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Composition : producteurs de lait, transformateaffaeurs.

TYPE DE PRODUIT
Classe 1.3. Fromages

1) NOM DU PRODUIT

« Emmental de Savoie »

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

L'« Emmental de Savoie » est un fromage de la fardiés pates pressées cuites, élaboré a partitde |
cru de vache.

Il se présente sous forme d’une meule de formdigkglet mesure de 72 a 80 cm de diamétre. lllast p
ou moins bombé, sans cuvette ni « casquette »a8aur varie de 14 cm (hauteur verticale minimale p
projection décrochée du talon) a 32 cm (hauteuicade maximale au point le plus haut). La meuli do
avoir un poids minimum affiné de 60 Kg.

Il présente un taux de Matiere Grasse supériedmgale a 28 % minimum sur produit fini. L'extraitcse

total est au minimum de 62 % a 75 jours, sur umgepsans crodte.
Il présente un taux de sel maximum de 0,4 gramméa&Q@&grammes de fromage.
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Le croltage est de couleur jaune-brun a jaune, ts@h® ni tare. Les ouvertures en péate (également
appelées les « yeux ») sont franches, réguliéies,d®tachées et bien réparties. Leur taille vadgida
taille d'une petite cerise a celle d’'une noix.

L'« Emmental de Savoie » présente un go(t frarfcuité. Sa pate est de couleur homogéne, ferme et
souple.

L'« Emmental de Savoie » est commercialisé soufoheses suivantes :

- en meule ronde ou en portion de meule ;

- ala coupe ou en unité de vente consommateur (Uwv€mballée : en plaquette, en tranchette, en
portion de meule, en rapé ou en dés.

3) DELIMITATION DE LAIRE GEOGRAPHIQUE

Toutes les étapes de la production ont lieu dai®lgéographique dont le périmétre englobe lédae
des communes suivantes, sur la base du code bfféegraphique de 2015.

DEPARTEMENT DE LAHAUTE-SAVOIE.
Alby-sur-Chéran, Alex, Alleves, Allinges, Allonzida-Caille, Amancy, Ambilly, Andilly, Annecy,
Annemasse, Anthy-sur-Léman, Arbusigny, Archampgn#fton, Argonay, Armoy, Arthaz-Pont-Notre-
Dame, Ayse, Ballaison, La Balme-de-Sillingy, La®atde-Thuy, Bassy, Beaumont, Bellevaux, Bernex,
Bloye, Bluffy, Boége, Bogeve, Bonne, Bonneville, iBeen-Chablais, Bossey, Le Bouchet-Mont-
Charvin, Boussy, Brenthonne, Brizon, Burdignin, &&r, Cernex, Cervens, Chainaz-les-Frasses,
Challonges, Champanges, Chapeiry, La Chapelle-Raanliza Chapelle-Saint-Maurice, Charvonnex,
Chaétillon-sur-Cluses, Chaumont, Chavannaz, Chava@béne-en-Semine, Chénex, Chens-sur-Léman,
Chessenaz, Chevaline, Chevrier, Chilly, Choisyr&tmd-Arcine, Clermont, La Clusaz, Cluses, Les
Clefs, Collonges-sous-Saléve, Contamine-Sarzin,taoine-sur-Arve, Copponex, Cornier, Cranves-
Sales, Crempigny-Bonneguéte, Cruseilles, Cusy, Casingy, Dingy-en-Vuache, Dingy-Saint-Clair,
Doussard, Douvaine, Draillant, Droisy, Duingt, Blai Entrevernes, Epagny Metz-Tessy, Etaux, Etercy,
Etrembiéeres, Evian-les-Bains, Excenevex, Faucidgrgyerges-Seythenex, Feigéres, Fessy, Féternes,
Filliere, Fillinges, Franclens, Frangy, Gaillarde@ Gliéres-Val-de-Borne, Le Grand-Bornand, Grpisy
Gruffy, Habere-Lullin, Habére-Poche, Hauteville-§uer, Héry-sur-Alby, Jonzier-Epagny, Juvigny,
Larringes, Lathuile, Leschaux, Loisin, Lornay, Lgwg, Lucinges, Lugrin, Lullin, Lully, Lyaud,
Machilly, Magland, Manigod, Marcellaz, Marcellazbdnais, Margencel, Marignier, Marigny-Saint-
Marcel, Marin, Marlioz, Marnaz, Massingy, Massongyaxilly-sur-Léman, Mégevette, Meillerie,
Menthonnex-en-Bornes, Menthonnex-sous-Clermont, tMemSaint-Bernard, Mésigny, Messery,
Mieussy, Minzier, Monnetier-Mornex, Montagny-lesrAches,-Mentmin, Mont-Saxonnex, Moye, La
Muraz, Mdres, Musieges, Nancy-sur-Cluses, NangwelidParmelan, Nernier, Neuvecelle, Neydens,
Nonglard, Novel, Onnion, Orcier, Peillonnex, Panieg, Pers-Jussy, Poisy, Présilly, Publier, Quijntal
Reignier-Esery, Le Reposoir, Reyvroz, La Riviere4ise, La Roche-sur-Foron, Rumilly, Saint-André-
de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Cergues, Saint-Eysgdiat-Eustache, Saint-Félix, Saint-Ferréol, Saint
Germain-sur-Rhéne, Saint-Gingolph, Saint-Jean-ag-Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire, Saint-
Jorioz, Saint-Julien-en-Genevois, Saint-LaurentjntS2aul-en-Chablais, Saint-Pierre-en-Faucigny,
Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Saint-Sylvestre, Sakallendves, Le Sappey, Savigny, Saxel, Scientrier
Sciez, Scionzier, Serraval, Sévrier, Seysselng¥li Talloires-Montmin, Taninges, Thollon-les-Méggs
Thénes, Thonon-les-Bains, Thusy, Thyez, La Touinélss, Vailly, Val de Chaise, Valleiry, Valliéres-
sur-Fier, Vanzy, Vaulx, Veigy-Foncenex, Vers, Vensex, Vétraz-Monthoux, Veyrier-du-Lac, Villard,
Les Villards-sur-Thoénes, Villaz, Ville-en-Sallaz,ild-la-Grand, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux,
Vinzier, Viry, Viuz-en-Sallaz, Viuz-la-Chiésaz, Vgy, Vovray-en-Bornes, Vulbens, Yvoire.

DEPARTEMENT DE LASAVOIE.
Aiguebelette-le-Lac, Aiguebelle, Aillon-le-Jeune,illdn-le-Vieux, Aiton, Aix-les-Bains, Albens,
Albertville, Allondaz, Apremont, Arbin, Argentindrith, Arvillard, Attignat-Oncin, Avressieux, Ayn,
Balme (La), Barberaz, Barby, Bassens, Béathie (Baliche (La), Bellecombe-en-Bauges, Belmont-
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Tramonet, Betton-Bettonet, Billieme, Biolle (La)pBvillard, Bonvillaret, Bourdeau, Bourget-du-Lac
(Le), Bourget-en-Huile, Bourgneuf, Bridoire (La)ri®n-Saint-Innocent, Césarches, Cessens, Cevins,
Challes-les-Eaux, Chambéry, Chamousset, Chamoutsian, Champagneux, Champ-Laurent,
Chanaz, Chapelle-Blanche (La), Chapelle-du-Mon€Cthat (La), Chapelle-Saint-Martin (La),
Chéateauneuf, Chéatelard (Le), Chavanne (La), Chjg@imndrieux, Cléry, Cognin, Cohennoz, Coise-
Saint-Jean-Pied-Gauthier, Compéte (La), Conjux,b€lorCrest-Voland, Croix-de-la-Rochette (La),
Cruet, Curienne, Déserts (Les), Détrier, DomesBioiicy-en-Bauges, Drumettaz-Clarafond, Dullin,
Echelles (Les), Ecole, Entremont-le-Vieux, EperBpierre, Esserts-Blay, Etable, Flumet, Francin,
Fréterive, Frontenex, Gerbaix, Giettaz (La), Gily-Isere, Gresin, Grésy-sur-Aix, Grésy-sur-Isére,
Grignon, Hauteville, Jacob-Bellecombette, JarsyngiEux, Laissaud, Lépin-le-Lac, Lescheraines,
Loisieux, Lucey, Marches (Les), Marcieux, Marthddercury, Méry, Meyrieux-Trouet, Mognard,
Mollettes (Les), Montagnole, Montailleur, MontcelLej, Montendry, Montgilbert, Monthion,
Montmélian, Montsapey, Motte-en-Bauges (La), M@tvolex (La), Motz, Mouxy, Myans, Nances,
Notre-Dame-de-Bellecombe, Notre-Dame-des-MillieMsyalaise, Noyer (Le), Ontex, Pallud, Planaise,
Plancherine, Pont-de-Beauvoisin (Le), Pontet (Peg¢sle, Pugny-Chatenod, Puygros, Randens, Ravoire
(La), Rochefort, Rochette (La), Rognaix, Rother&dfieux, Saint-Alban-de-Montbel, Saint-Alban-des-
Hurtieres, Saint-Alban-Leysse, Saint-Baldoph, SBiéton, Saint-Cassin, Saint-Christophe, Saint-Franc
Saint-Francgois-de-Sales, Saint-Genix-sur-Guiers, int&eorges-des-Hurtieres, Saint-Germain-la-
Chambotte, Saint-Girod, Sainte-Héléne-du-Lac, 8dtélene-sur-Isére, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-
de-Chevelu, Saint-Jean-de-Couz, Saint-Jean-derta;FRaint-Jeoire-Prieuré, Saint-Léger, Saint-Mlarce
Sainte-Marie-d’Alvey, Saint-Maurice-de-Rotherengjr&Nicolas-la-Chapelle, Saint-Offenge-Dessous,
Saint-Offenge-Dessus, Saint-Ours, Saint-Paul-sne|sSaint-Paul, Saint-Pierre-d’Albigny, Saint-Reer
d’'Alvey, Saint-Pierre-de-Belleville, Saint-Pierre-€urtille, Saint-Pierre-d’Entremont, Saint-Piede-
Genebroz, Saint-Pierre-de-Soucy, Sainte-Reine, t-Sailpice, Saint-Thibaud-de-Couz, Saint-Vital,
Serrieres-en-Chautagne, Sonnaz, Table (La), ThEngsairy, Thuile (La), Tournon, Tours-en-Savoie,
Traize, Tresserve, Trévignin, Trinité (La), UgiMenthon, Verel-de-Montbel, Verel-Pragondran, Vdrnei
(Le), Verrens-Arvey, Verthemex, Villard-d'Héry, Vard-Léger, Villard-Sallet, Villaroux, Vimines,
Vions, Viviers-du-Lac, Voglans, Yenne.

DEPARTEMENT DE 'AIN :
Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbdn Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-
Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, ¢xamt Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel,
Seyssel, Surjoux-Lhopital, Talissieu, Valserhdndleg¥, Virignin, Vongnes.

DEPARTEMENT DE LISERE:
Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Gtophe-sur-Guiers, Saint-Pierre-de-Chartreuset-Sain
Pierre d’'Entremont.

Les documents cartographiques représentant I'géogrgphique sont consultables sur le site intateet
I'Institut national de I'origine et de la qualité.

4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE L'AIRE
GEOGRAPHIQUE

4.1. Obligations déclaratives

Chaque producteur est tenu de renseigner annueltamedéclaratif du producteur de lait, contenant
notamment les informations suivantes : numéro dae et coordonnées de I'exploitation, nombre de
vaches du troupeau laitier classées par type ranfafmations relatives au type d’aliment distébet
présent sur I'exploitation pour le troupeau laigepour les autres troupeaux (dans le cas d’efilon
mixte).
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En cas de production sur I'exploitation d’alimentn conformes aux exigences du présent cahier des
charges et destinés aux animaux autres que cegtitoant le troupeau laitier, I'opérateur transraet
groupement, dans un délai d'une semaine a cometiud fabrication, une déclaration précisant k& da

le type d’aliment et la quantité réalisée. Le pridur conserve une copie de ce document & dispositi
des agents de controle.

Les ateliers de transformation et d’affinage comiguent mensuellement au groupement les éléments
statistiques se rapportant a leur activité.

4.2. Tenue de reqistres

4.2.1. Tracabilité

La tracgabilité du produit est assurée depuis la&evjusgqu’a la commercialisation. Dans les registre
permettant le suivi des laits et des fromagedplssdestinés a I'lGP sont identifiés.

La tragabilité de '« Emmental de Savoie » enifaiion est assurée par :
- l'origine et les quantités de lait mises en ceuvre ;
- les quantités de fromages fabriqués ;
- l'identification de chaque fromage par une margiidedtification et le numéro séquentiel y
figurant.

4.2.2. Déclassement des fromages

Lorsque des fromages comportant la marque d'ideatibn ne correspondent plus aux criteres de
I'indication géographique « Emmental de Savoieuiesau résultat d’'un contrble ou sur décision de
I'opérateur, I'opération de déclassement est pdegeur méme sur un registre comportant la date du
déclassement, le nombre de fromages déclass&uraidméro de lot ou le numéro séquentiel figurant
sur la marque d’identification. Dans ce cas la mard'identification est retirée de la meule dé@asst
détruite.

4.2.3. Eléments d'identification des fromages

Tout fromage commercialisé sous le nom de lindicatgéographique doit comporter une marque
d’identification spécifique portant le numéro datélier de fabrication et un numéro séquentiel. Ces
marques sont mises a disposition par le groupeénemit fabricant habilité.

Elles doivent étre rétrocédées au groupement pdrdpérateur ayant fait I'objet du retrait de son

habilitation et dans certains cas de suspensidnsige de la mention de l'indication géographigakmn

les dispositions prévues dans le plan de contrdle.

4.2.4. Tableau récapitulatif de la tracabilité

ETAPE POINTS A MAITRISER DOCUMENTS ASSOCIES

Liste des opérateurs habilités tenue a jour
Identification des producteurs par 'ODG
Déclaratifs annuels

Connaissance de la composition dd.iste des producteurs
chaque tournée Documents de tournées de ramassage

PRODUCTION DU
LAIT

COLLECTE DU
LAIT
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ETAPE

POINTS A MAITRISER

DOCUMENTS ASSOCIES

RECEPTION DU
LAIT

Connaissance des origines des lai
par tank de stockage

Enregistrement de la réception des laits
tsdentification des contenants suivant
destination des laits (laits non conforme
laits conformes)

Connaissance et suivi des origines
des laits par cuves de fabrication

Suivi de I'utilisation des marques

Enregistrement des données de fabrication

ots

FABRICATION Suivi de chaque fabrication \: N
. d’identification sur chaque meule

Apposition de la marque

d’identification sur chaque meule.

Identification suivie par la marque | Enregistrement des entrées/sorties des
REPORT L o

d’identification de fromages
AFFINAGE Identification suivie par la marque | Enregistrement des entrées/sorties des

d’identification

de fromages

ots
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5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1. Schéma de vie du produit

Production du lait
\d
Stockage du lait sur exploitation

¥
Collecte

EXPLOITATION AGRICOLE

Rér'e};ﬂm du lait
4
Stockage du lait sur site
\d
Préparation du lait
\
wwsl-  Ensemencement - Maturation
¥
— Emprésurage
v
Décaillage
¥

ATELIER DE FABRICATION

Chaiiffage - Brassage
v
Mouilage -Pressage - Acidification
v

- Saumurage

v
Report éventuel

v

, .
ATELIER D’AFFINAGE Affinage
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5.2. Production du lait

5.2.1. Races

Chez le transformateur, le lait collecté destite fabrication de I'« Emmental de Savoie » proviénin
troupeau global de vaches laitieres constitué déo #&inimum de vaches de type racial Abondance,
Montbéliarde ou Tarentaise.

Pour garantir le respect de cette regle, la cortipagiu troupeau de vaches laitieres de I'explmitahe
peut évoluer que dans le sens d’'un renforcementffidifs de type racial Abondance, Montbéliarde o
Tarentaise.

5.2.2. Nature des aliments

Le troupeau laitier est composé des vaches lat@ndactation, des vaches laitieres taries egéeisses
laitieres.

L’alimentation du troupeau laitier est constitu@s datégories d’aliments suivants :

- Fourrages grossiers constituant la ration de base :
herbe, foin, regain, mais vert, sorgho, paillefwreks dérobées a I'exception des especes de la
famille des brassicacées qui influencent défaverabht le godt et I'odeur du lait.

Les fourrages grossiers sont sains et distribueslianté. L'alimentation a base de fourrages
grossiers verts est obligatoire pendant 150 joungnmum par an, consécutifs ou non, équivalent
au moins a 50 % de la ration de base.

En cas d’affouragement en vert, le fourrage, récptbprement, est distribué a I'état frais dans
des auges nettoyées.
Le seul conservateur autorisé pour les fourragess@rs secs est le sel.

- Aliments d’encombrement :

0 L’épide mais et le mais grain humide, distribudisuement sur la période déf dctobre
au F"mai. Le stockage peut se faire :

= dans un silo « couloir » avec au minimum deux nparalléles en béton, sur une
dalle en béton, et avec le maintien des abords@sgp

= dans un silo de type «boudin » si ce dernier éaligé sur un sol stabilisé
empierré, avec le maintien des abords propres.

La distribution doit respecter les critéres ants :
= ouverture du silo aprés un délai minimum de 10g@utissue de son élaboration ;
= maintien du front d’attaque net par un avancenménlier ;
= ¢élimination des parties non consommables.

Les silos ou sont stockés I'épi de mais et le rgadsn humide doivent répondre aux
conditions de confection et d’utilisation suivantes

= absence de moisissures a I'exception d’'une prédenitée sur le bord du front
d’'attaque ;

= absence de reprise de fermentation a I'exceptianedprésence limitée sur le
bord du front d’attaque.

o Les fourrages déshydratés, la luzerne déshydralée gulpes de betterave déshydratées.
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0 Les betteraves fourragéres, distribuées propresimts.

- Aliments complémentaires et additifs :

0 les graines de céréales et leurs issues (son, légagdiarine, dreches déshydratées) : blé,
orge, seigle, triticale, avoine, mais, épeautnagtem riz ; les graines de céréales peuvent
étre conservées par inertage.

o0 les graines et tourteaux d’oléagineux et de pratéag : lin, pois, féverole, lupin, colza,
soja, tournesol, carthame, courge ;

0 les coproduits : concentré protéique de luzerneteamon protéique (coproduits issus
d’amidonnerie ou de levurerie), urée <3% dansitialit complémentaire ;

o lamélasse et I'huile végétale a titre de liant ;

o0 les minéraux, vitamines, oligo-éléments et extnagtirels de plante.
5.2.3. Caractéristiques de I'alimentation

a) Origine géographique des aliments :
Pour les vaches en lactation :
- 100% des fourrages grossiers donnés aux vachedacatation, proviennent de [laire
géographique ;
- les fourrages déshydratés, I'épi de mais, le mam diumide et la betterave fourragére, non
originaires de l'aire géographique sont limitésaaiteur de 4 Kg de matiere seche par vache en
lactation en moyenne journaliére sur I'année.

Les génisses laitieres et les vaches taries nepasntoncernées par les dispositions relativesrigihe
des aliments.

b) Alimentation des autres troupeaux :

Les exploitations mixtes qui élevent un autre teaupen plus du troupeau laitier peuvent récolter et
distribuer aux troupeaux autres que le troupedigeiades aliments non prévus par le présent caleer
charges, sous réserve de mettre en ceuvre toutdispesitions nécessaires pour la séparation des
activités d’élevage, et notamment :

0 assurent une séparation totale au niveau des latirde&levage ;

0 assurent une séparation entre les silos de stoakdge balles enrubannées destinés a
I'alimentation des autres troupeaux et les alimdpttinés au troupeau laitier;

0 assurent le nettoyage de tout matériel utilisé paudistribution des aliments avant
utilisation pour le troupeau laitier en cas d's@lion commune pour les différents
troupeaux.

- Dans le cas d’'une alimentation conforme au présahier des charges, I'autre troupeau peut étre
élevé avec le troupeau laitier.

¢) Organismes génétiqguement modifiés :

Seuls sont autorisés dans 'alimentation des anirfeuvégétaux, les coproduits et aliments
complémentaires non transgéniques ou issus deigodun transgéniques. Le seuil toléré est conforme
a la réglementation en vigueur et s'entend pougeb@omposant de I'aliment.

5.3. Conditions de traite et de collecte du lait

La traite est au moins quotidienne.
Le lait est livré ou collecté au moins une fois joar.
La température de conservation du lait sur I'expt@n ne doit pas dépasser 8°C.
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5.4. Fabrication
5.4.1. Dispositions générales

Lorsque l'usine de transformation ne comporte quitelier de fabrication, seuls les laits conformes
conditions de production du présent cahier desgelsapeuvent étre introduits dans I'atelier destim
fabrication de '« Emmental de Savoie ».

Lorsque l'atelier de fabrication de « Emmental dede » est situé au sein d’une usine de fabricat®
plusieurs ateliers, seuls les laits conformes aspogitions du cahier des charges peuvent étredinitis
dans l'atelier destiné a la fabrication de I'« Enmtaé de Savoie ».

Dans le cas ou des produits laitiers sont fabriguéte méme site a partir de lait non conformerésent
cahier des charges, les dispositions suivantespsises :

- Au niveau de la collecte, lorsque les camiong gguaipés de citernes compartimentées, les laits no
conformes au présent cahier des charges sont séparéeste de la tournée dans un compartiment
spécifique. S'il n'y a pas de citerne compartimentées laits font I'objet de tournées spécifiquas,
niveau des producteurs identifiés, avec des cantibemes spécifiques.

- A la réception, au niveau du site de transforomtie(s) tank(s) affecté(s) et réservé(s) poutaiesest
(sont) identifié(s).

- Au niveau de la fabrication, une tracabilité assurée et enregistrée depuis le tank de réception
passant par la cuve de fabrication jusqu’a la edivede garantir qu'a aucun moment ces laits npant
étre transformés en « Emmental de Savoie ».

Seules les cuves en cuivre et ouvertes sont agksris
5.4.2. Auxiliaires technologiques et additifs autasés dans la fabrication
o Présure ou macération de caillette de veau no® sevr
o0 Sel;
o Ferments;
e Chlorure de calcium.
5.4.3. Etapes de transformation

= Stockage du lait

La durée de stockage du lait avant emprésurageene gxcéder 36 heures aprés réception a une
température de conservation du lait inférieure galeéa +8°C.

Elle est au maximum de 48 heures aprés réceptlartesnpérature de conservation est inférieurgyaleé

a +4°C a partir du moment de la réception.

=  Préparation du lait

Le lait peut faire I'objet d'un écrémage.
Tout traitement physique autre que I'écrémagergstdit ainsi que les équipements correspondants.
La fabrication est exclusivement au lait cru.

Tout traitement de bactofugation, microfiltratiblaute-pression, ionisation, ultra-filtration, pasisation
et stérilisation du lait, ou tout traitement dut laguivalent, est interdit, ainsi que les équipesien
correspondants.

Il peut y avoir incorporation de chlorure de catuia toute étape précédant 'emprésurage.
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= Ensemencement — Maturation

Le lait peut faire I'objet d’'une maturation avaiisemencement.
L'ensemencement est réalisé avec des levains Ismairéventuellement d'autres ferments.

= Emprésurage
L'emprésurage se fait dans la cuve de fabrication.
La durée de coagulation totale (durée de priseréedde durcissement) peut varier de 25 minutes a 40

minutes.
La température du lait doit étre comprise entreC3ar34°C.

= Décaillage

Aprés durcissement le caillé est tranché pour abtis grains dont la taille est comprise entrgréen
de riz et le grain de mais.

= Chauffage — Brassage

Le chauffage porte le mélange caillé lactosérurtéagibrassé a une température comprise entredi1°C
55°C.

Il est interdit de pratiquer le délactosage (owatgerdu grain).
= Moulage
A cette étape, la marque d’identification délivpse le groupement est mise en place.

= Pressage — Acidification

La durée minimale de pressage est de 5 heures.
L’acidité est mesurée deux heures aprés moulagke séirum s’évacuant du fromage. Elle doit étre de
18°D minimum

= Saumurage

Le passage au froid des fromages avant saumurageblegatoire, mais il n’intervient pas avant le
lendemain du moulage.
Apreés refroidissement, la meule est plongée darmiumde saumure.

Il est interdit de saler dans la cuve de fabricatio

5.5. Report avant affinage

Les meules en blanc (n’ayant pas démarré la pHaffendge) peuvent subir une période de report sous
film, au froid a basse température, avant la pl&féinage.

L'objectif est d’obtenir une température supérieomeegale a 0°C dans le coeur du produit. Le reggort
fait a une température ambiante supérieure ou égaleC.

La durée maximale de report au froid est de 6 mois.
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5.6. Affinage

Durant la période d'affinage, la meule ne doit @te recouverte d'un film plastique.
L'utilisation d’'un antifongique sur la croQte esterdite.

L'affinage se déroule comme suit :

- Séjour en cave froide, appelé également pré-affinpgndant au moins 1 semaine a une
température de 14°C maximum et une humidité redatiinimum de 80 %.

- Affinage en cave chaude dont la température nepdsi€tre supérieure a 25°C, avec une humidité
relative de 70 % a 95 %a durée minimale de séjour en cave chaude est @mgs.Il peut étre
précédé et/ou suivi d’'un passage en cave tempetéelel°C et 18°C avec une humidité relative
de 70 % a 95 %.

- Refroidissement et conservation des fromages emftane, a 12°C maximum.

La durée d’'affinage minimum de I'« Emmental de Sawoest de 75 jourdu jour de la fabrication a la
sortie des caves d’'affinage. Cette durée ne cordgras la période de report au froid, le cas échéant

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGR APHIQUE

Le lien a l'origine de '« Emmental de Savoie »@s@ sur sa qualité déterminée.

6.1. Spécificité de I'aire géographique

Du point de vue de son relief et de sa géologird’'géographique de I' kEmmental de Savoie» esizas
contrastée. Le relief est majoritairement compnisee200 metres et 1500 métres d’altitude, avelyges
sommets qui s’élévent jusqu’a 2200 metres. Cetrebkgeconstitue I'avant pays alpin et ne s’étendgas
la haute montagne.

Les sols de I'aire géographique sont majoritairenmestallés sur les dépdts quaternaires et molassiq
du tertiaire. lls sont généralement profonds et biinés, permettant la culture de céréales tgllede
mais.

Ce territoire présente la particularité d’'avoir ugeantité de précipitations annuelles en moyenne
supérieure a 900 mm d’eau par an. Elle excéde eare®00 mm par an, hormis sur les sommets les plus
élevés. Ce territoire est dans I'ensemble plussérmgue la moyenne nationale de 900 mm. Cette
caractéristique de I'aire géographique, coupleerichesse des sols est favorable & une bonnegdess
cultures en général.

L’aire géographique, du fait de la composition deks et de sa pluviométrie, constitue un territ@ire
vocation herbagere de qualité. Les prairies, auwtalies destinées a la pature que celles destanéses
fauche, présentent une flore riche et diversifiéeactéristique de la zone de montagne alpine.

L'« Emmental de Savoie » s’inscrit dans I'histadess fromages a pate pressée cuite et son déveleppem
est allé de pair avec celui des fruitieres. Secddles-ci, regroupant de grandes quantités deitdipu
tres tot se lancer dans la fabrication de I'« Enmtiadette Savoie ».

Ce fromage, parce qu’on en trouvait a toute péraelBannée, avait une valorisation importanteidsa
prédominance par rapport aux autres fromages. dutams les années 1980, c’est la principale primfuct
fromagére savoyarde. C’était déja le cas en 19681m®/'explique H. Tournebise « La grande zone de
I'extension de 'emmenthal, type de gruyére unigeetriabriqué dans cette région, occupe les vadiees
'avant-pays ».

L'essor de I'« Emmental de Savoie » est égaleménta pair avec la maitrise de la machine a traie
refroidissement du lait, et de la maitrise de l@mencement par des ferments naturels, sa fabncattot
difficile a maitriser.

1 Tournebise H, 1955. Les fromages Savoyards, in La France a table, Savoie n°57, 80 p.
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L’aire géographique de I'« Emmental de Savoie »ouece donc cette zone d’'avant pays alpin ou on
trouve aujourd’hui a la fois la production du laitles ateliers de fabrication. Les grands massifd-
Alpins ne comptent pas d’exploitations agricolesdnt leur lait pour la fabrication d’« Emmental de
Savoie », car ils sont historiguement associésiatis fromages.

La production du lait destiné a la fabrication @eHmmental de Savoie » repose aujourd’hui encore s
la valorisation de la grande disponibilité d’hedams I'aire géographique mais aussi sur le maimkiela
tradition d’élevage des races traditionnelles : Wdance, Montbéliarde et Tarentaise. Celles-ci ant s
démontrer leur capacité d’adaptation aux contraipteysiques et climatiques du milieu : morphologie
adaptée a la pature sur des prairies en penteyahtetérance, capacité de valorisation du patudagant

la période estivale et des fourrages secs en @éhivdrnale. L’alimentation des vaches laitierédasée
sur 'utilisation de fourrages ainsi que de cérgglencipalement produits dans 'aire géographique.

6.2. Spécificité du produit

L'« Emmental de Savoie » est un fromage a patespessuite élaboré a partir de lait de vache mis en
fabrication a I'état cru.

Il se présente sous forme d’'une meule de formdiggguet mesure de 72 a 80 cm de diametre. Laemeul
doit avoir un poids minimum affiné de 60 Kg.

Sa cro(te est de couleur jaune-brun a jaune.

L'« Emmental de Savoie » se caractérise par une fefine et souple avec des ouvertures, franches,
régulieres, et bien réparties dans la meule, dailla allant d’'une petite cerise a une noix, appslles
« yeux ». Son go(t est franc et fruité.

6.3. Lien causal entre I'aire géographique et la qalité ou les caractéristiques du produit

La fabrication de I'« Emmental de Savoie » se fatismiquement & partir de lait cru, celle-ci permet
d’exprimer au mieux la typicité du lait et plus dament du territoire. Cette interaction passe
essentiellement par Il'alimentation des vachesela@ti, dont les fourrages grossiers proviennent
uniquement de I'aire géographique de I'lGP.

Les systéemes d’élevage des troupeaux laitiersi@greint I'utilisation des ressources fourragéeresles
tres diversifiées qu'offre I'environnement de laigéographique. La production du lait dans l'aire
géographique permet, outre I'utilisation optimake ld ressource herbagere en respectant les usages
ancestraux, la valorisation du lait issu des raeekhtionnelles. Ce lait, produit en grande quargitace a
une alimentation spécifique, présente une meilleptéude pour la fabrication que celui d’autresesa
conduites dans les mémes conditions, ce qui compias propriétés particulieres : le gel obtenusapre
adjonction de présure est plus ferme et le rendefranager plus élevé.

Les usages de fabrication ont permis de sélectidatflere de fabrication utile. Les travaux medégpuis

les années 2000 permettent au groupement de tdisip@sition des opérateurs les références desissuc
de ferments spécifiques a la fabrication de I'« EBntal de Savoie ». Une des caractéristiques de
'« Emmental de Savoie » tient ainsi au niveau dwgolyse élevée. Cette hydrolyse importante peut
provenir a la fois de I'activité protéinasique, lddflore naturelle du lait cru, des levains natsirel des
lactobacilles thermophiles systématiquement usilidéé€ profil peptidique de I'« Emmental de Savoie »
est de fait différent de celui de 'emmental frasghermisé.

Cette particularité permet notamment d’obtenir same croQte solide, une pate souple présentayuiitn
franc et fruité.

La maitrise du passage en cave chaude, pendamtirdlpgermet a I'« Emmental de Savoie » de présenter
des ouvertures spécifiques dues au dégagemenisdaitr I'acide propionique.
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Le lien de '« Emmental de Savoie » & son origi@egygaphique est fortement lié au développement des
fruitieres, d’ou sa grande taille caractéristique.

7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil cedex

Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax: (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction Générale de la Concurrence, de la Consometion et de la Répression des Fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 PARIBOEX 13

Tél : 01.44.97.17.17

Fax : 01.44.97.30.37

La DGCCRF est une direction du ministere chargkédenomie.

Conformément aux dispositions de I'article 37 dyiement (UE) n°1151/2012, la vérification du regpec
du cahier des charges, avant la mise sur le magshassurée par un organisme de certificatiomatiufis
dont les coordonnées sont accessibles sur lerggenket de I'INAO (et sur la base de données de la
Commission européenne).

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

Indépendamment des mentions réglementaires aplglicalious les fromages, I'étiquetage des fromages
bénéficiant de I'indication géographique protégdemmental de Savoie » respecte les régles suivantes
* Ladénomination « Emmental de Savoie » est présisé®us les emballages, avec dans le méme
champ visuel le symbole IGP de I'Union européenne ;
» Le fabricant ou l'affineur ou le pré-emballeur stemius d’apposer leur nom et leur adresse ;
» Le nom de I'organisme certificateur est précisé ;
* la mention relative a I'origine géographique, sdformat défini par le groupement, est présente
sur une face ou en talon de la meule (sauf pountetes de présentation « dés » ou « rapé »).
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9) EXIGENCES NATIONALES

Les principaux points a contréler du cahier desgdmet leurs méthodes d’évaluation sont décrits da
le tableau suivant :

Point a contrbler Méthode de contrble

Localisation géographique des exploitations Contréle documentaire
laitieres et/ou visuel

Contréle documentaire

Races de vaches déterminées .
et/ou visuel

Contréle documentaire

Respect des types d’aliments distribués et/ou visuel

Conditions de

production du lait | Origine des fourrages grossiers pour les vache
lactation

S en ., . .
fontrole documentaire

Origine des fourrages déshydratés, de I'épi de
mais, du mais grain humide et des betteraves | Contréle documentaire
fourrageres pour les vaches en lactation

. : . . Controle documentaire
Alimentation complémentaire conforme

et/ou visuel
Localisation géographique des ateliers de Contréle documentaire
fabrication et d'affinage et/ou visuel
Conformité du lait aux exigences du cahier deg Contréle documentaire
charges et/ou visuel
Fabrication et
affinage Mise en fabrication de lait cru exclusivement Colrdocumentaire
Apposition de la marque d'identification Contrélsuel
Durée d’affinage de 75 jours minimum Contr6le doeutaire

Caractéristiques physico-chimiques conformes| Contrdle analytique et/ou
aux exigences du cahier des charges visuel

Caractéristiques du

I . . R .
produit fini Caractéristiques organoleptiques conformes auxControle organoleptique

exigences du cahier des charges par un jury entrainé

Marquage de I'origine Savoie sur une face ou €

rbontr@le visuel
talon
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