podniku je povolené najviac do 24 hodin.
V pripade dojnic:
— 100 % objemovych krmiv pochddza zo zemepisnej oblasti,

— mnozstvo dehydratovaného krmiva, kukuri¢nych klasov, vlhkych kukurinych zin a kimnej repy, ktoré
nepochddzajii z danej zemepisnej oblasti, je obmedzené na 4 kg susiny na dojnicu ako denny priemer za rok.

Tieto obmedzenia umozriuju zabezpedit, aby vdcsina susiny v krmive dojnic pochddzala z vymedzenej zemepisnej
oblasti. Posiliiujii tak stvislost medzi vyrobkom a zemepisnou oblastou.

V pripade vyroby na farméch sa mlieko uréené na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ ziskava zo stdda dojnic, v ktorom
kravy plemien Montbéliarde, Abondance alebo Tarentaise tvoria najmenej 75 %.

Mlieko zozbierané na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ u spracovatela pochddza z celkového stdda dojnic, v ktorom
kravy z plemien Abondance, Montbéliarde alebo Tarentaise tvoria najmenej 75 %.

UdrZziavanie tradicie chovu tradi¢nych plemien Abondance, Montbéliarde a Tarentaise je oddvodnené, lebo tieto
plemend sa dokdzali prisposobit fyzickym a klimatickym obmedzeniam prostredia: svojou telesnou stavbou st

prispdsobené na pasenie sa na svahovitych likach, si odolné proti vonkajsim teplotdm, maji dobrd schopnost
efektivne vyuzivat pastvu pocas letného obdobia a suché krmivo v zimnom obdobi.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Produkcia mlieka, spracovanie a zrenie sa uskuto¢iiuji vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Poziadavka, aby sa mlieko uréené na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ vyprodukovalo v danej zemepisnej oblasti, je
odovodnend velkou produkciou krmiva v regidne, ktoré sa zhodnocuje pri vyrobe syrov.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Oznacovanie syrov s chranenym zemepisnym oznacenim ,Tomme de Savoie” musi splnat tieto pravidla:

— nézov ,Tomme de Savoie“ sa uvddza na vietkych obaloch s logom CHZO Eurdpskej tnie v rovnakom zornom
poli,

— vyrobca alebo prevadzka, v ktorej prebicha zrenie syra, alebo baliarent musia uviest svoj ndzov a adresu,

— musi byt uvedeny ndzov certifika¢ného organu,

— kazdy syr, ktory sa uvddza na trh s chrdnenym zemepisnym oznacenim, musi mat na niektorej z podstdv alebo na
boku tidaj o zemepisnej oblasti vo formdte vymedzenom skupinou. Této identifikdcia sa nevztahuje na syry, ktoré
preddva spotrebitelovi priamo farmdr alebo vyrobca syra,

— okrem toho na oznaceni, na faktiirach a v obchodnej dokumentécii moze byt uvedeny privlastok ,maly*, ked ide

o syry vyrobené v malych formdch, ale nemoéze byt pripojeny k ndzvu ,Tomme de Savoie* ani umiestneny presne
nad tymto ndzvom.
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4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Zemepisna oblast zahfiia celé departementy Savoie a Haute Savoie a nasledujice obce departementov Ain a Isere.

Departement Ain: Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-
Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, Parves et Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux-
Lhopital, Talissieu, Valserhone, Villes, Virignin, Vongnes.

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

5. Sivislost so zemepisnou oblastou
Suvislost syra ,Tomme de Savoie“ so zemepisnou oblastou spociva v jeho $pecifickej kvalite.

Prirodné prostredie oblasti vyroby syra ,Tomme de Savoie“ md irokd $kilu podnych substritov a jednotné horské
podnebie.

Z hladiska reliéfu a geoldgie je zemepisnd oblast vyroby syra ,Tomme de Savoie* pomerne roznorodd. Prevaznd Cast
reliéfu dosahuje vysku od 200 do 2 500 metrov nad morom a typickd poéda méd povod v starych masivoch
krystalického pévodu a vdpencovych masivoch.

Podnebie je typicky horské: zimy st dlhé a ¢asto tuhé a letd sii teplé. S vynimkou hlboko zarezanych tdoli Maurienne
a Tarentaise, ktoré st vo vSeobecnosti menej dazdivé, je roény thrn zrdZok vysoky s priemerom od 1 000 mm az do
1 500 mm vody na Gpiti predalpskych masivov. Zrdzky sii pocas roka rovnomerne rozlozené.

Vdaka kombindcii hlbokych pod a vysokého tihrnu zrdzok rozloZenych pocas celého roka je dand zemepisnd oblast
preduréend na produkciu kvalitnej pastvy (spdsanie a kosenie lik s bohatym a rozmanitym rastlinstvom) priznacnej
a charakteristickej pre dant oblast.

V predhorskej oblasti je dobre rozvinutd aj produkcia obilnin a kukurice.

Pokial ide o udské faktory, syr ,Tomme de Savoie” je najstar$i zo savojskych syrov. ,Tomme de Savoie® bol dlhodobo
syrom uréenym na domécu spotrebu. Bol klti¢ovym zdrojom bielkovin v strave rolnikov.

Dostupné mnozstvo mlieka velmi zdviselo od inych vyuziti mlieka, najmi na poskytnutie velmi Ziadaného tuku.
Rolnici z Province de Savoie vyrdbali tento syr zo zvysku mlieka.

Tak, ako bolo mozné ndjst syry ,Tomme de Savoie“ s roznym obsahom tuku v zdvislosti od roznej intenzity
odstredenia, vyskytovali sa aj syry ,Tomme de Savoie“ roznych velkosti podla fariem, kde sa vyrabali.

Povodne doméca vyroba syra ,Tomme de Savoie“ sa ndsledne rozsirila do niektorych fruitieres* (miestne
pomenovanie syrarskych druzstiev).

Produkcia mlieka uréeného na vyrobu syra ,Tomme de Savoie“ je este stdle zaloZend na zhodnocovani velkého
mnozstva travy dostupného v danej zemepisnej oblasti, ale aj na zachovdvani tradicie chovu tradi¢nych plemien:
Abondance, Montbéliarde a Tarentaise. Tieto plemend sa dokdzali prispdsobit fyzickym a klimatickym obmedzeniam
prostredia: svojou telesnou stavbou sti prispdsobené na pasenie sa na svahovitych likach, st odolné proti vonkajsim
teplotdm, majui dobrt schopnost efektivne vyuzivat pastvu pocas letného obdobia a suché krmivo v zimnom obdobi.
Potrava dojnic je zaloZend na vyuZzivan{ krmiv, ako aj obilnin vyprodukovanych prevazne v zemepisnej oblasti.

V tychto horskych oblastiach sa vyvinulo 3pecidlne syrdrske know-how, ktoré sa prisposobilo danému prostrediu.
Technoldgie vyuzivané v oblasti st prisposobené vlastnostiam mlieka a syrdri osobitne dbaju na zvlddnutie
niektorych krokov ako naockovanie mlieka, riadenie mezofilnej a termofilnej mikroflory ¢i zrenie.

Tieto technoldgie sti vysledkom spolo¢ného know-how v oblasti, ktord je odddvna zndma kultiirou vyroby lisovanych
Syrov.

Dozrievanie v pivnici na drevenych doskich umoziiuje sprévny rozvoj cesta a rast povrchovej mikroflory,
predovietkym plesne Mucor. Syry ,Tomme de Savoie* sa najmenej raz tyZdenne obracaji, vdaka ¢omu pri
manipulicii dochddza k ,stlaceniu chipkov* plesne.

,<Tomme de Savoie“ je lisovany nevareny syr zo surového alebo termizovaného kravského mlieka.

Syr ,Tomme de Savoie“ sa vyznacuje tvarom relativne malého plochého valca, hladkou aZ mierne zvrdsnenou kérkou
sivej aZ sivobielej farby a vyraznou, mierne slanou chutou s obasnym nadychom kyslosti a stiplavosti.
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Schopnost Gizemia zemepisnej oblasti produkovat objemové krmiva v postacujiicom mnozstve a obilniny na potreby
produkcie mlieka pri si¢asnom zachovani extenzivnych systémov produkcie zabezpecuje pestra vyZzivu pre zvieratd.

V systémoch chovu stdd dojnic sa uprednostiiuje vyuzivanie velmi réznorodych miestnych zdrojov krmiva, ktoré
pontika prostredie zemepisnej oblasti. Produkcia mlicka v danej zemepisnej oblasti umoziiuje nielen optimdlne
vyuzivanie moZnosti pastvin pri dodrziavani zvyklosti predkov, ale aj zhodnocovanie mlieka pochddzajiiceho od
tradi¢nych plemien. Miestne plemend st uprednostiiované, lebo v sticasnosti tvoria viac ako 90 % celkového poctu
dobytka. Tieto plemend prisposobené podnebiu a horskému reliéfu maji schopnost naplnit cely svoj produkény
potencidl aj napriek ¢asto velmi ndroénym podmienkam a prostrednictvom mlieka pretavuji do syrov rozmanitost
konzumovaného rastlinstva.

Toto mlieko, ktoré sa vdaka Specifickej potrave produkuje vo velkych mnozstvich, je vhodnejsie na vyrobu nez
mlieko inych plemien chovanych v rovnakych podmienkach, ¢oho vysledkom st osobitné vlastnosti: gél ziskany po
pridani syridla je pevnejsi a syrovy potencidl je vyssi.

V rade §tudif sa preukdzal vplyv potravy a zloZenia potravy na kvalitu mlieka [napr. Bugaud C., Buchin S., Hauwuy A.,
Coulon J.B., 2002. Texture et flaveur du fromage selon la nature du paturage: cas du fromage d’Abondance (Texttra
a aréma syra podla druhu pastvy: pripad syra Abondance), INRA Prod. Anim., GIS AlpesJura; alebo Dorioz J.M.,
Fleury Ph., Coulon J.B., Martin B., 2000. La composante milieu physique dans l'effet terroir pour la production
fromagere: quelques réflexions a partir du cas des fromages des Alpes du Nord (Zlozka fyzického prostredia vo
vplyve tizemia na vyrobu syrov: niekolko tivah na priklade syrov z oblasti Alpes du Nord). Courrier de
Ienvironnement, GIS Alpesjura; alebo Lucas A, Hulin S., Michel V., Agabriel C., Chamba J. F., Rock E., Coulon J. B.,
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 (Vztah medzi podmienkami vyroby mlieka a obsahom nutri¢nych
zloZiek v syre: Stdia v redlnych vyrobnych podmienkach). INRA Prod Anim, GIS Alpesjura]. V poslednej z uvedenych
§tadif zameranej na syr ,Tomme de Savoie“ sa zdorazfiuje kli¢ovy vplyv potravy dojnic na obsah mikronutri¢nych
latok rozpustnych v tukoch v syroch. Takisto sa v nej poukazuje na skuto¢nost, Ze profil mastnych kyselin v mlieku
a ndsledne v syre je spojeny v prvom rade s povahou zdkladnej kimnej ddvky v potrave krav.

Mlieko pouzivané pri vyrobe je surové alebo termizované, ¢o zaruCuje pritomnost prirodzenych mikroflér
chranenych skorym spracovanim. Typické znaky syra ,Tomme de Savoie“ s s¢asti prave dosledkom tejto rozmanitej
mikrofléry.

Spracovavanie surového alebo termizovaného mlieka pomaha zachovat povodné vlastnosti mlieka vratane tych, ktoré
mu dodéva potrava, ktorej rozmanitost je jednou zo st¢asti zemepisnej oblasti.

Tak, ako bolo mozné néjst syry ,Tomme de Savoie“ s roznym obsahom tuku v zdvislosti od roznej intenzity
odstredenia, vyskytovali sa aj syry ,Tomme de Savoie“ roznych velkosti podla fariem, kde sa vyrdbali. Dostupné
mnozstvo mlieka velmi zdviselo od inych vyuziti mlieka, najmi na poskytnutie velmi Ziadaného tuku. Rolnici
vyrébali tento syr zo zvysku mlieka.

Aby vyrobcovia syra zachovali historické vlastnosti vyrobku, technoldgiou lisovania vyrabajii syry roznych velkosti,
pricom v3ak stéle ide o pomerne malé syry oproti inym syrom z danej oblasti, ako aj s roznym obsahom tuku.

Vyrobné postupy umoznili vyber uZzito¢nej vyrobnej mikrofléry. Vdaka jej pouzivaniu mozu sticasni vyrobcovia
rozvijat typicki chut syra. Aj zrenie prispieva k rozvoju tychto chutovych vlastnosti.

Povrchova mikrofléra, ktort tvor{ prevazne pleseit Mucor, doddva syru ,Tomme de Savoie“ jeho typicky sivy vzhlad,
ktorého vyvoj podporuje dreveny podklad pouzivany pri zreni. Starostlivost o syry pocas zrenia a pri obracani,
predovietkym stldcanie ,chlpkov” plesne Mucor, takisto prispieva k tvorbe korky, ktord je tak typickd pre syr ,Tomme
de Savoie®.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢ldnok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f5bec304-85e4-4ca2-b956-c784993548el
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