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1. Nazwa lub nazwy

,Tome fraiche de 'Aubrac”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 — Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,<Tome fraiche de 'Aubrac” jest to ser prasowany, niegotowany, niesolony, niedojrzewajacy, wyrabiany z surowego pel-
nego mleka krowiego (nieznormalizowany pod wzgledem bialka i tluszczu). ,Tome fraiche de I'Aubrac” jest objety
ChOG po etapie dojrzewania.

,<Tome fraiche de 'Aubrac” zawiera co najmniej 50 g tluszczu w 100 g sera po catkowitym wysuszeniu, a jego zawar-
to$¢ suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 50 g w 100 g sera.

,Tome fraiche de 'Aubrac” ma barwe kremowg do jasnozéltej, a na powierzchni nieliczne otwory. Charakteryzuje sie
konsystencja elastyczna i zwartg w dotyku. Rozplywa si¢ w ustach, zgrzyta przy nagryzaniu i jest fagodnie kwaskowy.
Aromaty ,Tome fraiche de I'Aubrac”, zaréwno pod wzgledem zapachu, jak i smaku, sg gléwnie $wieze mleczno-
maslane, o wysokiej intensywnosci. Utrzymujg si¢ w ustach.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Po przyrzadzeniu na gorgco ,Tome fraiche de I'Aubrac” ma mocno ciagliwa, elastyczng, powtarzalng konsystencje
i gladki wyglad, ktdre to cechy przyczynily si¢ do jego renomy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego sklada si¢ z zielonki pochodzacej z obszaru geograficznego. Jedyne
dozwolone pasze objetosciowe skladaja si¢ z miejscowej flory naturalnych fgk i pastwisk trwatych oraz trawy i pastew-
nych roslin straczkowych uprawianych na krétkotrwalych uzytkach zielonych. W podstawowej dawce pokarmowej
stada mlecznego zabrania si¢ stosowania kiszonki kukurydzianej, kiszonki z zielonki, paszy owijanej i wszelkich
innych pasz konserwowanych w formie kiszonek. Krowy mleczne muszg by¢ wypasane przez co najmniej 170 dni
w roku.

Dodawanie mieszanki paszowej uzupelniajacej do podstawowej dawki pokarmowej jest ograniczone do 6 kg na
krowe mleczng dziennie, $rednio w stosunku do facznej liczby kréw mlecznych w okresie laktacji i na rok.

W zywieniu zwierzgt dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uzupelniajace i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych.

W zywieniu stada mlecznego mozna stosowaé wylacznie surowce i dodatki wymienione w wykazie pozytywnym.

,Tome fraiche de 'Aubrac” jest produkowany wylacznie z surowego pelnego mleka krowiego, nieznormalizowanego
pod wzgledem bialka i ttuszczu. Zabrania si¢ wszelkiej obrobki fizycznej (z wytaczeniem makrofiltracji).

Mleko wykorzystywane do wytwarzania ,Tome fraiche de l'Aubrac” musi pochodzi¢ wylacznie od stad mlecznych zto-
zonych z kréw ras Simmental francaise (kod 35) lub Aubrac (kod 14) lub pochodzgcych ze skrzyzowania tych dwéch
ras o certyfikowanym pochodzeniu. W przypadku krzyzéwek, oprocz pierwszego pokolenia, do stada mlecznego
mozna wilgczal tylko zwierzeta pochodzace z krzyzéwek z samcami rasy Aubrac (kod 14).

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka oraz produkcja i dojrzewanie , Tome fraiche de 'Aubrac” odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

Produkcja mleka przeznaczonego do wytwarzania sera ,Tome fraiche de 'Aubrac” na obszarze geograficznym jest
uzasadniona znacznymi zasobami paszowymi tego obszaru, ktore wykorzystuje si¢ w produkeji seréw. Polaczenie
warunkow glebowych, klimatycznych i wynikajacych z wysokosci nadaje pastwiskom wyjatkowa jakosé, w szczeg6l-
nosci zréznicowana, obfitg i aromatyczng flore. Ponadto dzigki ograniczeniu dodawania paszy uzupelniajacej wigk-
szo$¢ suchej masy spozywanej przez krowy mleczne pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego. Elementy te
przyczyniaja si¢ do powigzania cech produktu ze srodowiskiem geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,<Tome fraiche de 'Aubrac” jest sprzedawany w porcjach lub rozdrobniony. Oprécz sprzedazy na plastry moze by¢

pakowany prézniowo, w foli¢ termokurczliwa lub w atmosferze modyfikowanej. Rozdrobniony ,Tome fraiche de
I'Aubrac” mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci gleboko mrozonej.

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

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spo-
zywezych, etykieta ,Tome fraiche de 'Aubrac” zawiera, w tym samym polu widzenia, nast¢pujace informacje:

— Chronione oznaczenie geograficzne wydrukowane czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwom trzecim
wymiaréw najwiekszego napisu umieszczonego na etykiecie,

— Okreslenie ,ser niedojrzewajacy” w bezposrednim sgsiedztwie zarejestrowanej nazwy, wyraznie czytelne i zapisane
czcionkg o wymiarach stanowigcych co najmniej 50 % wymiaréw czcionki zarejestrowanej nazwy,

— symbol ,ChOG” Unii Europejskiej.
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Wyraz buron” (chata pasterska) mozna stosowac na etykietach, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach hand-
lowych pod nastepujacymi warunkami: zastosowanie wyrazu ,buron” (chata pasterska) ograniczone jest do sera pro-
dukowanego z mleka z jednego stada w okresie sezonowego wypasu zwierzat (od 25 maja do 13 pazdziernika),
ktore wypasane jest podczas tego okresu wypasu na pastwiskach na wysokosci ponad 1 000 m n.p.m. Aby kwalifiko-
wac si¢ do tej kategorii, ser musi by¢ wytwarzany w bacéwkach wybudowanych do celéw produkgji sera na obszarze
tych hal, przy czym kazde stado musi by¢ przypisane do jednej bacoéwki. Nie mozna do tego celu stosowaé konstrukeji
przeno$nych typu wiaty.

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny jest ograniczony do nastepujacych gmin lub czesci gmin:

w departamencie Aveyron: gminy Argences en Aubrac, Campouriez, Cantoin, Cassuéjouls, Castelnau-de-Mandailles,
Le Cayrol, Condom-d’Aubrac, Coubisou, Curieres, Entraygues-sur-Truyere (prawy brzeg rzeki Lot i lewy brzeg rzeki
Truyére powyzej zbiegu rzek Lot i Truyere), Espalion (prawy brzeg rzeki Lot), Estaing, Florentin-la-Capelle, Huparlac,
Laguiole, Montézic, Montpeyroux, Le Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-
d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Saint Geniez d’Olt et d’Aubrac (prawy brzeg rzeki Lot), Saint-Lau-
rent-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Saint-Symphorien-de-Théniéres, Sainte-Eulalie-d’Olt (prawy brzeg rzeki Lot), Soula-
ges-Bonneval;

w departamencie Cantal: gminy Anterrieux, Chaudes-Aigues, Deux-Verges, Espinasse, Fridefont, Jabrun, Lieutades,
Maurines, Saint-Martial, Saint-Rémy-de-Chaudes-Aigues, Saint-Urcize, La Trinitat;

w departamencie Lozere: gminy Banassac-Canilhac (prawy brzeg rzeki Lot), Les Bessons, Brion, Le Buisson, Chauchail-
les, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fournels, Grandvals, Les Hermaux, Marchastel, Nasbinals, Noalhac,
Peyre-en-Aubrac (wylgcznie w odniesieniu do terytorium gmin delegowanych Aumont-Aubrac, La Chaze-de-Peyre,
Fau-de-Peyre, Sainte-Colombe-de-Peyre) Prinsuéjols-Malbouzon, Recoules-d’Aubrac, Saint-Chély-d’Apcher, Saint-Ger-
main-du-Teil, Saint-Juéry, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret, Les Salces, Ter-
mes, Trélans.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Zwiazek migdzy ,Tome fraiche de 'Aubrac” a obszarem geograficznym opiera si¢ na jego szczegdlnej jakosci.

Obszar geograficzny ChOG ,Tome fraiche de 'Aubrac” jest ograniczony do Aubrac, rozleglego pasma gor i plaskowy-
26w polozonych w departamentach Aveyron, Cantal i Lozere. Charakterystyczne cechy tego obszaru zwigzane s3
z rodzajem gleby, klimatem, wysokosciag nad poziomem morza i naturalnymi granicami wyznaczonymi przez
uksztaltowanie terenu. Gleby maja podloze granitu i bazaltu. Skontrastowany i surowy klimat jest wynikiem zderze-
nia wplywéw klimatu kontynentalnego i gérskiego Owernii, powodujacego dtugie, mrozne (Srednia roczna tempera-
tura wynosi 8 °C w Laguiole) i wietrzne zimy z czgstymi opadami $niegu, z wplywami potudniowymi, przynoszacymi
cieplo i gwaltowne, obfite opady deszczu. Gory Aubrac polozone w centrum obszaru stanowig plaskowyz o Sredniej
wysokosci 1 000 m. Na zachodzie i potudniu obszar geograficzny jest naturalnie ograniczony przez rzeki Truyere
iLot.

Polgczenie warunkow glebowych, klimatycznych i wynikajacych z wysokosci nadaje pastwiskom wyjatkows jakosé,
w szczegblnosci zrdznicowang, obfita i aromatyczng flore. Jest tu obecnych o wiele wigcej niz gdzie indziej roslin
bogatych w czasteczki aromatyczne (terpeny), takich jak baldaszkowate — np. wszewloga gérska (Meum athamanticum),
astrowate (Achillea Centaurea) i jasnotowate (Prunella grandiflora, Thymus).

Wynalezienie ,Tome fraiche de I'Aubrac” przypisuje si¢ mnichom, ktérzy osiedlili si¢ w Aubrac w XII wieku. Serem
,Tome fraiche de I'Aubrac” karmiono pielgrzyméw w drodze do Santiago de Compostela. Jego produkcje kontynuo-
wali ,buronniers”, serowarzy, ktérzy pracowali na gorskich pastwiskach Aubrac w okresie sezonowego wypasu
bydla. Badania historyczne i etymologiczne potwierdzaja, ze pisownia ,Tome fraiche de 'Aubrac” przez pojedyncze
,m” oznaczala ser ,niedokoniczony”, tj. niesolony, nieformowany i niedojrzewajacy. Pod koniec lat pigédziesigtych XX
w. wyludnianie si¢ obszaréw wiejskich i zmiany w praktykach rolniczych wywarly istotny wplyw na produkcje
,burons”. Produkgje ,Tome fraiche de 'Aubrac” wznowiono od 1960 r. dzigki grupie mlodych rolnikéw, ktérzy zato-
zyli spotdzielnie serowarska.
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,<Tome fraiche de 'Aubrac” wytwarza si¢ z surowego pelnego mleka kréw dwdch odpornych ras gérskich, Simmental
frangaise i Aubrac. Ograniczenie rocznej produkcji mleka na krowe i selekcja genetyczna umozliwily zwickszenie
zawarto$ci biatka w mleku w stosunku do zawartosci ttuszczu, nadajac mu doskonaly potencjal produkcji sera. Przy-
czynia si¢ do tego rowniez karmienie zielonkg z pastwiska i sianem pochodzacymi z obszaru geograficznego, bez
pasz fermentowanych, a takze ograniczenie stosowania pasz uzupelniajacych. W procesie produkdji ser jest odsaczany
w prasie. Nastepnie odbywa si¢ lezakowanie, ktére umozliwia fermentacj¢ sera, niezbedna do rozwoju jego kofico-
wych wlasciwosci.

,<Tome fraiche de I'Aubrac” jest produkowany wylgcznie z surowego pelnego mleka krowiego. Jest serem niesolonym
i niedojrzewajacym. Zapach i aromaty ,Tome fraiche de 'Aubrac” s3 $wieze, mleczno-maslane. ,Tome fraiche de I'Au-
brac” ma konsystencj¢ migkka i zwarta w dotyku, z nielicznymi otworami. Po przyrzadzeniu na goraco ,Tome fraiche
de I'Aubrac” ma mocno ciagliwg, elastyczng, powtarzalng konsystencje i gladki wyglad.

,<Tome fraiche de I'Aubrac” powstaje dzigki umiejetnosciom odziedziczonym po serowarach [,buronniers”] z Aubrac.
Na przestrzeni lat ser ten stal si¢ podstawa sztandarowych specjalnosci kulinarnych regionu Aubrac, np. ,aligot”.
Obecnie producenci ,Tome fraiche de 'Aubrac” pomagaja podtrzymac¢ tradycyjna dziatalno$¢ rolniczg i rzemieslnicza
oraz przyczyniajg si¢c do rownowagi lokalnej gospodarki.

Warunki produkcji ,Tome fraiche de 'Aubrac” maja bezposredni wplyw na jego koficowe wiasciwosci. Sp6jnos¢ mie-
dzy wyborem ras, karmieniem kréw mlecznych i brakiem obrébki cieplnej lub fizycznej (produkcja z wykorzystaniem
surowego mleka pelnego) odpowiada w szczegdlnosci za uzyskanie ciggnacej konsystencji ,Tome fraiche de 'Aubrac”
po jego przyrzadzeniu na gorgco. W celu zagwarantowania wlasciwosci ,Tome fraiche de I'Aubrac” konieczne jest
zatem, aby mleko bylo produkowane na obszarze geograficznym.

Krowy mleczne ras Simmental frangaise i Aubrac sg szczegdlnie dobrze przystosowane do warunkéw srodowisko-
wych obszaru geograficznego. Odpornos¢ tych ras pozwala na pelne wykorzystanie potencjatu zielonki w obszarze
geograficznym, pozwalajac im jednocze$nie znosi¢ trudnosci zwigzane z dlugg i surowa zimg. Zielonka i sucha
pasza, ktorymi karmione sa krowy, sa zréznicowane i bogate w rosliny aromatyczne o zapachach przenikajgcych do
mleka.

Wybdr ras Simmental frangaise i Aubrac umozliwia réwniez produkcje mleka, ktére cechuje réwnowaga miedzy bial-
kiem a tluszczem, nieodzowna do produkcji mleka pelnego. Oprécz wzmocnienia zwigzku z obszarem geograficz-
nym poprzez podtrzymywanie zwyczajowych praktyk rolniczych, ograniczenie rocznej produkcji mleka na krowe
i zakaz stosowania pasz fermentowanych w zywieniu zwierzat zwigkszaja potencjal serowarski mleka. Jesli chodzi
0 przetwarzanie, ograniczenie zawartosci ttuszczu w mleku juz na samym etapie dojenia zapewnia kontrole nad faza
odsaczania, ktéra jest istotna w produkgji ,Tome fraiche de 'Aubrac” ze wzgledu na brak solenia i dojrzewania sera.

Fakt, ze podczas produkji ,Tome fraiche de 'Aubrac” mleko nie jest poddawane obrébce cieplnej, pozwala zachowad
réwnowage mineralna i wytrzymalos¢ sieci biatkowej mleka, przyczyniajac si¢ do ciagnacej si¢ struktury ,Tome frai-
che de I'Aubrac” po przyrzadzeniu na goraco (wysoka ciagliwo$¢, elastyczno$é, powtarzalnosé i gladki wyglad).
Ponadto, zgodnie z tradycyjnymi praktykami, wytwarzanie sera z surowego mleka wymaga specjalnego podejscia od
serowara, ktérego umiejetnosci muszg by¢ dostosowane do surowca.

Podczas lezakowania fermentacyjne zakwaszenie sera, powstalego z mleka szczegélnie bogatego w biatko, nadaje
,<Tome fraiche de 'Aubrac” ciagnacg konsystencjg, ktdra utrzymuje si¢ po przyrzadzeniu sera na gorgco. Etapowi leza-
kowania, za ktéry odpowiada serowar, ,Tome fraiche de 'Aubrac” zawdzigcza réwniez elastyczng, jedrng konsystencje
i wyglad, a takze powstanie $wiezego, mleczno-maslanego aromatu.

,Tome fraiche de I'Aubrac” jest gléwnie stosowany jako skfadnik dan, w szczegdlnosci w przypadku sztandarowych
specjalnosci kulinarnych Aubrac. Wystepuje takze w réznych przepisach na stronach internetowych i blogach kulinar-
nych. Ciggliwos$¢, jaka wykazuje po przyrzadzeniu na goraco, jest podstawg jego renomy. Cieszy si¢ powszechnym
uznaniem uzytkownikéw, zaréwno konsumentéw, dystrybutoréw, restauratordw, jak i producentéw seréw, i jest eks-
ponowany w literaturze przedmiotu i prasie (Inventaire du patrimoine culinaire de la France — Région Midi-Pyrénées,
1996; Ouest France, 1990; Terroirs de France, nr 4, 2014).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d5aa5390-66d3-4539-8727-0fb5d16e421b
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