C177/14 Euroopan unionin virallinen lehti 23.5.2019

KOMISSION TAYTANTOONPANOPAATOS,
annettu 14 piivini toukokuuta 2019,

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklassa tarkoitetun tuote-
eritelmdn muun kuin vihidisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaisemisesta
Euroopan unionin virallisessa lehdessi nimityksen “Beurre d’Isigny” (SAN) osalta

(2019/C 177/03)

EUROOPAN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujdrjestelmistd 21 pdivind marraskuuta 2012 annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (') ja erityisesti sen 50 artiklan 2 kohdan
a alakohdan yhdessd sen 53 artiklan 2 kohdan kanssa,

sekd katsoo seuraavaa:

(1) Ranska on toimittanut asetuksen (EU) N:o 11512012 49 artiklan 4 kohdan mukaisesti tuotteen "Beurre d’Isigny”
(SAN) tuote-eritelmdn muun kuin vihdisen muutoksen hyviksymistd koskevan hakemuksen.

(2) Komissio on asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan mukaisesti arvioinut kyseisen hakemuksen ja todennut,
ettd se tdyttdd mainitussa asetuksessa siddetyt edellytykset.

(3) Jotta vastavditteitd voitaisiin esittdd asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan mukaisesti, rekisteroidyn nimityk-
sen "Beurre d’Isigny” (SAN) tuote-eritelméin muun kuin vihidisen muutoksen hyviksymistd koskeva komission tdy-
tantoonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 (3 10 artiklan 1 kohdan ensimmadisen alakohdan mukainen hakemus,
johon sisiltyy muutettu yhtendinen asiakirja ja asianomaisen tuote-eritelmén julkaisuviite, olisi julkaistava Euroopan
unionin virallisessa lehdessd,

ON PAATTANYT SEURAAVAA:
Ainoa artikla

Rekisterdidyn nimityksen "Beurre d’Isigny” (SAN) tuote-eritelmin muun kuin vihdisen muutoksen hyviksymistd koskeva
komission tdytdntoonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 10 artiklan 1 kohdan ensimmiisen alakohdan mukainen hake-
mus, johon sisdltyy muutettu yhtendinen asiakirja ja asianomaisen tuote-eritelmin julkaisuviite, on timin pdatoksen
liitteessa.

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan mukaisesti tdmin paatoksen julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa timin
artiklan ensimmadisessd kohdassa tarkoitettua muutosta kolmen kuukauden kuluessa siitd, kun pditds on julkaistu Euroo-
pan unionin virallisessa lehdessd.

Tehty Brysselissd 14 pdivina toukokuuta 2019.

Komission puolesta
Phil HOGAN

Komission jésen

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.

() Komission tdytintoonpanoasetus (EU) N:o 668/2014, annettu 13 paivini kesikuuta 2014, maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 soveltamissddnnoistd (EUVL L 179,
19.6.2014, s. 36).
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LIITE

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN
VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmiiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

“Beurre d’Isigny”
EU-nro: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Syndicat Professionnel de Défense des Producteurs de Lait et Transformateurs de Beurre et Créme d’Isigny-sur-Mer —
Baie des Veys

2, rue du docteur BOUTROIS

14230 Isigny-sur-Mer

RANSKA

Puhelin: +33 231513310
Faksi: +33 231923397

Sahkoposti: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com

Kokoonpano: Ryhmi koostuu maidon tuottajista ja voin valmistajista. Sen vuoksi silli on oikeus esittdd
muutospyynto.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
— [ Tuotteen nimi
— X Tuotteen kuvaus
— X Maantieteellinen alue
— X Alkuperiselvitys
— X Tuotantomenetelmi
— X Yhteys maantieteelliseen alkuperdin
— X Merkinnit

— X Muu [Jasenvaltion toimivaltaista viranomaista ja hakijaryhmittymaii koskevat tiedot, nimityksen valvonnasta
vastaavan tahon tiedot, kansalliset vaatimukset]

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

— [XI Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhteniistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen ala-
kohdan mukaisesti.

5.  Muutos/muutokset
5.1 Tuotteen kuvaus

Koska vuonna 1996 rekisteroity tuote-eritelma koskee kahta tuotetta, "Beurre d’Isignytd” ja "Creme d’Isignytd”, tuot-
teen ominaisuuksien kuvausta koskeva kohta rajataan uudelleen koskemaan pelkistddn "Beurre d’Isignytd”.
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Lisiksi on laajennettu tuotteen virin méiritelmdd voin variin vaikuttavan lypsylehmien ravinnon kausittaisen vaih-
telun huomioon ottamiseksi. Virin "leinikinkeltainen” sijaan viri mairitellddn seuraavasti: "norsunluunvalkoisesta
leinikinkeltaiseen”. "Tdyteldistd” rakennetta tdydennetddn kasitteelld "hyvi levittyvyys”. Tuotteen luonnehdinnan tar-
kentamiseksi poistetaan kisite "hyvintuoksuinen”, jonka kuvausvoima on heikko. Sen sijaan kuvataan aromit: "tuo-
reen kerman ja hasselpahkindn aromeja”. Lisdksi lisdtadn, ettd voin "rakenne voi olla muokattu soveltumaan taitel-
tavaksi lehtitaikinaan tuotteen kaikkien mahdollisten kayttotarkoitusten huomioon ottamiseksi”. Tassd kohdassa tar-
kennetaan niin ikidin, ettd voi "voidaan suolata”, mikd mainitaan voimassa olevassa tuote-eritelmissd ainoastaan
"Valmistusmenetelmdd” koskevassa kohdassa. Lisdksi lisitddn eri voilajien rasvapitoisuudet: suolattomassa voissa
vidhintddn 82 prosenttia ja suolatussa voissa vihintdin 80 prosenttia.

Niin ollen voimassa oleva tuote-eritelma "Nailld kahdella maitotuotteella on alkuperdominaisuuksia. Niiden véri on
luonnostaan "niittyleinikin” keltainen. Ne ovat hyvintuoksuisia, ja niiden rakenne on téyteldinen.”

korvataan seuraavasti:

"Beurre d’Isigny” —voin viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta leinikinkeltaiseen. Sen tdyteldinen rakenne antaa sille
hyvin levittyvyyden. Siind voi usein aistia tuoreen kerman ja hasselpdhkinidn aromeja. Sen rakenne voi olla muo-
kattu soveltumaan taiteltavaksi lehtitaikinaan, ja se voidaan suolata.

Sen rasvapitoisuus on suolaamattomana suurempi kuin 82 prosenttia ja suolattuna suurempi kuin 80 prosenttia.”

Tamai kappale lisitddn myos yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.2 korvaamaan tiivistelmin lause, jossa todetaan tuot-
teen kuvauksena “"Voin viri on luonnostaan leinikinkeltainen poikkeuksellisen suuren karotenoidipitoisuuden
vuoksi.”

Viittaus "poikkeuksellisen suureen karotenoidipitoisuuteen” toistetaan tuote-eritelmissi ja yhtendisessd asiakirjassa
olevassa syy-seuraussuhdetta koskevassa kohdassa, eikd tuotteen kuvausta koskevaan kohtaan sisilly enid voin
karotenoidipitoisuuden tavoitearvoa.

5.2 Maantieteellinen alue

Tuote-eritelmédn kohdassa "Maantieteellisen alueen tarkka rajaus” esitetddn kaikki maantieteelliselld alueella tapahtu-
vat vaiheet. Myos alueeseen kuuluvien eri kuntien nimet on ajantasaistettu.

Niilld muutoksilla selvennetddn eri vaiheita ja ajantasaistetaan kuntaluettelo muuttamatta kuitenkaan maantieteelli-
sen alueen rajoja.

Pakkaaminen alueella on ehdoton edellytys. Toimenpiteen on siten tapahduttava nopeasti valmistuksen paittymisen
jalkeen yhtdaltd siksi, ettd ndin estetddn tuotteen heikentyminen rasvan hapettumisen vuoksi, mitd esiintyy usein
liian pitkdn kuljetuksen aikana, ja toisaalta niin estetddn petokset (voiseokset). Lisdksi tarkennetaan, ettd mahdolli-
nen jaadyttiminen/pakastaminen tapahtuu nimityksen maantieteelliselld alueella. Viimeksi mainittua perustellaan
silld, ettd ndin parannetaan jéljitettavyyttd ja taataan maantieteelliselld alueella tehtdvien vaiheiden jatkuvuus.

5.3 Alkuperitodisteet

Tuote-eritelmin kohtaa "Tekijit, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin maantieteelliseltd alueelta” on muutettu kan-
sallisen lainsddddnnon ja sddntelyn kehityksen perusteella. Siind esitetddn nyt kootusti tuotteen jdljitettdvyyteen ja
tuotanto-olojen seurantaan liittyvat ilmoitus- ja rekisterointivelvoitteet.

Tassd yhteydessd lisityt kappaleet koskevat seuraavia:

— toimijoiden toimintaselvitys ja niiden muut ilmoitusvelvoitteet, muun muassa tuotannon tilapdisestd keskeytta-
misestd  ("ennakkoilmoitus tuotannon pysdyttimisestd” ja “ennakkoilmoitus tuotannon aloittamisesta
uudelleen”),
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— "rekisterointivelvoitteet”, joissa tdsmennetdin karjankasvattajien velvoitteet ja toistetaan voin valmistajia koske-
vat kansallisella tasolla voimassa olevat siinnokset,

— voimassa olevissa kansallisissa sddnnoksissd jo sdddetyt tarkastusta koskevat yksityiskohtaiset sdannot: "Koko
menettelyd tdydennetddn satunnaisesti tehtdvilld analyyttisilla ja aistinvaraisilla tutkimuksilla ja myyntivalmiiden
pakattujen tuotteiden otantatutkimuksilla.”

5.4 Tuotantomenetelmd

Tuote-eritelmassd kdsitellddn useita tuotantomenetelmdn vaiheita maidon tuotannon ja "Beurre d’Isignyn” -voin
jalostuksen olosuhteiden kuvaamiseksi mahdollisimman hyvin. Namd seikat vahvistavat osaltaan yhteyttd
maantieteelliseen alkuperddn.

Kohtaan on lisdtty lypsykarjan hoitoa (rotua, ravintoa) koskevia sidnnoksid perinteisten kdytintojen kirjaamiseksi.

Karjanhoito

Lypsykarja mairitellddn seuraavasti:
’Karjalla” tarkoitetaan téssd eritelméssd tilan koko lypsykarjaa, johon kuuluu lypsivid ja ummessa olevia lehmia.”

Talla eritelmdn maaraykselld pyritddn vahvistamaan selvisti, mihin eldimiin kasitteilld "lypsykarja” ja "lypsylehmat”
viitataan, sekd sddntelemddn valvontaa ja estimiin sekaannukset.

Tuotteen ja maantieteellisen alueen vilisen yhteyden vahvistamiseksi nurmen (laiduntamisen, kuivaheinidn jne.)
kiyttod sdddellddn maantieteelliselld alueella harjoitettavaan nurmikasvatuksen perinteeseen liittyen seuraavin
madrdyksin:

— ”Karjan on laidunnettava vihintddn seitsemdn kuukauden ajan.”

— ”Kunkin tilan pédasiallisesta rehualasta vihintddn 50 prosentilla tiytyy kasvaa nurmea. Lypsivilld lehmilld on
oltava kullakin vahintddn 35 aaria nurmea (luonnonnurmet, lyhytikiiset ja yksivuotiset nurmet), josta vihintain
20 aarin on oltava laidunta tai ainakin 10 aarin on oltava laidunta, jos tdydennyksend kdytetddn tuorerehua”.

Rotu

Sen takaamiseksi, ettd "Beurre d’Isignyn” valmistukseen kdytetddn merkittdvdssd maarin Normandiasta perdisin ole-
vaan rotuun kuuluvien lehmien maitoa, mikd on osa maantieteellisen alueen ja tuotteen vilistd yhteyttd, lisitddn
seuraava virke:

"Jokainen valmistajan "Beurre d’Isigny” -voin’ valmistukseen kdyttimin maidon kerdyserd on perdisin karjasta, jossa
kaiken kaikkiaan vdhintddn 30 prosenttia lypsylehmistd on Normandiasta periisin olevaa rotua.”

Kerdyserdn kisitteen médrittdmiseksi ja madrayksen valvonnan tarkentamiseksi lisatddn lisaksi virke:
"Kerdyserd madritellddn valmistajan 48 tunnin aikana kerddmin ja kdyttimin maidon kokonaismaariksi.”
Nimi tarkennukset tehdddn my6s yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.3.

Karjan ruokinta

Tuotteen ja maantieteellisen alueen vilisen yhteyden vahvistamiseksi silld, ettd lypsylehmien ruokinnassa valtaosa
rehusta on perdisin maantieteelliseltd alueelta, tekstiin lisitddn, ettd 80 prosenttia karjan perusrehuannoksesta on
periisin alueelta ja ettd tuore- tai sdilonurmen osuuden on muodostettava rehuannoksesta laidunkaudella keskiméa-
rin vadhintddn 40 prosenttia ja muuna aikana vuotta pdivittdin vdhintddn 20 prosenttia. Tamén lisiksi madritellddn
sallittujen rehujen positiivilista kdytetyn rehun laadun méérittelyn tarkentamiseksi. Tuote-eritelmédin on timin
vuoksi lisitty seuraavat médraykset:

”Karjan perusannoksesta 80 prosenttia on perdisin maantieteelliseltd alueelta kuiva-aineena ilmoitettuna. Se koos-
tuu seuraavista tuore- tai siilorehuista: nurmi, maissi, tuleentumattomat viljat tai valkuaiskasvit (kokonainen kasvi),
olki, sinimailanen seké rehujuurikas, juurikasvit ja kuivattu sokerijuurikasmassa.”
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"Tuore- tai sdilonurmi muodostaa keskimdarin vahintddn 40 prosenttia rehuannoksesta kuiva-aineena ilmoitettuna
vihintddn seitsemdn kuukautta kestdvin laiduntamisen aikana. Vuoden muuna aikana osuus ei saa pdivittdisessd
rehuannoksessa olla pienempi kuin 20 prosenttia kuiva-aineena ilmoitettuna.”

Nédmi karjan ruokintaa koskevat médrdykset mainitaan my9s yhtendisen asiakirjan kohdassa 3.3.

Lypsykarjan tdydennysrehun méird on rajoitettu 1 800 kilogrammaan kuiva-aineena ilmoitettuna karjaan kuuluvaa
lehmid kohden kalenterivuodessa. Tarkoituksena on estdd ndiden rehujen osuuden kasvaminen liian suureksi ravin-
nossa ja niin suosia ruokinnassa maantieteelliseltd alueelta periisin olevaa perusannosta.

Lisatddn seuraava kappale:

"Tdydennysrehun mdird on rajoitettu 1 800 kilogrammaan kuiva-aineena ilmoitettuna karjaan kuuluvaa lehmaid
kohden kalenterivuodessa.”

Tama madrdys lisatddn myos yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.3.

Tuote-eritelméssd todetaan, ettd monet tuotteet ja raaka-aineet ovat kiellettyjd lypsavien lehmien ravinnossa, koska
ne vaikuttavat kielteisesti maidon aistinvaraisiin ominaisuuksiin. Téstd syystd lisitddn seuraava kappale:

"Perusrehuannoksessa ja tdydennysrehussa ovat kiellettyja: kaali, nauris, rypsi ja rapsi vihrednd annettuna.

Seuraavat raaka-aineet ovat kiellettyjd tdydennysrehussa rehuaineluettelosta annetun komission asetuksen (EU)
N:o 68/2013 liitteessd olevan C osan luokituksen mukaisesti:

— palmu-, maapahkini-, auringonkukka- ja oliividljy sellaisenaan tai isomeerind (luokka 2.20.1)

— maitotuotteet ja niistd saatavat tuotteet (luokka 8)

— maaeldintuotteet ja niistd edelleen saatavat tuotteet (luokka 9)

— kalat, muut vesieldimet ja niistd saatavat tuotteet (luokka 10) turskanmaksa6ljyd lukuun ottamatta
— muut aineosat (luokka 13) glukoosimelassia lukuun ottamatta.

Lisiksi kielletddn urea ja siitd edelleen saatavat tuotteet eldinten ruokinnassa kiytettdvistd lisdaineista annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1831/2003 liitteessd I mddriteltyind ravitsemuksellisina
lisdaineina.”

Nimd seikat lisitddn my0s yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.3.

Nykyisten kdytintojen kuvaamiseksi entistd tarkemmin lisdtddn kaksi kohtaa, joissa mainitaan voin eri valmistusvai-
heet: "maidon kerdys ja vastaanotto” ja "valmistus ja pakkaaminen”.

Maidon kerdys ja vastanotto

Raaka-aineen tilalla tapahtuvasta pilaantumisesta aiheutuvan ongelman vilttamiseksi "Beurre d’Isigny” -voin valmis-
tukseen kdytettdvin maidon varastointiaika on sddnnelty.

Lisiksi jdljitettdvyyden parantamiseksi tarkennetaan, ettd maidon siirtokuljetus tilojen ja voimeijerin vililli on
kielletty.

Lisatddn vield raakamaidon happamuutta koskeva kriteeri raaka-aineen pilaantumattomuuden takaamiseksi.
Néami eri seikat sisillytetddn seuraavaan mairaykseen:

"Kerdys tapahtuu enintddn 48 tunnin vilein ensimmdisestd lypsystd lukien. Tiloilta kerdtty maito luovutetaan suo-
raan separointitilaan ilman siirtokuljetusta. Vastaanottohetkelld raakamaidon happamuus on 14-16 °Dornic eli pH
6,6-6,85.”

Tamd madrdys lisitddn kokonaisuudessaan myos yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.3.
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Valmistus ja pakkaaminen

Separointi ja pastorointi

Lisdtddn separointia ja pastorointia koskeva kohta. Siind tarkennetaan, ettd “maidon separointia edeltivi odotusaika
saa olla enintddn 48 tuntia vastaanottamisesta”. Talld halutaan varmistaa raaka-aineen laatu.

Lisataan mdédritellyn tuotteen aikaansaamisen mahdollistavat kaksi pastorointivaihetta seuraavasti:

"Ennen separointia kerdtty maito voidaan esipastoroida ensimmadisessd vaiheessa 74 °C:ssa. Separoinnin jilkeen
kerma pastoroidaan 86-95 °C:n lampotilassa 30-180 sekunnin ajan.”

Tallda méddraykselld tdydennetddn voimassa olevaa tuote-eritelmai, jonka mukaan “maito ja kerma on pastoroitava.”

Lisdksi poistetaan viittaukset niin nautakarjan mairdd kuin maitoa ja voitakin koskeviin kansallisiin lainsdddannon
ja sddntelyn vaatimuksiin.

Tamdn ohella tdsmennetddn maidon separoinnin pdittymisen ja pastorointikasittelyn valinen enimmadisaika raaka-
aineen laadun varjelemiseksi. "Tdmé viimeinen Kkésittely on tehtdvd 36 tunnin kuluessa maidon separoinnin
pdattymisesta.”

"Beurre d’Isigny” -voin valmistukseen kiytettdvien kermatyyppien maarittimiseksi tismennetdan, ettd "Voin valmis-
tukseen tarkoitetun kerman rasvapitoisuus on vihintdin 35 grammaa 100 grammassa tuotetta.”

Liittyen tuotteen eri kdyttotapoihin separoinnin ja pastroinnin yhteydessd lisitddn, ettd “kevytkermaa, raakaker-
maa, steriloitua kermaa ja iskukuumennettua kermaa ei voida kéyttdd voin valmistukseen”.

Tamad virke lisdtddn myos yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.3.

"Beurre d’Isigny” -voin valmistuksessa kiellettyjen aineiden luetteloon lisitddn tarkennus, ettd kirnupiimi on kiel-
letty ja ettd lisdaineiden, valmistuksen apuaineiden ja muiden ainesosien kuin hapatteiden lisiys on niin ikdan
kielletty.

Seuraava kappale:

"Beurre d'Isignyn” -voin valmistuksessa ja markkinoinnissa seuraavien aineiden kaytto on kielletty:

— herasta saatu kerma, ennastettu, jaddytetty tai pakastettu kerma,

— viriaineet tai hapettumisenestoaineet,

— maidon tai kerman happamuutta alentamaan tarkoitetut happamuudensaitoaineet,”

korvataan ndin ollen seuraavasti:

"Kevytkermaa, raakakermaa, steriloitua kermaa ja iskukuumennettua kermaa ei voida kayttdd voin valmistukseen.

Herasta saadun kerman, kirnupiimén, ennastetun kerman, jaddytetyn tai pakastetun kerman, viriaineiden tai hapettu-
misenestoaineiden, maidon tai kerman happamuutta alentamaan tarkoitettujen happamuudensaitoaineiden, lisiainei-
den, valmistuksen apuaineiden ja muiden ainesosien kuin hapatteiden kiytt6 on kielletty "Beurre d’Isigny” -voiksi tar-
koitetun kerman valmistuksessa.”

Mairdys, jonka mukaan “kaikki menetelmat, joiden tarkoituksena on lisitd muun kuiva-aineen kuin rasvan pitoi-
suutta muun muassa lisédmalld maitohappobakteeriviljelmid ja hapatteita sekoittamisen aikana” siirretdén kohtaan
”Hapattaminen ja kirnuaminen”, jossa luetellaan ja sddnnellddn voin varsinaiset eri valmistusvaiheet, muun muassa
sekoittaminen (tai kirnuaminen).
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Mairdys, jonka mukaan “voihin voidaan lisitd suolaa enintddn 2 grammaa 100 grammaa kohden”, siirretdin niin
ikddn kohtaan "Hapattaminen ja kirnuaminen”. Néin poistetaan raja 2 grammaa 100 grammaa kohden, koska siitd
sdddetdin yleisessd lainsdddidnnossa.

Hapattaminen ja kirnuaminen

Lisitddn uusi kohta, jossa erotetaan hapattamista ja kirnuamista koskevat madrdykset. Siind tdsmennetddn muun
muassa, ettd kerman hapattaminen tapahtuu "voimeijerissd” 48 tunnin kuluessa separoinnin paattymisestd. Lisitddn
my0s méirdys, jonka mukaan aika maidon vastaanottamisesta kerman hapattamiseen saa olla enintdin 72 tuntia.

Voin valmistusmenetelmdd tarkennetaan niin ikddn lisddmalld, ettd voi valmistetaan kirnuamalla kermaa, joka on
hapatettu (jatkuvatoimisessa voinvalmistuslaitteessa tai kirnussa), ja ettd saadut voipallot sekoitetaan ja mahdollisesti
pestddn timén jilkeen valmiin voin pH:n rajoittamiseksi enintddn 6:een.

Tarkennetaan, ettd menetelmit, joissa voin pH:ta alennetaan muulla menetelmalld kuin luonnonmukaisesti hapatta-
malla, ovat kiellettyjd. Hapatebakteerien tiivistetyn permeaatin ja aromaattisen hiivan lisidminen voin valmistuksen
aikana (NIZO-menetelméd) on nimenomaisesti kielletty. Mahdollisuus lisdtd suolaa enintddn 2 grammaa 100 gram-
maan voita poistetaan, koska siitd sdddetddn yleisessd lainsaddannossa.

Tuote-eritelmin kohta "Hapattaminen ja kirnuaminen” kuuluu siis seuraavasti:

"Hapatteen lisddminen “Beurre dlIsigny” -voin valmistukseen tarkoitettuun kermaan tapahtuu voimeijerissd
9-15 °C:n limpotilassa viimeistddn 48 tunnin kuluttua separoinnin pddttymisestd ja viimeistddn 72 tunnin kuluttua
maidon vastaanottamisesta. Kermaa hapatetaan luonnonmukaisesti vahintddn 12 tunnin ajan 9-15°C:n lampoti-
lassa ennen sen kirnuamista jatkuvatoimisessa voinvalmistuslaitteessa tai kirnussa. Tamdn jilkeen voipallot sekoite-
taan ja mahdollisesti pestadn. Valmistuksen lopussa voin pH:n on oltava pienempi kuin 6.

Kaikki menetelmat, joiden tarkoituksena on lisitdi muun kuiva-aineen kuin rasvan pitoisuutta muun muassa lisia-
mélld maitohappobakteeriviljelmii ja hapatteita sekoittamisen aikana, ovat kiellettyja. Samoin ovat kiellettyja kaikki
menetelmit, joissa voin pH:ta lasketaan muulla menetelmalld kuin kermaa luonnonmukaisesti hapattamalla, erityi-
sesti hapatebakteerien tiivistetyn permeaatin ja aromaattisen hiivan lisddminen voin valmistuksen aikana
(NIZO-menetelma).

Voihin voidaan lisdtd suolaa sddntelyn mukaisissa rajoissa.”

Rakenteen muokkauksen osalta tarkennetaan, ettd "Beurre d’Isignyn” rakennetta voidaan muokata sen mukauttami-
seksi kiytettaviksi leipomoissa ja konditorioissa:

"Beurre d’Isigny” -voille voidaan tehdi fysikaalinen kiteytyskasittely, jossa se muuttuu muovautuvaksi, mekaanisesti
kestdviksi ja kestdviksi sulamista vastaan (kaulintavoi), jotta sitd voidaan kdyttdd raaka-aineena elintarvikevalmis-
teissa muun muassa leipomoissa ja konditorioissa.”

Toimenpide on vilttdimaton, silld voin sulamispiste vaihtelee suuresti vuodenaikojen mukaan: voi on pehmeidmpai
kesilld ja kovempaa talvella. Sulamispisteen ero johtuu rasvan rasvahappokoostumuksen eroista. Voin fysikaalinen
kisittely tasoittaa vaihtelua varmistaen sddannonmukaisen konsistenssin ldpi koko vuoden. Voin rakenteen muok-
kaaminen tekee siitd ihanteellisen lehtitaikinoiden kaulintaan. Toimenpide ei muuta mitenkddn voin makua. Toi-
menpidettd kéytettiin jo SAN "Beurre d’Isignyn” rekisterdintihetkelld, mutta tdmd tarkennus oli jddnyt pois rekiste-
r0idystd tuote-eritelmistd. Leipomoissa ja konditorioissa valmistetuissa tuotteissa SAN "Beurre d’Isignyn” kaikki
edut tulevat esiin eri muodossa.

Pakkaaminen esitetddn yksityiskohtaisesti tiettyjen kaytdntojen tarkentamiseksi. Listddn, ettd 1-25 kilogramman
painoisiksi yksikoiksi pakattu voi voidaan jaddyttad tai pakastaa enintddn 12 kuukauden ajaksi. Rakenteeltaan muo-
katun voin jaadyttimisen/pakastamisen on alettava viimeistddn 10 pdivin kuluttua rakenteen muokkauksesta ja
30 pdivan kuluttua muokkaamattoman voin valmistuksesta. Voi on tdlloin pidettivd -18 °C:n ja -23 °C:n vilisessd
lampéatilassa.

Jaadyttamalld pakattu voi 1 kg:n levyind yli 10 kg:n astioissa voidaan vastata tiettyjen elintarviketeollisuuden yritys-
ten (leipomoiden, konditorioiden, keksitehtaiden) tarpeisiin niiden toivoessa voita, jonka konsistenssissa ilmenevat
tietyt tuotantokauteen liittyvit erityispiirteet. Enintddn 12 kuukauden jdddytys tai pakastus ei vaikuta voin aistinva-
raisiin ominaisuuksiin. Tdmi yleisen ja meijeriteollisuudessa laajalti kdytossd olevan kiytinnon on nykyddn osoi-
tettu sdilyttdvin aistinvaraiset ominaisuudet muuttumattomina.
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Voin pakkaamiseen liittyen lisdtddn, ettd suurimmaksi myyntipakkaukseksi madritellddn enintddn 25 kg. Mairdys
vastaa perinnettd "Beurre d’Isigny” -voin pakkaamisesta suuriin astioihin (1700- ja 1800-luvuilla kéytettyihin 20—
200 litran “tiinuihin”). Voin kuljetus valmistamosta toiseen sallitaan kuitenkin maantieteelliselld alueella tdtd paina-
vammissakin pakkauksissa.

Tuote-eritelmidn mairdys kuuluu seuraavasti:

"Beurre dIsigny” pakataan enintddn 25 kilogrammaa painaviin myyntipakkauksiin. Voin kuljetus titd painavam-
missa pakkauksissa valmistamosta toiseen rajoitetulla maantieteelliselld alueella sallitaan.

"Beurre d’Isigny” voidaan jdddyttad tai pakastaa -18 °C:n ja -23 °C:n vilisessd limpotilassa ainoastaan pakattuna
1-25 kilogramman painoisiksi yksikoiksi ja enintddn 12 kuukauden ajan. Jdddyttdminen tai pakastaminen tehdédin
viimeistddn 10 pdivin kuluttua rakennemuokatun voin valmistuksesta ja viimeistddn 30 pdivin kuluttua muokkaa-
mattoman voin valmistuksesta.”

Ndmi sddnnot mainitaan osin my9s yhtendisen asiakirjan kohdassa 3.5 "Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa,
viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sddnnot”.

5.5 Yhteys maantieteelliseen alkuperiin

Tuote-eritelmdn kohta ”“Yhteys maantieteelliseen alkuperdin” on Kkirjoitettu kokonaan uudelleen “"Beurre
d’Isigny” -voin ja sen maantieteellisen alueen vilisen yhteyden osoittamiseksi aiempaa selvemmin. Yhteys perimmal-
tddn ei muutu. Siind korostetaan muun muassa maidon tuotanto-olosuhteita ja erityisesti sitd, ettd nurmen opti-
maaliseen kéyttoon ja pitkddn laidunkauteen perustuva ruokinta mahdollistaa laadultaan sellaisen maitorasvan
kehittymisen, joka soveltuu "Beurre d’Isigny” -voin valmistamiseen, jossa tarvitaan erityistd osaamista. Téssd yhtey-
dessd viittaus "Beurre d’Isigny” -voin korkeaan 6ljyhappopitoisuuteen on poistettu, silld sitd ei katsota madrittavaksi
erityispiirteeksi.

Kohdassa "Maantieteellisen alueen erityisyys” esitellddn maantieteellisen alueen luonnontekijit sekd inhimilliset teki-
jat kasittelemalld historiaa tiivistetysti ja korostamalla erityistd osaamista.

Kohdassa "Tuotteen erityisyys” esitetddn erindisid tuotteen kuvaukseen lisittyjd seikkoja.

Lopuksi kohdassa "Syy-yhteys” selvitetddn luonnontekijoiden, inhimillisten tekijoiden ja tuotteen vilistd vuorovaiku-
tusta.

SAN:n tuote-eritelmassd kuvattu syy-yhteys toistetaan kokonaisuudessaan yhtendisen asiakirjan kohdassa 5.

5.6 Merkinnit

Niiden seikkojen selventidmiseksi, joiden perusteella kuluttajat pystyvit tunnistamaan tuotteen,

— lisdtddn, ettd alkuperdnimityksen saaneet tuotteet on varustettava erilliselld etiketilld, johon on merkitty alkupe-
rinimitys, ja ettd kyseisessi etiketissd kdytetyn kirjasinkoon on oltava vihintddn kaksi kolmannesta kyseisessd
etiketissd kaytetyistd suurimmista kirjaimista. Sddnto ei koske merkkitarraa, jos nimitys ilmoitetaan muualla
merkinnoissi;

L

— pakkauksiin kiinnitetyssd merkkitarrassa pakollisia kdsitteitdi muutetaan: sana “contrdlée” korvataan sanalla
”protégée”. Sen kiinnitys tapahtuu tdstd toimenpiteestd vastaavan toimijan vastuulla;

— todetaan, ettd Euroopan unionin SAN-tunnus sijoitetaan merkkitarran vilittomain liheisyyteen (viereen tai yla-
tai alapuolelle siten, ettei niiden vilissd ole muuta merkintid).

Poistetaan madirdys, jossa kielletddn sanojen "Isigny” tai "Isigny-sur-Mer” tai muun kyseiseen alueeseen viittaavan
ilmaisun, grafiikan tai kuvituksen kaytto tuotteissa, jotka eivit tdytd tuote-eritelmissd vahvistettuja ehtoja, silld se ei
kuulu tuote-eritelméédn.



C177/22 Euroopan unionin virallinen lehti 23.5.2019

Korvataan kappaleet:

"Pakkauksiin tai astioihin on liimattava tai kiinnitettdvd asianomaisen ammattilaisen vastuulla merkkitarra, jossa on

L

sanat "Beurre d'Isigny — Appellation d’Origine Controlée” tai "Creme d’Isigny — Appellation d’Origine Controlée”.

Maantieteellisten sanojen “Isigny” ja “Isigny-sur-Mer” tai muun kyseiseen alueeseen viittaavan ilmaisun, grafiikan tai
kuvituksen kaytto on kielletty sellaisen voin markkinoinnissa, jota ei ole valmistettu, pakattu ja markkinoitu nimi-
tyksestd annetun asetuksen mukaisesti.”

kappaleilla:

“Jokainen markkinoitu "Beurre d’Isigny” SAN -pakkaus varustetaan erilliselld etiketilld, johon on merkitty alkuperi-
nimitys kirjasinkoolla, joka on vihintddn kaksi kolmannesta kyseisessd etiketissd kaytetyistd suurimmista
kirjaimista.

Pakkauksiin tai astioihin on liimattava tai kiinnitettdvd asianomaisen ammattilaisen vastuulla merkkitarra, jossa on
sanat ""Beurre d’Isigny” — Appellation d'Origine Protégée”.

Euroopan unionin SAN-tunnus ja merkkitarra sijoitetaan vierekkiin tai toistensa yld- ja alapuolelle siten, ettei nii-
den vilissd ole muuta merkintdd. Alkuperdnimitystd koskevan merkinnin vihimmiiskoko ei koske merkkitarraa,
mikali nimitys esiintyy jo muualla merkinnoissa.”

Muutos tehdddn myos yhtendisen asiakirjan kohtaan 3.6 "Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd
koskevat erityiset sdannot”.

5.7 Muuta

Kohdassa "Jasenvaltion toimivaltainen viranomainen” ajantasaistetaan INAO:n (laatumerkeistd ja alkuperdnimityk-
sistd vastaava virasto) osoite.

Kohdassa "Hakijaryhmi” ajantasaistetaan ryhmin yhteystiedot.

Tuote-eritelmin kohdassa "Valvontaelimid koskevat viittaukset” ajantasaistetaan virallisten elinten nimi- ja yhteystie-
dot. Tdssd kohdassa mainitaan valvonnasta Ranskassa vastaavien toimivaltaisten viranomaisten yhteystiedot: Institut
national de la qualité et de lorigine (laatumerkeistd ja alkuperinimityksistd vastaava virasto, INAO) ja Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (kilpailu-, kuluttaja- ja petostentor-
juntavirasto, DGCCRF). Lisdtddn, ettd varmennuselimen nimi ja yhteystiedot ovat luettavissa INAO: sivustolta ja
Euroopan komission tietokannasta.

Lisdtddn tuote-eritelmain kohta "Kansalliset vaatimukset”. Siind esitetddn taulukon muodossa keskeiset valvottavat
kohdat, niiden viitearvot ja arviointimenetelma.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"Beurre d’Isigny”
EU-nro: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi/nimet

"Beurre d’Isigny”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.5 Rasvat (voi, margariini, 6ljyt jne.)
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3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

"Beurre d’Isigny” -voin viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta leinikinkeltaiseen. Sen téyteldinen rakenne antaa sille
hyvin levittyvyyden. Siind voi usein aistia tuoreen kerman ja hasselpahkinin aromeja. Sen rakenne voi olla muo-
kattu soveltumaan taiteltavaksi lehtitaikinaan, ja se voidaan suolata.

Sen rasvapitoisuus on suolaamattomana suurempi kuin 82 prosenttia ja suolattuna suurempi kuin 80 prosenttia.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Jotta varmistettaisiin alueen ja tuotteen vilinen tiivis yhteys maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan nurmirehun
avulla, lypsykarja laiduntaa vahintddn seitsemin kuukautta vuodessa ja jokaisella tilalla on oltava vihintddn 0,35 ha
laidunalaa lypsylehmid kohden. Téstd alasta vihintddn 0,20 hehtaarille on péisy lypsypaikalta tai ainakin 0,10 heh-
taarille on paisy lypsypaikalta, jos tdydennyksend kaytetddn tuorerchua. Kunkin tilan paiasiallisesta rehualasta
vihintddn 50 prosentilla tdytyy kasvaa nurmea.

Lypsylehmien ravinto ei voi olla peridisin kokonaisuudessaan maantieteelliseltd alueelta. Lypsylehmien proteiinin
saantia ei nimittdin voida aina turvata timdin alueen viljelyalalla. Taydennysrehuun kéytettyjen raaka-aineiden alku-
perdd ei myoskdin voida taata. Nurmirehusta muodostuva karjan perusannos tuotetaan 80-prosenttisesti maantie-
teelliselld alueella (kuiva-aineesta laskettuna vuotta kohden). Ottaen huomioon, ettd perusannos muodostaa noin
70 prosenttia lypsylehmien koko ravintomairistd, alueelta periisin olevan ravinnon osuudeksi voidaan arvioida
vihintddn noin 56 prosenttia.

Nurmi eri muodoissaan muodostaa keskimdirin vihintddn 40 prosenttia perusannoksesta vihintddn seitsemin
kuukautta kestdvilld laidunkaudella ja muuna aikana vuotta pdivittdin vdhintddn 20 prosenttia. Tdydennysrehun
miird on rajoitettu 1 800 kilogrammaan karjaan kuuluvaa lehmii kohden kalenterivuodessa.

Sallittuja rehuja ovat nurmi, maissi, tuleentumattomat viljat tai valkuaiskasvit (kokonainen kasvi), olki, sinimailanen
(koko kasvi tuoreena tai sdilorehuna) sekd rehujuurikas, juurikasvit ja kuivattu sokerijuurikasmassa.

Kaali, nauris, rypsi ja rapsi vihrednd annettuna, urea ja siitd edelleen saatavat tuotteet ovat kiellettyja sekd perusan-
noksessa ettd tdydennysrehuna.

Seuraavat raaka-aineet ovat kiellettyja tdydennysrehussa:

— palmu-, maapihkini-, auringonkukka- ja oliivioljy sellaisenaan tai isomeerind

— maitotuotteet ja niistd saatavat tuotteet

— maaeldintuotteet ja niistd edelleen saatavat tuotteet

— kalat, muut vesieldimet ja niistd saatavat tuotteet turskanmaksaoljyd lukuun ottamatta

— muut aineosat glukoosimelassia lukuun ottamatta.

Jokainen valmistajan "Beurre d’Isigny” -voin valmistukseen kdyttdimin maidon kerdyserd on perdisin karjasta, jossa
kaiken kaikkiaan vahintddn 30 prosenttia lypsylehmistd on Normandiasta perdisin olevaa rotua. Kerdyserd mairitel-
ld4n valmistajan 48 tunnin aikana kerddmin ja kdyttdmin maidon kokonaismaaraksi.

Maidon kerdys tapahtuu enintddn 48 tunnin vilein ensimmadisesté lypsystd lukien. Tiloilta kerdtty maito luovutetaan
suoraan separointitilaan ilman siirtokuljetusta. Vastaanottohetkelld raakamaidon happamuus on 14-16 *Dornic eli
pH 6,6-6,85.

Voin valmistukseen tarkoitetun kerman rasvapitoisuus on vihintddn 35 grammaa 100 grammassa tuotetta. Kevyt-
kermaa, raakakermaa, steriloitua kermaa ja iskukuumennettua kermaa ei voida kdyttdd voin valmistukseen.
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3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteellisells alueella

Maidon tuotanto ja voin valmistus tapahtuvat kohdassa 4 madritellylld rajatulla maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sadnnit

Voin mahdollinen jd4dyttiminen ja pakkaaminen tapahtuvat maantieteelliselld alueella.

Voin pakkaaminen on erittdin tirked toimenpide tuotteiden laadunhallinnassa, silli maitorasva on herkkd hapettu-
miselle. Pakkaamisen on siten tapahduttava nopeasti valmistuksen jalkeen. Tdméan vuoksi toimenpide tehdddn koh-
dassa 4 mainitulla rajatulla maantieteelliselld alueella enintdin 25 kilogramman myyntipakkauksiin.

Voi voidaan jdddyttdd tai pakastaa enintdin 12 kuukauden ajaksi edellyttden, ettd se pakataan vahintddn 1 kilo-
gramman ja enintddn 25 kilogramman pakkaukseen. Jaddyttdminen tai pakastaminen tapahtuu viimeistddn
10 piivdn kuluttua rakenteeltaan muokatun voin valmistuksesta ja viimeistddn 30 paivin kuluttua rakenteeltaan
muokkaamattoman voin valmistuksesta.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset saannot

Jokainen markkinoitu "Beurre d’Isigny” SAN -pakkaus varustetaan erilliselld etiketilld, johon on merkitty alkuperdni-
mitys kirjasinkoolla, joka on vahintddn kaksi kolmannesta kyseisessa etiketissd kdytetyistd suurimmista kirjaimista.

Pakkauksiin tai astioihin on liimattava tai kiinnitettdvd asianomaisen ammattilaisen vastuulla merkkitarra, jossa on
sanat ""Beurre d’Isigny” — Appellation d’'Origine Protégée”.

Euroopan unionin SAN-tunnus ja merkkitarra sijoitetaan vierekkain tai toistensa yld- ja alapuolelle siten, ettei nii-
den vilissd ole muuta merkintdd. Alkuperdnimityksen vdhimmiiskoko ei koske merkkitarraa, mikili nimitys esiin-
tyy jo muualla merkinnoissi.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Rajattu maantieteellinen alue ulottuu seuraavien departementtien kuntien alueelle:

Calvados’'n departementti (82 kuntaa):
Bayeux'n kantonissa kaikki kunnat lukuun ottamatta seuraavia: Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-
Seulles, Juaye-Mondaye, Le manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin.

Trévieres'n kantonissa kaikki kunnat lukuun ottamatta seuraavia: La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes,
Litteau, Planquery, Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Manchen departementti (93 kuntaa):

Agon-Coutainvillen kantonin kunnat Auxais, Feugeres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids, Saint-
Germain-sur-Seves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids.

Bricquebecin kantonin kunnat Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes.
Carentan-les-Marais'n kantonin kaikki kunnat.

Créances'n kantonin kunnat Montsenelle (vain entisten kuntien Coigny, Prétot-Sainte-Suzanne, Saint-Jores alueet),
Le Plessis-Lastelle.

Pont-Hébert'n kantonin kaikki kunnat seuraavia lukuun ottamatta: Bérigny, Saint-André-de-Epine, Saint-Georges-
d’Elle, Saint-Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly.

Saint-Lo-1:n kantonin kaikki kunnat seuraavia lukuun ottamatta: Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (vain
Lozonin entisen kunnan alueen osalta), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo.

Valognes'n kantonin kaikki kunnat seuraavia lukuun ottamatta: Brix, Huberville, Lestre, Lieusaint, Montaigu-la-
Brisette, Saint-Germain-de-Tournebut, Saint-Joseph, Saint-Martin-d’Audouville, Saussemesnil, Tamerville, Valognes,
Vaudreville, Yvetot-Bocage.
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5. Yhteys maantieteelliseen alkuperiin

"Beurre d’Isigny” -voin maantieteellinen tuotantoalue muodostaa kuunsirpin muotoisen alavan (< 50 m) alueen,
joka koostuu sedimenttimaaperastd. Col du Cotentin -nimitykselld kutsuttu vyohyke muodostaa erityisen geologi-
sen alueen, jota meren toistuvat nousut ja vetdytymiset ovat muokanneet. Siind erotetaan "Bas Pays” eli alamaa,
joka muodostuu suurten ranta- ja tulvasoiden jilkeisestd vesijattomaasta, joka voi edelleen peittyd tulvan alle, ja
pensasmaisemainen "Haut Pays” eli ylimaa, joka koostuu kalkkivitasangosta ja -saarekkeista ja itdosassa matalista
savi- ja sorakukkuloista. Maaperan padpiirteitd ovat tulvamaat, jotka ovat syntyneet merestéd (ranskaksi "tangues”) ja
joista, padasiassa Veysinlahdella ja sithen laskevien jokien laaksoissa.

Col du Cotentinin ilmasto on leudon valtamerellinen. Sademdird on noin 800 mm. Sadepdivid on yli 170, ja ne
jakautuvat tasaisesti vuoden mittaan. Kesdt ovat viiledhkojd ja talvet leutoja, limpétilavaihtelut ovat pienemmat
kuin Saint-Lossa tai Caenissa. Kostea, utuinen ja lauhkea ilmasto johtuu maaston tasaisuudesta. Valtameren vaikutus
ndkyy my6s nurmilaitumia kosteuttavassa suolaisessa meriusvassa.

Col du Cotentin on yksi Normandian nurmialueita, ja se on ollut olemassa jo ennen vuonna 1800 aloitettua Nor-
mandian peltomaiden muokkaamista nurmiksi. Karjankasvattajat ovat kehittineet Isignyn alueesta arvostetun nur-
mialueen, jota Association Normande kuvasi vuonna 1874 "loisteliaaksi laidunmaaksi, todelliseksi kerman ja voin
tyyssijaksi”.

Cotentinin karjankasvattajat ovat 1800-luvun puolivilistd lihtien puolustaneet Cotentine-rodun puhtautta, ja siitd
onkin tullut normandialaisen rodun pidkanta erityisesti timan paikallisen rodun maidontuotantoon sopivuuden
ansiosta. "Rodun kotikenttd” on kuitenkin paikallisille karjankasvattajille my6s rasite, silld he ovat ryhtyneet hyo-
dyntdmain keinosiemennyksen etuja vasta my6hdan ja kdyttineet tuottoisaa ja tasalaatuista Prim’Holstein-karjaa.

Nurmen kiytto lypsykarjan rehuna johti nopeasti sithen, ettd Col du Cotentinin viesto alkoi lisitd maidon arvos-
tusta valmistamalla ja markkinoimalla voita.

Nykyddn nurmilaitumet ovat edelleen lypsylehmien ruokinnan perusta. Ne laiduntavat nurmella seitsemin kuu-
kautta ja muun osan vuotta kuluttavat sitd paikalle kuljetettuna. Tuottajien mieltymys normandialaisrotuun, jonka
maidosta saadaan erinomaista voita korkean rasva- ja valkuaispitoisuuden ansiosta, on mahdollistanut kyseisen kar-
jan siilymisen tdlld maantieteelliselld alueella merkittavdssd maarin.

Valmistuksen erityisosaaminen perustuu tuoreen maidon kylmaketjun hallintaan karjasuojasta voimeijeriin, maidon
kerdyksen sddnnollisyyteen, luonnonmukaiseen hapattamiseen, johon kuuluuhapatekantojen hallinta maidon pasto-
roinnin avulla ja sitd seuraava hapattaminen, separointiin ja lopuksi kirnuamiseen.

"Beurre d’Isigny” -voi on tdyteldistd ja hyvin levittyvdd. Rakenteen muokkauksen jalkeen se on kiintedd ja muovailta-
vaa, eikd sen massa ole rasvaista, tarttuvaa tai murtuvaa. Sen yhtendinen viri vaihtelee talven norsunluunvalkoisesta
laidunkauden aikaiseen leinikinkeltaiseen, ja sen tuoksu muistuttaa raakamaidosta saatua lievdsti hapanta ranskan-
kermaa ("créme fleurette”). Sen hienovaraisessa maussa voi aistia hasselpahkinin vivahteita.

Maantieteellisen alueen sijainti (meren laheisyys) ja pinnanmuodot (tasaisuus) selittdvit sateiden sdannollisen jakau-
tumisen koko vuodelle ja leudot limpétilat talvellakin. Nami seikat suosivat nurmen kasvua ympiri vuoden ja
karjan pitkdd laidunkautta. Kalkki- ja savipitoinen maaperd, viimeaikaiset merisedimentit ja maaperdn suuri kiven-
ndispitoisuus kasvattavat runsaita nurmikasvustoja, ja "Haut-Pays”-alueen yldosissa esiintyvit hiesumaat ovat erin-
omainen kosteuden siitelijd ja edistdvit nurmen tasaista kasvua.

Maantieteellisen alueen maidon rasvan laadukkuus perustuu siihen, ettd karjalle syGtetddn nurmea, joka tuottaa
nimitykselle tyypilliset aistinvaraiset ominaisuudet ja odotetun téyteldisyyden, sekd energiapitoisempia rehuja, jotka
edistavit suurten rasvapallojen muodostumista ja ndin nurmesta perdisin olevien aromaattisten yhdisteiden siirty-
mistd maitoon.

"Beurre dIsigny” -voille on siis leimallista alueen nurmen optimaalinen kéytto lypsykarjan pitkdn laidunkauden
aikana ja talvikaudella sidilorehuruokinta yhdistettynd muunlaisiin rehuihin. Rehun kuljetus "Bas-Pays” -alueelta
”"Haut-Pays” -alueelle ja rehun siilontd on perinteinen kiytdnto tilojen sijainnin vuoksi, silld ne sijaitsevat yleensi
"Haut-Pays” -alueella mutta niilld on laitumia my6s "Bas-Pays” -alueella.
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Osin normandialaisperdisestd rodusta koostuvan karjan ravinto on perusta laadukkaalle maidolle, jonka rasva antaa
tuotteelle sen erinomaisen ja tdyteldisen rakenteen.

Alueen laidunmaiden tihedssd nurmessa olevat karotenoidit antavat voille paljolti sen luontaisen virin, joka on
laidunkauden aikana leinikinkeltainen.

Perinteisten voinvalmistuskdytintojen sdilyminen — muun muassa aromien ja maitohapon lisddmisestd kieltdytymi-
nen, hapatetun kerman kdytto ja kirnuaminen — selittdd lypsykarjoista saatavassa raaka-aineessa ilmenevit ominai-
suudet. Kaupallisten suhteiden sdilyminen koko maan meijeriverkostoon, alueen ravintoloihin ja vientimarkkinoihin
selittdd myos osaltaan tdimdn tuotannon menestysta.

Eritelmin julkaisutiedot

(timén asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-bal010al-bc3a-4468-a1d2-7578d8fd5494
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