Demande de modification du cahier des charges A@F « Cantal » ou « Fourme de Cantal » approuvéelpacomité
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3.2.

DOCUMENT UNIQUE

« Cantal » / « Fourme de Cantal »
N° UE: [réservé UE]
AOP (X) IGP ()

DENOMINATION (S) [DE L'AOP ou DE L'IGP]
« Cantal » / « Fourme de Cantal »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE
Type de produit

Classe 1.3. Fromages

Description du produit portant la dénomination visé au point 1

Le « Cantal » / « Fourme de Cantal » est un fronzagelte séche dont I'épaisseur
s'accroit avec la durée d’affinage, fabrigué exeliment avec du lait de vache
emprésure, a pate ferme, non cuite, deux fois @eessvec broyage du caillé entre les
deux pressages, salée dans la masse, renfermambiasi 45 pour cent de matiére
grasse dans l'extrait sec total. L’extrait sec mimnh est de 57 % a I'issue de la durée
minimum d’affinage du « Cantal » / « Fourme de @hnt soit 30 jours a compter de
la date d’emprésurage.

Le « Cantal » / « Fourme de Cantal » se présentg lsoforme caractéristique d'un
cylindre régulier, dont les arétes sont arrondiass renflement :

- Soit d'un poids de 35 a 45 kilogrammes, fabriguésddes moules d'un
diamétre de 36 a 42 centimetres (grand format) ;

- Soit d'un poids de 8 a 10 kilogrammes, fabriquéssddes moules d'un
diamétre de 20 a 22 centimetres (format réduit).

Les fromages « Cantal » / « Fourme de Cantal »epbld mention jeune, entre-deux
ou vieux en fonction de la durée d’affinage et duxtd’extrait sec définis comme
suit :

- Jeune : la durée d’affinage est de 30 jours minin@in®0 jours maximum,
I'extrait sec de 57 % minimum ;

- Entredeux: la durée d’affinage est de 90 jours minimem210 jours
maximum, I'extrait sec de 58 % minimum ;

- Vieux : la durée d’affinage est de 240 jours minmu’extrait sec de 60 %
minimum.

La durée d’affinage est décomptée a partir du geseuet d’emprésurage.

La pate ferme, de couleur ivoire a jaune foncépkopour les fromages les plus
jeunes, peut devenir légérement friable pour las pffinés.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

La cro(te séche est évolutive, d’abord de couleis-ldanc puis dorée puis brune
pouvant étre parsemée de boutons ocre a bruns.

Le godt, lactique, pouvant étre Iégerement aciéunl@ébut d’affinage, s’enrichit au
fur et @ mesure pour devenir fruité, intense esiptant.

Le fromage AOP « Cantal » / « Fourme de Cantalut e présenté en portions ou
rapé. A I'exception des portions individuelles inééires a 70 grammes, des dés ou
du rapé, la présence d’'une partie croltée estaiblig.

Le mélange de rapés obtenus a partir de « CantalPourme de Cantal » portant des
mentions d’affinage différentes est interdit.

Aliments pour animaux (uniqguement pour les produitsd’origine animale) et
matieres premieres (uniguement pour les produits tnsformes)

La ration de base du troupeau laitier est con&itegclusivement de fourrages
grossiers issus de l'aire géographique, dont I'bBegiaturée et/ou conservée
représente 70 % minimum de la matiére seche. Pendardurée annuelle minimum
de 120 jours, le paturage des vaches en lactabdarcduvrir au moins 70 % de la
ration de base exprimée en quantité de matiéreeqeatvache et par jour.

Pour les vaches laitieres, I'apport d’aliments ctampentaires dont la teneur en
matiere seche est supérieure a 85 % ne peut padesxt800 kg bruts par vache
laitiere et par année civile. Les aliments compléi@iees autorisés sont précisés
dans une liste positive.

L’ensemble de ces dispositions implique gqu’au maifs% de l'alimentation des
vaches laitieres est originaire de l'aire géogrgpli En effet, certains aliments
peuvent ne pas provenir de I'aire géographiqueaitudii relief, de I'altitude et du
climat.

Seuls sont autorisés dans I'alimentation des anifaa végétaux, les co-produits et
aliments complémentaires issus de produits nosgemiques.

Etapes spécifiques de la production qui doivent awo lieu dans laire
géographique délimitee

La production du lait, la fabrication et I'affinagkes fromages ont lieu dans I'aire
géographique.

Regles spécifiques applicables au tranchage, rapagmnditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

Regles spécifiques applicables a I'étiquetage dugatuit auquel la dénomination
fait référence

L'étiguetage des fromages bénéficiant de I'appetatd’origine « Cantal » /
« Fourme de Cantal » doit comporter obligatoirement

- le nom de l'appellation d’origine ;

- la mention jeune, entre-deux ou vieux ;

- le qualificatif « petit » pour les fromages de fatnéduit tel que prévu dans
le chapitre « Description du produit » ;

Le tout est inscrit en caractéres de dimensions@ns égales aux deux tiers
de celles des caractéres les plus grands figunafitiquetage.

- les mentions « fabriqué (par)... » et « affiné par... »
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Indépendamment des mentions reglementaires aplgliscab tous les fromages,
I'emploi de tout qualificatif ou autre mention acgpagnant I'appellation d’origine
est interdit dans I'étiquetage, la publicité, lancounication, les factures ou papiers
de commerce a I'exception :

- des marques de commerce ou de fabrique particsiljéere

- des mentions « affiné a la ferme », « affiné emél», « fabriqué avec du
lait issu de vaches de la race Salers » (pourtesdges fabriqués avec du
lait 2 100 % issu de vaches de la race Salerghrigié (par)... » et « affiné
par... », dans des caractéres dont les dimensionxeadent pas les deux
tiers de celles du nom de I'appellation d'origin€antal » / « Fourme de
Cantal » ;

- des mentions d’affinage jeune, entre-deux ou vieux

- du qualificatif « petit » sur les fromages « Camtdl « Fourme de Cantal »
de format réduit tel que prévu au point 3.2 ;

- le cas échéant, en cas de découpe, des mentiagsand I'état physique
dans lequel se trouve le fromage ou le traitemedamique qu’il a subi.

La durée d’affinage peut étre précisée en moisl@@sjours soit le quatrieme mois
aprés emprésurage.

4. DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L ’AIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire géographique s’étend au territoire des comemuou parties de communes
suivantes :

Département de I'’Aveyron: Brommat, Lacroix-Barrédur-de-Barrez, Taussac,
Thérondels.

Département du Cantal : Toutes les communes adfgian d’Anterrieux, Chaudes-
Aigues, Deux-Verges, Espinasse, Jabrun, Lieutadgmint-Rémy-de-Chaudes-
Aigues, Saint-Urcize, Trinitat (La).

Département de la Corréze : Auriac, Latronche, MeuRandrignes (en partie),
Rilhac-Xaintrie, Saint-Julien-aux-Bois, Saint-Ptiv&oursac.

Département de la Haute-Loire : Ally, Lubilhac.

Département du Puy-de-Dome : Anzat-le-Luguet, Besstaint-Anastaise,
Bourboule (La), Chambon-sur-Lac, Chastreix, Comgaltgliseneuve-d’Entraigues,
Espinchal, Godivelle (La), Laqueuille, Mazoires, mt@ore, Murat-le-Quaire,
Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alg-ddéntagne, Saint-Donat,
Saint-Genes-Champespe, Saint-Pierre-Colamine, -Saines-d’Auvergne, Saint-
Victor-la-Riviére, Sayat (en partie), Tauves, Tolkuvergne (La), Valbeleix.
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5.

LIEN AVEC L’ AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique du fromage « Cantal » / « Faud®a Cantal » couvre la majeure
partie du département du méme nom, ainsi que geelgcommunes des
départements limitrophes du Puy-de-D6me, de laé&2errde I'Aveyron et de la
Haute-Loire.

C’est un territoire de moyenne montagne fraicheuetide, marqué par une certaine
rudesse. Il présente une altitude minimale de 50&t/ou des dénivelés importants
supérieurs a 15 % et un climat continental larggmamvert aux influences

océaniques, avec une pluviométrie importante d’&imum 700 mm par an. Son
coeur est constitué par la zone volcanique des Mhn@antal, qui culmine a 1858 m
au Plomb du Cantal. Sur la périphérie, il s’étendls socle hercynien constitué de
roches magmatiques et métamorphiques, avec tredetoent des petits bassins
sédimentaires intramontagnards.

La combinaison de la nature des sols, de I'altitallerelief et du climat explique la
vocation herbagere des communes composant I'aiigrgghique.

Les pratiques d’élevage actuelles tirent parti eiéecressource pour produire le lait
destiné a la fabrication du « Cantal » / « FourmeCdntal ». Ainsi, le paturage des
vaches en lactation est obligatoire sur une paeidannée et la ration de base du
troupeau laitier est constituée exclusivement derémes grossiers issus de l'aire
géographique, dont I'herbe représente 70 % minimamec une limitation de
I'apport d’aliments complémentaires.

De nombreuses références historiques établissdohdamie histoire du « Cantal » /
« Fourme de Cantal », produit identitaire de la mamauté historique de la Haute-
Auvergne et du département du Cantal. Des autegsX¥le et XVlle siecles ont

témoigné de sa réputation. Au XVllle siecle, lacbée encyclopédie de Diderot et
d’Alembert présente sur des planches gravées lacéion de ce fromage. Le
« Cantal » / « Fourme de Cantal » est reconnu cosmppellation d'origine par le

jugement du tribunal civil de Saint-Flour du 17 M&56, puis comme appellation
d'origine contrdlée par décret du 19 février 1980.

Le « Cantal » / « Fourme de Cantal » était initredat un fromage fabriqué a partir
du lait de grands troupeaux conduits sur les estiless Monts du Cantal de mai a
octobre, dont I'effectif important permettait deoguire la quantité de lait nécessaire
a la fabrication de ce fromage de grand format egraux ressources en herbe
abondantes a cette période de I'année. Les fron&gesnt fabriqués et stockés dans
les «burons », constructions de pierre de formmpue servant également
d’habitation, et descendus dans les vallées aolané pour étre vendus a des
entreprises de négoce sur différents marchés. @eepeses se chargeaient de
poursuivre leur affinage et de les expédier. De mauses archives mentionnent le
« Cantal » / « Fourme de Cantal » comme produithdidge entre les régions
viticoles du sud de la France et la Haute-Auverd@res |'origine, la technologie de

fabrication mise en ceuvre devait donc permettr@raduit de se conserver pour
rendre possible le transport sur de longues distanet une consommation

échelonnée tout au long de I'année, faisant duntaCa / « Fourme de Cantal » un
fromage de garde.

A partir de la fin du XIXe siécle, on a vu s'opéterpassage d’'une fabrication en
burons a une fabrication en laiterie avec du lalliecté dans plusieurs exploitations,
qui a permis de produire du « Cantal » / « Fourmeédntal » toute I'année et s’est
accompagné d’'une extension de l'aire géographigudes périphéries du massif
cantalien. La plupart des unités de fabricatioraapgs a cette période ne disposaient
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toutefois pas de la maitrise technique, des locatudes capitaux nécessaires a
I'affinage des fromages, qu’elles confiaient doraea acteurs spécialisés.

Ces derniers ont développé un savoir-faire en meati@ffinage, a travers la maitrise
des conditions d’ambiance (caves fraiches et hwshide des soins apportés aux
fromages (frottages ou brossages et retournemeégtdiars), qui leur a toujours

permis de commercialiser le « Cantal » / « FourmmeCdntal » a différents stades
d’affinage aujourd’hui qualifiés de « jeune », ¢rerdeux » ou « vieux ».

Les techniques de fabrication actuelles découlees dechniques anciennes
empiriquement utilisées par les vachers lors dalécation en buron pour maitriser
les parametres permettant une longue conservatigratiuit. Ainsi, le pressage du
caillé au presse-tome, outil traditionnel, favorseam égouttage et augmente I'extrait
sec. La longue maturation de la tome permet sahfigeation. Le broyage de la tome
entre les deux pressages confére au « CantaFeudrne de Cantal » la texture de sa
pate. Le salage dans la masse, en assurant une b@partition du sel, prépare
I'affinage. Le deuxieme pressage donne sa fornfecatage.

Le fromage « Cantal » / « Fourme de Cantal » estramage au lait de vache de
grand format, a pate deux fois pressée et salégldanasse. Le fromage portant la
mention « jeune » présente une durée d’affinag@0d& 60 jours apres emprésurage
et un extrait sec de 57 % minimum. Les fromagetapbtes mentions « entre-deux »
et « vieux » présentent des durées d'affinage otispenent de 90 a 210 jours et de
240 jours minimum et des extraits secs respectineme 58 % minimum et 60 %
minimum.

La pate a une texture souple pour les fromage®lles jeunes, qui peut devenir
légérement friable pour les plus affinés. La crofgehe est évolutive, d’abord de
couleur gris-blanc puis dorée puis brune pouvarg garsemée de boutons ocre a
bruns. Le godt, lactique, pouvant étre légeremanduéé en début d’affinage,
s’enrichit au fur et @ mesure pour devenir fruitégnse et persistant.

La conjonction d'un climat rude et pluvieux et dhetief accidenté, a 'origine de la
vocation herbagére de l'aire géographique, a d¥idat production agricole vers
I'élevage bovin laitier qui, a travers les pratgjmeises en ceuvre, valorise au mieux
les ressources herbagéres de l'aire géographique groduire le lait destiné a la
fabrication du « Cantal » / « Fourme de Cantal ».

La rudesse du climat, les difficultés de circulatii@es au relief et au climat hivernal
et la production importante de lait ont favoriséntergence de savoir-faire partagés
dans la fabrication du « Cantal » / « Fourme det&an fromage de garde de grand
format bien reconnaissable qui constituait une ruésede nourriture toujours
disponible et un produit de négoce apte au trahspoide longues distances.

Les techniques de fabrication mises en ceuvre alljaur(double pressage, longue
acidification, salage dans la masse) sont issues sagoir-faire particuliers et
traditionnels qui permettent de proposer ce fromagéferents stades d’affinage et
de le conserver sur de longues périodes, gracesatrait sec élevé.

Les caractéristiques spécifiques du « Cantal #éurme de Cantal », en particulier
sa crolte, la texture de sa péate et son godt, weapdpent au cours de I'affinage,
grace aux conditions d’ambiance et aux soins pdigis apportés par 'affineur.

Référence a la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du ptésglement)



