C177/14 Europos Sgjungos oficialusis leidinys 2019523

KOMISIJOS IGYVENDINIMO SPRENDIMAS
2019 m. geguzés 14 d.

dél produkto specifikacijos reikSmingo pakeitimo paraiskos, nurodytos Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnyje, paskelbimo Europos Sgjungos oficialiajame
leidinyje ,Beurre d’Isigny* (SKVN)

(2019/C 177/03)

EUROPOS KOMISIJA,
atsizvelgdami  Sutartj dél Europos Sajungos veikimo,

atsizvelgdama i 2012 m. lapkricio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (ES) Nr. 1151/2012 dél zemés dkio
ir maisto produkty kokybés sistemy ('), ypac i jo 50 straipsnio 2 dalies a punktg kartu su 53 straipsnio 2 dalimi,

kadangi:

(1) Pranciizija pateiké produkto ,Beurre d’Isigny” (SKVN) specifikacijos reik§mingo pakeitimo paraiska pagal Regla-
mento (ES) Nr. 1151/2012 49 straipsnio 4 dalj;

(2) Komisija pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 50 straipsnj i$nagrinéjo tg paraiska ir padaré iSvadg, kad ji atitinka
tame reglamente nustatytas sglygas;

(3) kad pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 51 straipsnj bty galima teikti prane$imus apie prieStaravima, Europos
Sgjungos oficialiajame leidinyje turéty bhti paskelbta Komisijos jgyvendinimo reglamento (ES) Nr. 668/2014 ()
10 straipsnio 1 dalies pirmoje pastraipoje nurodyta registruoto pavadinimo ,Beurre dIsigny“ (SKVN) produkto
specifikacijos reik§mingo pakeitimo paraiska kartu su i§ dalies pakeistu bendruoju dokumentu ir nuoroda | atitin-
kamos produkto specifikacijos paskelbimg,

NUSPRENDE:
Vienintelis straipsnis

Komisijos igyvendinimo reglamento (ES) Nr. 668/2014 10 straipsnio 1 dalies pirmoje pastraipoje nurodyta registruoto
pavadinimo ,Beurre d’Isigny“ (SKVN) produkto specifikacijos reik§mingo pakeitimo paraiska kartu su i§ dalies pakeistu
bendruoju dokumentu ir nuoroda j paskelbtg produkto specifikacijg yra pateikiami $io sprendimo priede.

Remiantis Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 51 straipsniu, $io sprendimo paskelbimas Europos Sgjungos oficialiajame leidi-
nyje suteikia teise per tris ménesius nuo paskelbimo dienos papriestarauti $io straipsnio pirmoje pastraipoje nurodytam
pakeitimui.

Priimta Briuselyje 2019 m. geguzés 14 d.

Komisijos vardu
Phil HOGAN

Komisijos narys

() OLL 343,201212 14,p. 1.
() 2014 m. birzelio 13 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 668/2014, kuriuo nustatomos Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés tikio ir maisto produkty kokybés sistemy taikymo taisyklés (OL L 179, 2014 6 19, p. 36).
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PRIEDAS

PRODUKTO SU SAUGOMA KILMES VIETOS NUORODA ARBA SAUGOMA GEOGRAFINE NUORODA SPECIFIKACIJOS
REIKSMINGO PAKEITIMO PATVIRTINIMO PARAISKA

Pakeitimo patvirtinimo paraiska pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies pirma pastraipa.
»BEURRE D’ISIGNY*“
ES Nr. PDO-FR-0138-AM01-19.10.2017
SKVN (X) SGN ( )
1. Pareiskéjy grupé ir teisétas interesas

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

FRANCE

Tel. +33 231513310
Faks. +33 231923397
El. pastas ODG.beurrecremeisigny@isysme.com

Sudétis: grupe sudaro pieno ir sviesto gamintojai, todél ji turi teise teikti pakeitimo paraiska.

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Pranciizija

3. Kei¢iama (-os) produkto specifikacijos dalis (-ys)
— [ Produkto pavadinimas
— X Produkto apraSymas
— X Geografiné vietové
— X Kilmés jrodymas
— X Gamybos budas
— Rysys su geografine vietove
— X Zenklinimas

— [X Kita (valstybés narés kompetentingos jstaigos ir pareiskéjy grupés kontaktiniai duomenys, kontrolés institu-
cijos kontaktiniai duomenys, nacionaliniai reikalavimai)

4. Pakeitimo (-y) pobudis

— [ Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris negali biiti laikomas nereik§mingu
pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies tre¢ig pastraipg

— X Produkto su registruota SKVN arba SGN, kurio bendrasis (arba lygiavertis) dokumentas nepaskelbtas, speci-
fikacijos pakeitimas, kuris negali bati laikomas nereik§mingu pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012
53 straipsnio 2 dalies trecig pastraipa

5. Pakeitimas (-ai)
5.1. Dalis ,,Produkto aprasymas*

1996 m. registruotos specifikacijos dalyje ,Produkto aprasymas dviejy produkty, t. y. ,Beurre d’Isigny* ir ,Créme
d’Tsigny*, aprasymuose daugiausia démesio skirta ,Beurre d’Isigny“ savybéms.
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Atsizvelgiant i tai, kad jvairiais mety laikais pieniniy karviy gaunami skirtingi pasarai turi jtakos sviesto spalvai,
i$ple¢iamas produkto spalvos aprasymas. Vietoj ,geltonos védryny“ spalva apragoma taip: ,nuo dramblio kaulo iki
geltonos védryny spalvos®. ZodZiai ,riebi tekstiira“ papildomi taip: ,lengvai tepamas®. Siekiant geriau apibidinti
produktg, isbraukiamas mazai informacijos teikiantis Zodis ,aromatingas®. Vietoj to nurodomas ,grietinélés ir rie-
Suty aromatas“. Be to, nurodoma, jog sviestas ,gali bati tekstfiruotas, kad galéty biti naudojamas sluoksniuotai
teslai gaminti ir taip biity atsizvelgiama i visas produkto panaudojimo galimybes“. Sioje dalyje taip pat patiksli-
nama, kad sviestas ,gali bati stidytas“, nes $i nuostata pateikta tik galiojancios specifikacijos dalyje ,Gamybos
badas*. Taip pat itraukiamas skirtingy sviesto kategorijy riebaly procentinis kiekis: bent 82 % riebaly saldziame
svieste ir bent 80 % stdytame svieste.

Taigi galiojancios specifikacijos tekstas: ,Siems dviem pieno produktams biidingos originalios savybés. Jie yra natii-
ralios geltonos védryny spalvos. Produktai yra aromatingi ir riebios tekstfiros.”

kei¢iamas taip:

Beurre dIsigny” — nuo dramblio kaulo iki natiiralios geltonos védryny spalvos sviestas. Dél riebios tekstiros jis
yra lengvai tepamas. DaZniausiai sviestas yra grietinés ir rieSuty aromato. Jis gali bati tekstiiruotas, kad galéty bati
naudojamas sluoksniuotai teslai gaminti. Be to, gali bati sadytas.

Riebaly procentinis kiekis saldziame svieste sudaro daugiau negu 82 %, o siidytame svieste — daugiau negu 80 %.”

Si dalis taip pat jtraukiama i bendrojo dokumento 3.2 punkta vietoj santraukoje pateikto sakinio, kuriame patiksli-
namas produkto apradymas: ,Sviestas yra natiiralios geltonos védryny spalvos, kurig suteikia i$skirtinis karotenoidy
kiekis.”

Be to, nuoroda i ,i$skirtinj karotenoidy kieki“ pakartojama specifikacijos ir bendrojo dokumento dalyje ,PrieZastinis
ry$ys*“, nes dalyje ,Produkto aprasymas“ nepateikiama siektina svieste esanciy karotenoidy kiekio verté.

5.2. Dalis ,,Geografiné vietové“

Specifikacijos dalyje ,Geografinés vietovés ribos“ nurodomi visi geografinéje vietovéje vykdomi gamybos etapai. Be
to, atnaujinami geografinei vietovei priklausanéiy savivaldybiy pavadinimai.

Siais pakeitimais siekiama patikslinti jvairius gamybos etapus ir atnaujinti savivaldybiy sarasa nekeiciant geografinés
vietovés riby.

Pakavimas geografinéje vietovéje yra biitina salyga. Sis etapas turi biiti vykdomas iskart po gamybos, kad pernelyg
ilgai transportuojamas produktas nesugesty dél riebaly oksidacijos ir siekiant i$vengti suk¢iavimo (sviesto miSinio).
Be to, patikslinama, kad produktas gali bati $aldomas ir (arba) uzsaldomas kilmés vietos nuorodos geografinéje
vietovéje. Si nuostata grindZiama siekiu uztikrinti geresnj produkto atsekamumg ir garantuoti etapy, kurie turi biiti
vykdomi geografinéje vietovéje, testinumg.

5.3. Dalis ,Kilmés jrodymas*

Atsizvelgiant j nacionaliniy jstatymy ir kity teisés akty pakeitimus, specifikacijos dalis ,Jrodymai, kad produktas yra
i§ geografinés vietovés“ papildoma nuostatomis dél pareigos teikti deklaracijas ir pildyti produkto atsekamumo bei
gamybos salygy stebésenos registrus.

Itraukiamos kelios pastraipos, susijusios su:

— veiklos vykdytojy tapatybés deklaracija ir jvairiomis kitomis jy pareigomis teikti deklaracijas, visy pirma susiju-
sias su laikinu gamybos nutraukimu (,ISankstinis ketinimo nutraukti gamybg pareiskimas“ ir ,Ketinimo atnau-
jinti gamyba pareiskimas®),
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— ,registry pildymu®, patikslinant augintojy pareigas ir pateikiant sviesto gamintojams nacionaliniu mastu taiko-
mas galiojancias nuostatas,

— galiojanciuose nacionalinés teisés aktuose jau nustatytais kontrolés badais: ,Visa $ig procediirg papildo analiti-
niai ir jusliniai tyrimai, atliekami atsitiktinai pasirenkant ir tiriant parduoti paruostus supakuotus produktus.”

5.4. Dalis ,,Gamybos biidas*

Siekiant tiksliau aprasyti pieno gamybos ir jo perdirbimo i ,Beurre d'lsigny* salygas, specifikacijoje nurodomi
jvairis gamybos biido etapai. Sia informacija grindZiamas rysys su geografine vietove.

Siekiant iSsaugoti tradicines praktikas, jtraukiamos nuostatos dél pieniniy karviy bandos (veislé, pasarai).

Bandos ganymas

Pieniniy karviy banda apibiidinama taip:
,Sioje specifikacijoje banda reiskia visa iikio pieniniy galvijy bandg, sudaryta i$ pieningy ir uztriikusiy karviy.”

Siomis specifikacijos nuostatomis siekiama aiskiai nurodyti, apie kokius gyvulius kalbama, kai vartojami terminai
,pieniniy karviy banda“ ir ,pieninés karvés, taip pat siekiama palengvinti kontrolg ir i§vengti painiavos.

Siekiant patvirtinti produkto ir geografinés vietovés ry$j, jtraukiamos toliau nurodytos nuostatos, susijusios su Zoli-
niais paSarais (ganyklos, ienas ir pan.) ir geografinei vietovei biidinga gyvuliy ganymo ganyklose tradicija:

— ,Karviy bandos turi biti ganomos bent 7 ménesius.

— ,Bent 50 % viso paSarinéms kultiiroms skirto tikio ploto turi bati uzséta zole. Kiekvienai melziamai karvei turi
biti skirti bent 35 arai pievos (natiiralios pievos, laikiny ar ilgalaikiy ganykly), kurioje bent 20 ary turi sudaryti
ganomas plotas arba bent 10 ary — ganomas plotas, jei karvés papildomai Seriamos Zole.

Veisle

Siekiant uztikrinti, kad didzioji dalis ,Beurre d’Isigny“ gamybai naudojamo pieno buty gaunama i§ Normandijos
veislés karviy, nes tai yra viena i§ geografinés vietovés ir produkto ry$j patvirtinan¢iy detaliy, jtraukiamas toks
sakinys:

,Ukyje ,Beurre d'Isigny“ gamybai naudojamas kiekvieno melzimo pienas turi biiti gaunamas i§ bandos, kurioje bent
30 % pieniniy karviy sudaro Normandijos veislés karvés.”

Siekiant apibrézti surenkamo pieno sgvoka ir patikslinti kontrolés salygas, jtraukiamas toks sakinys:
,Surinktas pienas — tai visas per 48 val. gamintojo primelZtas ir panaudotas pienas.
Sie patikslinimai taip pat jtraukti j bendrojo dokumento 3.3 punkta.

Bandos pasarai

Siekiant patvirtinti produkto ir geografinés vietovés ry$j, greta nuostatos dél pieniniy karviy $érimo daugiausia geo-
grafinéje vietovéje gautais paarais jtraukiama nuostata, kad 80 % pagrindiniy bandos pasary turi biiti i§ geografinés
vietovés, o $viezia arba konservuota Zolé vidutinikai turi sudaryti bent 40 % visy paSary ganymo laikotarpiu ir
bent 20 % kasdien likusj laika. Be to, sickiant geriau apibiidinti naudojamy paSary pobidi, nustatomas leidZziamy
naudoti pasary sgrasas. Taigi | specifikacija jtraukiamos tokios nuostatos:

,80 % pagrindiniy bandos pasary kiekio, isreiksto sausaja medziaga, yra i§ geografinés vietovés. Siuos pasarus
sudaro tokie SvieZi arba konservuoti pasarai: zole, kukuriizai, griidai arba nesubrendg¢ baltyminiai augalai (patys
augalai), $iaudai, liucerna, taip pat pasariniai runkeliai, Sakniavaisés darzovés ir dZiovinta runkeliy masé.“
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,Bent 7 ganymo ménesius $viezia arba konservuota Zolé sudaro bent 40 % paSary kiekio, isreiksto sausaja
medziaga. Likusj laika kasdienéje paSary normoje Zolés kiekis negali biiti maZesnis nei 20 % pasary kiekio, iSreiksto
sausgja medziaga.”

Sios nuostatos dél bandos pasary taip pat patikslinamos bendrojo dokumento 3.3 punkte.

Pieniniy karviy pasary papildy kiekis per kalendorinius metus negali virsyti 1 800 kg sausosios medZiagos vienai
karvei. Sia nuostata siekiama i§vengti, kad tokie papildai nesudaryty pernelyg didelés dalies pasaruose, ir taip skati-
nama naudoti pagrindinius pasarus i§ geografinés vietovés.

Pridedama $i pastraipa:
,Pasary papildy kiekis per kalendorinius metus negali virSyti 1 800 kg sausosios medziagos vienai karvei.“
Si nuostata taip pat jtraukiama i bendrojo dokumento 3.3 punkta.

Specifikacijoje patikslinama, kad melziamy karviy pasarams draudZiama naudoti tam tikrus produktus ir Zaliavas,
kurie daro neigiama poveikj pieno juslinéms savybéms. Itraukiama $i dalis:

,Pagrindiniams pasarams ir paSary papildams draudZiama naudoti kopistus, ropes, svéres ir Zalius rapsus.

PaSary papildams draudZiama naudoti toliau pagal Reglamento (ES) Nr. 68/2013 dél gyviiny pasary C priedo klasi-
fikacijg nurodytas Zaliavas:

— palmiy, Zemés rieSuty, saulégrazy ir alyvuogiy aliejy arba jo izomerus (2.20.1 klas¢),

— pieno gaminius ir i§ jy gautus produktus (8 klasé),

— sausumos gyviiny produktus ir i§ jy gautus produktus (9 klasé),

— 7Zuvis, kitus vandens organizmus ir i§ jy pagamintus produktus (10 klas¢), isskyrus menkiy kepeny aliejy,
— ivairias sudétines dalis (13 klas¢), i$skyrus gliukozés melasa.

Be to, kaip nurodyta Reglamento (EB) Nr. 1831/2003 dél priedy, skirty naudoti gyviiny mityboje, 1 priede, drau-
dziama kaip maistinj prieda naudoti karbamidg ir jo produktus.”

Sios detalés taip pat jtraukiamos j bendrojo dokumento 3.3 punktg.

Siekiant geriau apibadinti $iuo metu taikomas praktikas, jtraukiamos dvi dalys, kuriose pristatomi jvairiis sviesto
gamybos etapai: ,Pieno surinkimas ir priémimas“ ir ,Gamyba ir pakavimas®.

Pieno surinkimas ir priémimas
Siekiant uztikrinti, kad pienas Tkyje nesugesty, nustatomas ,Beurre d’Isigny“ gamybai naudojamo pieno laikymo

terminas.

Be to, siekiant geresnio atsekamumo patikslinama, kad draudziama veZant i§ Gkio j sviesto gamybos jmone pieng
perkrauti.

Taip pat jtraukiamas Zalio pieno riigstingumo kriterijus, siekiant uZtikrinti, kad Zaliava nesugesty.
Sios detalés apibendrinamos tokioje nuostatoje:

,Pienas surenkamas ne reciau kaip kas 48 valandas po pirmojo melzimo. Ukiuose surinktas pienas neperkraunant
tiesiogiai vezZamas i grietinélés nugriebimo cecha. Priimto Zalio pieno riigtingumas yra 14-16 Dorniko laipsniy,
t.y. 6,6-6,85 pH."

Visa $i nuostata taip pat jtraukiama j bendrojo dokumento 3.3 punkta.
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Gamyba ir pakavimas

Grietinélés nugriebimas ir pasterizavimas

Itraukiama dalis apie grietinélés nugriebimg ir pasterizavimg. Joje patikslinama, kad ,gautas pienas prie§ grietinélés
nugriebimg gali bati laikomas ne ilgiau kaip 48 val.“ Taip siekiama i$saugoti Zaliavos kokybe.

Jtraukiamos tokios nuostatos dél dviejy pasterizavimo etapy, leidzian¢iy gauti nustatytg produktg:

,Prie§ nugriebiant grietinéle, surinktas nenugriebtas pienas gali biti pirmg kartg pasterizuojamas 74 °C temperatii-
roje. Nugriebta grietinélé 30-180 sekundzZiy pasterizuojama 86—95 °C temperatiroje.”

Si nuostata papildo galiojancioje specifikacijoje jau pateikta nuostatg ,Pienas ir grietinélé turi biiti pasterizuojami.”

I$braukiamos nuorodos j nacionalinius teisinius ir reglamentavimo reikalavimus, susijusius su gyviny bandomis,
taip pat pienu ir sviestu.

Be to, siekiant i§saugoti Zaliavos kokybe, patikslinamas didziausias laiko tarpas nuo grietinélés nugriebimo pabaigos
iki pasterizavimo pradzios: ,Paskutinis apdorojimas turi biiti atliekamas per ne ilgiau kaip trisdesimt Sesias valandas
nuo grietinélés nugriebimo.

Siekiant apibrézti grietinélés, kuri gali biiti naudojama ,Beurre d’Isigny* gamybai, tipus, patikslinama: ,MaZiausias
sviestui gaminti skirtos grietinélés riebaly kiekis yra bent 35 gramai riebaly 100 gramy produkto.”

Kalbant apie jvairius produkto panaudojimo grietinélés nugriebimo ir pasterizavimo etape badus, pridedama, kad
,sviestui gaminti negali bfiti naudojama neriebi, neapdorota, sterilizuota ir ultraaukstoje temperatiiroje (UAT)
sterilizuota grietinélé®.

Sis sakinys taip pat jtraukiamas j bendrojo dokumento 3.3 punkta.

Be to, papildomas draudziamy naudoti ,Beurre d’Isigny“ gamybai medziagy sarasas ir patikslinama, kad draudziama
naudoti pasukas ir déti priedy, pagalbiniy perdirbimo medziagy ir kity sudedamyjy daliy, i$skyrus pieno fermentus.

Todél pastraipa:

,Gaminant ir parduodant ,Beurre d’Isigny“ draudziama naudoti tokias medzZiagas:

— i8rligy grietinéle, atgamintg Saldytg ar uzsaldyta grietinéle,

— daziklius ir antioksidantus,

— rigdtingumg mazinancias medzZiagas, skirtas pieno ar grietinélés riigstingumui sumazinti“
kei¢iama taip:

,2Gaminant sviesty negali biiti naudojama neriebi, neapdorota, sterilizuota ir ultraaukstoje temperatiroje (UAT)
sterilizuota grietinélé.

Gaminant ,Beurre d'Isigny* skirtg grietinéle draudZiama naudoti i§riigy grietinéle, pasukas, atgamintg Saldyty ar
uzaldyta grietinéle, daziklius ir antioksidantus, rigtinguma mazinancias medziagas, skirtas pieno ar grietinélés
ragstingumui sumazinti, priedus, pagalbines perdirbimo medziagas ir kitas sudedamgsias dalis, i§skyrus pieno
fermentus.”

Nuostata ,visi metodai, skirti neriebalinés sausosios medziagos kiekiui padidinti, visy pirma pieno kultiry ir fer-
menty pridéjimas maiSant“ perkeliama | dalj ,Mikroorganizmy inokuliavimas ir sviesto musimas®, kurioje konkre-
¢iai nurodyti ir nustatyti jvairlis sviesto gamybos etapai, visy pirma sviesto mai§ymo (arba musimo) etapas.
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Nuostata ,j sviestg gali biiti dedama ne daugiau kaip 2 gramai druskos 100 gramy produkto® taip pat perkeliama
j dalj ,Mikroorganizmy inokuliavimas ir sviesto musimas®, bet i$braukiama 2 gramy druskos 100 gramy produkto
riba, nes ji nustatyta bendruosiuose teisés aktuose.

Mikroorganizmy inokuliavimas ir sviesto mu8imas

Si dalis jtraukiama siekiant iSskirti nuostatas, susijusias su mikroorganizmy inokuliavimu ir sviesto musimu. Visy
pirma patikslinama, kad mikroorganizmai i grietinéle inokuliuojami sviesto gamybos ceche, pragjus ne daugiau
kaip 48 val. nuo grietinélés nugriebimo. Taip pat nurodoma, kad nuo pieno priémimo iki mikroorganizmy inoku-
liavimo gali praeiti ne daugiau kaip 72 val.

Be to, sviesto gamybos metodas patikslinamas nurodant, kad sviestas gaunamas musant mikroorganizmy prisétg ir
subrandintg grietinéle (mechaninéje ar rankinéje sviestamuséje), tuomet gauti sviesto griideliai maiSomi ir, jei reikia,
plaunami. Galutinio sviesto pH gali bati ne didesnis kaip 6.

Patikslinama, kad mazinti sviesto pH kitais badais, i$skyrus biologinj brandinimg, draudZiama. Be to, aiskiai drau-
dziama sviesto gamybos procese naudoti koncentruotg pieno kultary filtratg ir aromatines mieles (NIZO metodas).
Galimybeé jdéti ne daugiau kaip 2 gramus druskos 100 gramy produkto iSbraukiama, nes ji nustatyta bendruo-
siuose teisés aktuose.

Todél specifikacijos dalies ,Mikroorganizmy inokuliavimas ir sviesto musimas“ tekstas yra toks:

.Beurre d’Isigny” gaminti skirtoje grietinéléje sviesto gamybos ceche 9-15 °C temperatiiroje mikroorganizmai ino-
kulivojami praéjus ne daugiau kaip 48 val. nuo grietinélés nugriebimo ir ne daugiau kaip 72 val. nuo pieno pri-
émimo. Bent 12 val. ji natiraliai brandinama 9-15 °C temperatiiroje, tuomet musama mechaninéje arba rankinéje
sviestamuséje. Sviesto griideliai sumaiSomi ir, jei reikia, plaunami. Gamybos pabaigoje sviesto pH turi biiti maZesnis
negu 6.

Maisant draudziama naudoti neriebalinés sausosios medziagos kiekio didinimo metodus, visy pirma pridéti pieno
kultiiry ir fermenty. Be to, sviesto pH draudziama mazinti kitais biidais, iSskyrus grietinélés biologinj brandinima,
visy pirma sviesto gamybos procese draudziama naudoti koncentruotg pieno kultiiry filtratg ir aromatines mieles
(NIZO metodas).

| sviestg gali bati dedama druskos, nevirsijant teisés aktuose nustatytos ribos.”

Kalbant apie tekstiravima patikslinama, jog ,Beurre d’Isigny“ gali biiti specialiai apdorojamas, kad jj bity galima
lengviau naudoti duonos ir konditerijos gaminiy gamyboje:

Beurre d’Tsigny” gali biti fiziskai apdorojamas kristalizavimo badu, dél kurio jis tampa plastiskas ir mechaniskai
atsparus, be to, netirpsta (lankstus sviestas), tam, kad bty galima naudoti kaip Zaliavg maisto produkty, visy pirma
duonos ir konditerijos gaminiy, gamyboje.”

Si technika yra biitina, nes sviesto tirpumas labai skiriasi priklausomai nuo mety laiko: vasarg sviestas yra minks-
tesnis, Ziema — kietesnis. Tokj tirpumo skirtumga lemia skirtinga riebaly rigs¢iy sudétis. Fizinis sviesto apdorojimas
leidZia suvienodinti $iuos skirtumus ir visus metus uZtikrinti vienoda konsistencija. Toks sviesto tekstiiros pagerini-
mas leidZia sviesta optimaliai pritaikyti sluoksniuotos teslos gamybai. Si technika niekaip nekeicia sviesto skonio.
Registruojant SKVN ,Beurre d'Isigny” §i technika jau buvo taikoma, bet ji nebuvo nurodyta registruotoje specifikaci-
joje. Duonos ir konditerjjos jmoniy pagaminti gaminiai leidZia kitokia forma atskleisti SKVN ,Beurre dIsigny*
savybes.

Siekiant patikslinti tam tikras praktikas, i§samiai nurodomos pakavimo salygos. Nurodoma, kad i nuo 1 kg iki
daugiausiai 25 kg svorio pakuotes supakuotas sviestas gali biti Saldomas arba uzSaldomas daugiausiai dvylikai
ménesiy. Saldymas ir (arba) uzsaldymas turi prasidéti praéjus ne daugiau kaip 10 dieny nuo tekstéiruoto sviesto ir
ne daugiau kaip 30 dieny nuo jprasto sviesto pagaminimo. Tuomet sviestas turi bati laikomas nuo -18 iki -23 °C
temperatiiroje.

1 kg plytelémis ir daugiau nei 10 kg pakuotémis supakuoto sviesto Saldymas leidzia patenkinti tam tikry maisto
pramoneés (duonos, konditerijos gaminiy, kepiniy) jmoniy, kurioms reikia tam tikros konsistencijos ir nuo gamybos
laikotarpio priklausanciy ypatingy savybiy sviesto, poreikius. Daugiausiai 12 mén. trunkantis Saldymas arba uz3al-
dymas nekeicia jusliniy sviesto savybiy. Tiesg sakant, i dazna ir pieno pramongje pladiai taikoma praktika Siuo
metu ypac pasiteisino dél galimybés iSsaugoti ir islaikyti juslines savybes.
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Kalbant apie sviesto pakavimg, jtraukiama nuostata, kad didziausias parduoti skirto vieneto svoris yra 25 kg. Si
nuostata atitinka ,Beurre d'Isigny“ pakavimo j didele targ tradicija (pvz., XVIII ir XIX amzZiuose buvo naudojamos
20-200 litry medinés talpyklos). Vis délto leidZiama geografinés vietoves ribose vezti i§ vieno cecho j kita | dides-
nes nei nurodyto svorio talpyklas supakuoty sviesta.

Specifikacijoje $i nuostata suformuluota taip:

mBeurre d’Isigny” pakuojamas j parduoti skirtus vienetus, kuriy svoris nevirsija 25 kg. I didesnio svorio pakuotes
supakuotg sviesta nustatytos geografinés vietovés ribose leidziama vezti i§ vieno cecho j kita.

,Beurre d’Isigny“ gali biti $aldomas arba uz$aldomas ir laikomas nuo 18 iki 23 °C temperatiroje tik tuo atveju,
jei jis supakuotas j maziausiai 1 kg ir daugiausiai 25 kg svorio pakuotes ir yra $aldomas arba uzsaldomas daugiau-
siai dvylikai ménesiy. Saldymas ir (arba) uzsaldymas turi prasidéti praéjus ne daugiau kaip 10 dieny nuo tekstii-
ruoto sviesto ir ne daugiau kaip 30 dieny nuo jprasto sviesto pagaminimo.*

Dalis iy taisykliy pateikiama bendrojo dokumento 3.5 punkte ,Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaus-
tymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés*.

5.5. Dalis ,,RySys su geografine vietove“

Visas specifikacijos dalies ,RySys su geografine vietove tekstas perraSomas siekiant aiskiau pabrézti ir parodyti
,Beurre d’Isigny“ ir jo geografinés vietovés rysj, i§ esmés to rysio nekeiciant. Visy pirma atkreipiamas démesys
i pieno gamybos salygas, ypac j tai, kad pasarai, kuriy didZiausig dalj sudaro Zolé, ir ilgas ganymo laikotarpis leidZia
i$gauti ypatingy jgfidZiy reikalaujanciai ,Beurre d’Isigny“ sviesto gamybai reikalingg pieno riebaly kokybe. Isbrau-
kiama nuoroda j tai, kad ,Beurre d’Isigny“ yra daug oleino ruigsties, nes $i savybé nelaikoma specifine.

Punkte ,Geografinés vietovés ypatumai“ nurodomi geografinés vietovés gamtiniai ir Zmogiskieji veiksniai, apibend-
rinami istoriniai etapai ir atkreipiamas démesys i konkrecig patirtj.

Punkte ,Produkto ypatumai“ atkreipiamas démesys i tam tikras produkto aprasyme nurodytas detales.
Galiausiai punkte ,PrieZastinis rySys paaiskinamas gamtiniy bei Zmogiskyjy veiksniy ir produkto rysys.

Visas SKVN produkto specifikacijoje pateiktas tekstas apie rysj su geografine vietove pakartojamas bendrojo doku-
mento 5 punkte.

5.6. Dalis ,, Zenklinimas*

Siekiant paaiskinti tam tikras detales, leidZiancias vartotojams identifikuoti produkta:

— jtraukiama nuostata, kad produktai su saugoma kilmés vietos nuoroda turi biti Zenklinami etiketémis, kuriose
saugomos kilmés vietos nuorodos pavadinimas pateikiamas ne mazesnio dydzio raidémis kaip du trecdaliai
didziausiy etiketés raidZiy dydzio. Si taisyklé netaikoma lipdukams, jei nuorodos pavadinimas pateiktas
etiketéje,

— lipdukuose, kurie turi bati klijuojami ant pakuociy, zodis ,kontroliuojama“ kei¢iamas zodziu ,saugoma*“. Lip-
duka turi uzklijuoti uz §j veiksmg atsakingas veiklos vykdytojas,

— nurodoma, kad Europos Sgjungos SKVN simbolis turi bati greta lipduko (jie gali bati vienas 3alia kito, vienas
vir§ kito, neatskirti jokiomis kitomis nuorodomis).

I$braukiama nuostata dél draudimo ZodzZius ,Isigny“ ir ,Isigny-sur-mer“ arba bet kokius kitus su $ia vietove susiju-
sius zodzius, zenklus ar paveikslélius naudoti specifikacijoje nustatyty salygy neatitinkantiems produktams identifi-
kuoti, nes tokia nuostata negali bati pateikiama specifikacijoje.
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Pastraipos:

,Lipduka su uZrasu ,Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Contrdlée“ (kontroliuojama kilmés vietos nuoroda
,Beurre d’Isigny“) arba ,Créme d’Isigny — Appellation d’Origine Controlée” (kontroliuojama kilmés vietos nuoroda
,Creme d’Isigny“) ant pakuociy ar kitos taros turi uzklijuoti ar atspausdinti atitinkamas veiklos vykdytojas.

Geografinius pavadinimus ,Isigny” ir ,Isigny-sur-mer* arba bet kokius kitus su $ia vietove susijusius ZodZius, Zenklus
ar paveikslélius draudZiama naudoti parduodant sviesta, kuris nebuvo pagamintas, supakuotas ir pateiktas parduoti
pagal Kilmés vietos nuorodos dekretg.”

kei¢iamos taip:

,Kiekvienos SKVN ,Beurre dIsigny“ pakuotés etiketéje turi buti saugomos kilmés vietos nuorodos pavadinimas,
kurio raidziy dydis ne maZesnis kaip du tre¢daliai didZiausiy etiketéje esanciy raidziy dydzio.

Lipdukus su Zodziais ,Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée” (saugoma kilmés vietos nuoroda ,Beurre
d'Isigny*) ant pakuociy ar kitos taros turi uzklijuoti ar atspausdinti atitinkamas veiklos vykdytojas.

Europos Sgjungos SKVN simbolis ir lipdukas turi bati vienas $alia kito arba vienas vir§ kito, neatskirti jokiomis
kitomis nuorodomis. Minimalus kilmés vietos nuorodos dydis lipdukui netaikomas, kai $i nuoroda jau yra pateikta
etiketéje.”

Sie pakeitimai taip pat daromi bendrojo dokumento 3.6 dalyje ,Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenkli-
nimo taisyklés*.

5.7. Dalis , Kita“

Dalyje ,Valstybés narés kompetentinga istaiga“ atnaujinamas INAO adresas.
Dalyje ,Pareiskéjy grupé” atnaujinami grupés kontaktiniai duomenys.

Specifikacijos dalyje ,Nuorodos j kontrolés institucijas“ atnaujinami oficialiy institucijy pavadinimai ir kontaktiniai
duomenys. Sioje dalyje nurodomi Pranciizijoje uz kontrole atsakingy kompetentingy institucijy — Nacionalinio kil-
més nuorody ir kokybés instituto (INAO) ir Konkurencijos, vartojimo reikaly ir kovos su suk¢iavimu generalinio
direktorato (DGCCRF) — kontaktiniai duomenys. Taip pat nurodoma, kad sertifikavimo institucijos pavadinimg ir
kontaktinius duomenis galima rasti INAO svetainéje ir Europos Komisijos duomeny bazéje.

| specifikacija jtraukiama dalis ,Nacionaliniai reikalavimai®. Sioje lenteléje pateikiami pagrindiniai kontroliuotini
punktai, referencinés vertés ir vertinimo metodas.

BENDRASIS DOKUMENTAS
»BEURRE D’ISIGNY*“
ES Nr. PDO-FR-0138-AM01-19.10.2017
SKVN (X) SGN ( )
1. Pavadinimas (-ai)

,Beurre d’Isigny*

2. Valstybé naré arba trecioji $alis

Prancuzija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.5 klasé. Aliejus ir riebalai (sviestas, margarinas, aliejus ir kt.)
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3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Beurre d’Isigny“ — nuo dramblio kaulo iki natiiralios geltonos védryny spalvos sviestas. D¢l riebios tekstiiros jis yra
lengvai tepamas. DaZniausiai sviestas yra grietinés ir rieSuty aromato. Jis gali bati tekstfiruotas, kad galéty bati
naudojamas sluoksniuotai teslai gaminti. Be to, gali bati sudytas.

Riebaly procentinis kiekis saldZiame svieste sudaro daugiau negu 82 %, o siidytame svieste — daugiau negu 80 %.

3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Siekiant glaudy vietovés ir produkto ry$j uztikrinti geografinéje vietovéje iSaugintais Zoliniais pasarais, nustatoma,
kad pieninés karvés turi biiti ganomos bent 7 ménesius per metus, o tkyje kiekvienai pieninei melZiamai karvei
turi bati skirta bent 0,35 ha pievos ploto, i§ kurio ganomas plotas sudaro bent 0,20 ha arba bent 0,10 ha, jei
karvés papildomai Seriamos Zole. Kiekviename ikyje bent 50 % pagrindinio pasarinéms kultiroms skirto ploto turi
bati uZséta Zole.

Ne visi pieniniy karviy pasarai yra i§ geografinés vietovés. I§ tiesy pieninéms karvéms reikalingy baltymy ne visada
galima gauti i§ Sios vietovés dirbamuose laukuose uzauginty pasary. Be to, negalima uztikrinti pasary papildams
naudojamy Zaliavy kilmés. 80 % pagrindiniy bandos pasary (apskai¢iuojamy sausosios medziagos kiekiu per metus)
sudaro geografinéje vietovéje uzauginti paSarai. AtsiZvelgiant j tai, kad pagrindiniai pasarai sudaro mazdaug 70 %
visy pieniniy karviy pasary, geografinéje vietovéje pagaminti pasarai galéty sudaryti ne maZziau kaip mazdaug 56 %
viso kiekio.

[vairios formos Zolé bent septynis ganymo ménesius vidutini§kai sudaro bent 40 % pagrindiniy pasary, likusj laikg
kasdien — bent 20 %. Pasary papildy kiekis per kalendorinius metus negali virSyti 1 800 kg vienai karvei.

LeidZiami pasarai: Zolé, kukuriizai, griidai arba nesubrendg baltyminiai augalai (patys augalai), Siaudai, liucerna (visi
Sie pasarai gali buti $vieZi arba konservuoti), taip pat paariniai runkeliai, $akniavaisés darzovés ir dziovinta runke-
liy masé.

Pagrindiniams pasarams ir pasary papildams draudziama naudoti kopastus, ropes, svéres ir Zalius rapsus, taip pat
karbamida ir jo produktus.

Pasary papildams draudZiama naudoti Sias Zaliavas:

— palmiy, Zemés rieSuty, saulégrazy ir alyvuogiy aliejy arba jo izomerus,

— pieno gaminius ir jy produktus,

— sausumos gyviiny produktus ir i§ jy gautus produktus,

— Zuvis, kitus vandens organizmus ir i§ jy pagamintus produktus, i$skyrus menkiy kepeny aliejy,
— ivairias sudétines dalis, i§skyrus gliukozés melasa.

Ukyje ,Beurre d’Isigny* gamybai naudojamas kiekvieno melZimo pienas turi biiti gaunamas i§ bandos, kurioje bent
30 % pieniniy karviy sudaro Normandijos veislés karvés. Surinktas pienas — tai visas per 48 val. gamintojo pri-
melZtas ir panaudotas pienas.

Pienas surenkamas ne reciau kaip kas 48 valandas po pirmojo melzimo. Ukiuose surinktas pienas neperkraunant
tiesiogiai vezZamas i grietinélés nugriebimo cecha. Priimto Zalio pieno riigdtingumas yra 14-16 Dorniko laipsniy,
t.y. 6.6-6,85 pH.

Maziausias sviestui gaminti skirtos grietinélés riebaly kiekis yra bent 35 gramai riebaly 100 gramy produkto.
Gaminant sviesta negali bati naudojama neriebi, neapdorota, sterilizuota ir ultraaukstoje temperatiiroje (UAT)
sterilizuota grietinélé.
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3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Pienas gaunamas ir sviestas gaminamas 4 punkte nustatytoje geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Sviestas gali baiti uzsaldomas ir laikomas geografinéje vietovéje.

Sviesto pakavimas yra labai svarbus etapas siekiant i§saugoti produkto kokybe, nes riebalai greitai oksiduojasi.
Todél sviestas turi bati pakuojamas iSkart uzbaigus gamyba. Pakuojama 4 punkte nustatytoje geografinéje vietovéje
i parduoti skirtus vienetus, kuriy svoris nevirsija 25 kg.

Sviestas gali biti Saldomas arba uz$aldomas daugiausiai 12 ménesiy tik tuo atveju, jei jis supakuotas j maZiausiai
1 kg ir daugiausiai 25 kg svorio pakuotes. Saldymas turi prasidéti pra¢jus ne daugiau kaip 10 dieny nuo teksta-
ruoto sviesto ir ne daugiau kaip 30 dieny nuo jprasto sviesto pagaminimo.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Kiekvienos SKVN ,Beurre dTsigny“ pakuotés etiketéje turi bati saugomos kilmés vietos nuorodos pavadinimas,
kurio raidziy dydis ne maZesnis kaip du trecdaliai didZiausiy etiketéje esanciy raidziy dydzio.

Lipdukus su Zodziais ,Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée” (saugoma kilmés vietos nuoroda ,Beurre
d’Isigny*) ant pakuociy ar kitos taros turi uzklijuoti ar atspausdinti atitinkamas veiklos vykdytojas.

Europos Sgjungos SKVN simbolis ir lipdukas turi baiti vienas $alia kito arba vienas vir§ kito, neatskirti jokiomis
kitomis nuorodomis. Minimalus kilmés vietos nuorodos dydis lipdukui netaikomas, kai $i nuoroda jau yra etiketéje.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Nustatyta geografiné vietové apima toliau nurodyty departamenty savivaldybiy teritorijas.

Kalvadoso departamentas (82 savivaldybés)

Bayeux kantonas: visos savivaldybés, i$skyrus Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles, Juaye-Mondaye,
Le manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin.

Trévieres kantonas: visos savivaldybés, iskyrus La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau, Planquery,
Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Laman3o departamentas (93 savivaldybés)

Agon-Coutainville kantonas: Auxais, Feugeres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids, Saint-Germain-
sur-Seves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids savivaldybés.

Bricquebec kantonas: Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes savivaldybés.

Carentan-les-Marais kantonas: visos savivaldybés.

Créances kantonas: Montsenelle (tik buvusiy Coigny, Prétot-Sainte-Suzanne, Saint-Jores savivaldybiy teritorijos), Le
Plessis-Lastelle savivaldybés.

Pont-Hébert kantonas: visos savivaldybés, isskyrus Bérigny, Saint-André-de-IEpine, Saint-Georges-d’Elle, Saint-
Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly.

Saint-Lo-1 kantonas: visos savivaldybés, i§skyrus Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (tik buvusios Lozon
savivaldybés teritorija), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo.

Valognes kantonas: visos savivaldybés, iSskyrus 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. RyS$ys su geografine vietove

Pusmeénulio formos ,Beurre d’Isigny” gamybos geografiné vietové issidésciusi nedideliame aukstyje (< 50 m) nuosé-
diniy uolieny zonoje. Si Kotanteno per¢ja vadinama vietové sudaro iSskirting geologing zona, kurig suformavo dau-

gybé jiiros transgresijy ir regresijy. Sioje vietovéje iSskiriamas Zemutinis krastas, kurj sudaro didZiulés nusausintos,
bet uiliejamos pajirio sgnasinés pelkés, ir miskingas Aukstutinis krastas, kurj sudaro plynauksté su kalkingomis
salelémis ir rytuose kylancios nedidelés molingos ir akmeningos kalvos. Pagrindinis dirvoZemio ypatumas — didziu-
lés jiiros ir upiy sanasy sankaupos, kuriy daugiausia yra Baie des Veys vietovéje ir upiy sléniuose.

Kotanteno peré¢jos vidutiniam vandenyniniam klimatui badingas mazdaug 800 mm krituliy kiekis, tolygiai per
metus iSkrentantis per daugiau nei 170 dieny, vésios vasaros ir ne itin atSiaurios Ziemos, maZesni nei Saint-Lo ar
Caen temperatiiros svyravimai. Tokj tolygy drégng, miglotg ir $ilta klimatg lemia gana lygus reljefas. Vandenyno
jtakq leidZia pajusti gausiis druskingi garai, susidarantys vir§ ganykly.

Kotanteno peréja yra viena i§ pagrindiniy Normandijos vietoviy, kurioje ganykly buvo jau tada, kai 1800 m. Nor-
mandijoje dirbamos Zemés pradétos keisti pievomis. Ukininky déka Izinji regionas i$garséjo ,puikiausiomis ganyk-
lomis, grietinélés ir sviesto upémis®, kaip 1874 m. jvardijo Normandijos asociacija.

XIX amziaus viduryje Kotanteno augintojai susirtipino vietinés Kotanteno veislés, kuri dél duodamo pieno kiekio
tapo pagrindine Normandijos veislés pirmtake, grynumu. Vis délto noras iSsaugoti veislés grynumga pakenké vieti-
niams augintojams, nes jie pasivélino pasinaudoti pazanga dirbtinio apvaisinimo srityje, todél teko griZti prie kitos
produktyvios ,Prim'Holstein“ veislés.

Pamatg, jog pieninéms karvéms Serti puikiai sunaudojamas zolés perteklius, Kotanteno peréjos gyventojai greitai
suprato, kad pieno pertekliy galima perdirbti ir parduoti kaip sviesta.

NET ir dabar pievy Zolé sudaro pagrinding pieniniy karviy pasary dalj, nes karvés ganyklose ganosi bent septynis
ménesius, o likusj laikg gauna Zolés kita forma. Normandijos veislés karviy pienas, kuriame gausu riebaly ir bal-
tymy, puikiai tinka sviestui gaminti, todél augintojai vertina $ia veisle ir geografinéje vietovéje augina daug Sios
veislés karviy.

Sviesto gamybos patirtj jrodo gebéjimas ilaikyti pieng vésy ir aptvaruose, ir sviesto gamybos cechuose valdant
temperattira, reguliarus pieno surinkimas, natiralaus brandinimo metodas, fermentacijos floros valdymas
pasterizuojant pieng, mikroorganizmy inokuliavimo, grietinélés nugriebimo ir galiausiai sviesto musimo technika.

,Beurre d’Isigny“ yra riebus, lengvai tepamas sviestas. Po tekstiravimo etapo jis tampa tvirtas, plastiskas kaip tesla,
neriebus, nelimpantis ir neliZtantis. Ziema sviestas yra vienalytés dramblio kaulo, o ganymo laikotarpiu — geltonos
vedryny spalvos. Aromate juntamos gaivios, grietinéle primenancios natos. Subtily skonj papildo rieSuty natos.

Geografinés vietoves geografiné (3alia yra jira) ir morfologiné (lygus reljefas) padétis lemia tolygy krituliy pasiskirs-
tyma per metus ir net Ziemg iSsilaikancia $velnig temperatiirg. Tokios salygos palankios Zolei visus metus augti, taip
pat gyvuliams ilga laikotarpj ganyti. Dél daug mineraly turin¢io molingo ir kalkingo dirvoZemio su nesenomis
juros nuosédomis Sioje vietovéje auga daugybé augaly, o AukStutiniame kraste gausiis dumbliai puikiai reguliuoja
drégmés kieki, todél zolé gali augti tolygiai.

Geografinéje vietovéje gaunamo pieno riebaly kokybé pasiekiama derinant Zolinius pasarus, kurie suteikia kilmés
vietos nuorodos produktui biidingas juslines savybes ir siekiama riebumg, ir daugiau energijos suteikiancius pasa-
rus, kurie skatina dideliy riebaly daleliy, leidZianc¢iy uzfiksuoti Zolés suteikiamas pieno aromatines savybes,
susidaryma.

Taigi ,Beurre d'Isigny” biidinga tai, kad vietovéje auganti Zolé panaudojama optimaliai, t. y. pieniniy karviy banda
11gq laikg ganant ganykloje, o Ziema greta kity tipy pasary duodant konservuoty Zoliniy pasary. Zoliniy pagary
vezimas i§ Zemutinio j AukStutinj krasta ir jy konservavimas yra jprasta praktika, nes paprastai tikiai yra Aukstuti-
niame kraste, bet turi ganykly ir Zemutiniame kraste.
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Dél tokiy bandai, kurios dalj sudaro Normandijos veislés karvés, duodamy pasary gaunamas kokybiskas pienas,
kuriame esantis riebaly kiekis suteikia produktui puikig riebig tekstiira.

Be to, dél veslioje regiono ganykly Zoléje esanciy karotenoidy ganymo laikotarpiu pagamintas sviestas jgauna nati-
raliag geltong védryny spalva.

Tradiciniy sviesto gamybos metody i§saugojimas, visy pirma brandintos grietinélés naudojimas nepridedant papil-
domy aromaty ir pieno ragsties, taip pat sviesto musimo technika, leidzia atskleisti i§ pieniniy karviy bandos gau-
namos Zzaliavos savybes. Prie Sios produkcijos sékmés taip pat prisidéjo prekybos rysiy su 3alies pieno produkty
parduotuvémis palaikymas, regiono gastronominés tradicijos ir eksporto rinkos.

Nuoroda i paskelbta specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

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