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KOMISIJAS ISTENOSANAS LEMUMS
(2019. gada 14. maijs)

par to, lai Eiropas Savienibas Oficialaja Vestnesi publicétu apstiprinasanas pieteikumu par Eiropas
Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. pantd minétu produkta specifikicijas
grozijumu, kas nav maznozimigs, attieciba uz nosaukumu “Beurre d’Isigny” (ACVN)

(2019/C 177/03)

EIROPAS KOMISIJA,
nemot véra Ligumu par Eiropas Savienibas darbibu,

nemot veéra Eiropas Parlamenta un Padomes 2012. gada 21. novembra Regulu (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas
produktu un partikas produktu kvalitates shémam (') un jo Ipasi tas 50. panta 2. punkta a) apak$punktu saistiba ar
53. panta 2. punktu,

ta ka:
(1) Francija saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 49. panta 4. punktu ir nosatijusi pieteikumu tada specifikacijas

grozijuma apstiprinasanai, kas nav maznozimigs, attieciba uz produktu “Beurre d’Isigny” (ACVN).

(2) Komisija saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 50. pantu ir izvérté&jusi $o pieteikumu un secinajusi, ka tas atbilst
minétaja regula noteiktajiem nosacijumiem.

(3) Lai varétu iesniegt pazinojumus par iebildumiem saskapa ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 51. pantu, Eiropas Savie-
nibas Oficialaja Vestnest buitu japublicé pieteikums par to, lai apstiprinatu Komisijas Istenosanas regulas (ES)
Nr. 668/2014 () 10. panta 1. punkta pirmaja dala minétu produkta specifikacijas grozijumu, kas nav maznozi-
migs, grozitais vienotais dokuments un atsauce uz attiecigas produkta specifikacijas publikaciju attieciba uz regis-
tréto nosaukumu “Beurre d’Isigny” (ACVN),

IR NOLEMUSI SADL
Vienigais pants

Pieteikums par to, lai apstiprinatu Komisijas IstenoSanas regulas (ES) Nr. 668/2014 10. panta 1. punkta pirmaja dala
minétu produkta specifikacijas grozijumu, kas nav maznozimigs, grozitais vienotais dokuments un atsauce uz attiecigas
produkta specifikacijas publikaciju attieciba uz registréto nosaukumu “Beurre d’Isigny” (ACVN) ir ieklauti $a lémuma
pielikuma.

Saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 51. pantu $a lémuma publikacija dod tiesibas tris ménesu laika no ta publicésa-

nas dienas Eiropas Savienibas Oficialaja Vestnest izteikt iebildumus pret $3 panta pirmaja dala minéto grozjjumu.

Briselg, 2019. gada 14. maija

Komisijas varda —
Komisijas loceklis

Phil HOGAN

() OVL 343,14.12.2012, 1. Ipp.

(%) Komisijas 2014. gada 13. jinija Isteno3anas regula (ES) Nr. 6682014, ar ko paredz noteikumus par to, ka piemeérot Eiropas Parla-
menta un Padomes Regulu (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates shemam (OV L 179,
19.6.2014., 36. Ipp.).
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PIELIKUMS

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACIJAS GROZIJUMU, KAS NAV MAZNOZIMIGS,
AIZSARGATA CILMES VIETAS NOSAUKUMA | AIZSARGATAS GEOGRAFISKAS IZCELSMES NORADES GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu
“Beurre d’Isigny”
ES Nr.: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017.
ACVN (X) AGIN ( )
1. Pieteikuma iesniedzé&ja grupa un tas likumigas intereses

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

Talr. +33 231513310
Fakss +33 231923397
E-pasts: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com

Sastavs: grupu veido piensaimnieki un sviesta raZotdji. Tapéc tai ir likumigas tiesibas ierosinat grozijumu
pieteikumu.

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Francija

3. Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijums vai grozijumi
— [ Produkta nosaukums
— X Produkta apraksts
— X Geografiskais apgabals
— [X Izcelsmes apliecinajums
— [XI Razosanas metode
— Saikne
— Markésana

— X Citi [dalibvalsts kompetentas iestades un pieteikuma iesniedz&ju grupas kontaktinformacija, kontroles iesta-
des kontaktinformacija, valsts prasibas]

4. Grozijuma vai grozijumu veids

— [ Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozi-
migu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta tredo dalu.

— X Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozi-
migu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta treSo dalu, ja vienots dokuments (vai ta
ekvivalents) attieciba uz produktu nav publicéts

5.  Grozijums(-i)
5.1. Punkts “Produkta apraksts”

Attieciba uz specifikaciju, kas 1996. gada registréta par diviem produktiem — “Beurre d’Isigny” un “Creme d’Isigny” —,
nodala, kura aprakstitas produkta ipasibas, ir sagatavota jauna redakcija, galveno uzmanibu veérsot vienigi uz “Beurre
d’Isigny”.


mailto:ODG.beurrecremeisigny@isysme.com
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Turklat, lai nemtu véra atskiribas, kadas slaucamo govju édinasana vérojamas atkariba no sezonas un kuras ietekmé
sviesta krasu, produkta krasa var mainities noteikta diapazona, un lidz ar to tas apraksts ir plasaks. Krasa, kas agrak
bija “gundegu dzeltena”, ir aprakstita §adi: “diapazona no zilonkaula tona lidz gundegu dzeltenam tonim”. Produkta
konsistences apraksts ir papildinats ar vardiem “labi piemérots zieSanai”. Lai produktu labak raksturotu, termins
“smarzigs”, kam praktiski nav aprakstoSas nozimes, ir svitrots. Turpreti aromats aprakstits $adi: “svaiga kréjuma un
lazdu riekstu aromata nianses”. Turklat noradits, ka sviests “var bit ar veidotu konsistenci, lai pielagotu to kondito-
rejas vajadzibam, kura izmanto kartaino miklu, — nemot véra visus iespéjamos produkta izmantosanas veidus”. Saja
nodala precizéts ari, ka sviests “var bt salits” — tas noradits tikai pasreiz speka esosas specifikacijas dala “RazoSanas
metode”. Visbeidzot, teksts papildinats ar informaciju par dazadu kategoriju sviesta tauku saturu: nesalitajam svies-
tam vismaz 82 %, bet salitajam sviestam vismaz 80 %.

Tadgjadi pasreizéjas specifikacijas redakcija: “Siem abiem piena produktiem ir originalas ipasibas. Tie ir dabiska
“gundegu” dzeltena krasa. Sie produkti ir smarzigi, un péc konsistences tie ir krémigi.”

aizstata ar sadu:

“Beurre dIsigny” ir dabiska krasa diapazona no zilonkaula tona lidz dabiskam “gundegu” dzeltenam tonim. Ta
krémiga konsistence dara to par viegli ziezamu sviestu. Ta izdalitajam aromatam piemit parsvara svaiga kréjuma un
lazdu riekstu nianses. Sis sviests var biit ar veidotu konsistenci, lai pielagotu to konditorejas vajadzibam, kura
izmanto kartaino miklu, un tas var bit salits.

Nesalita sviesta tauku saturs parsniedz 82 %, bet salita sviesta tauku saturs parsniedz 80 %.”

$i dala ir pievienota arf vienota dokumenta 3.2. punktam, aizstajot kopsavilkuma minéto teikumu, kur produkta
apraksta noradits, ka “Sviests ir dabiska “gundegu” dzeltena krasa, kam par iemeslu ir loti bagatigs karotinoidu
saturs taja.”

Turklat produkta specifikacijas un vienota dokumenta nodala par célonisko saikni ir ieklauta atsauce uz “loti baga-
tigu karotinoidu saturu”, jo punkta, kas attiecas uz produkta aprakstu, skaitliska vértiba, ar ko izsaka sasniedzamo
karotinoidu saturu sviesta, nav noradita.

5.2. Punkts “Geografiskais apgabals”

Specifikacijas nodala “Geografiska apgabala definicija” noraditi visi posmi, kas tiek veikti noteiktaja geografiskaja
apgabala. Ir atjauninati arT to dazado pasvaldibu nosaukumi, kuru teritorija pieder pie $a apgabala.

Sie grozijumi precizé dazados posmus un atjaunina pagvaldibu sarakstu, tacu negroza geografiska apgabala
robeZas.

Produktu drikst fasét vienigi noteiktaja apgabala. Tade] §i darbiba ir javeic drizi péc razoSanas procesa beigam, lai
nepielautu ne produkta bojasanos tauku oksidacijas dél, kada bieZi vien notiek parak ilgas transportésanas laika, ne
arl krapSanu (sviesta sajauk3anu). Turklat ir noteikts, ka sasaldésana/loti strauja sasaldésana, ja tada veicama, notiek
ar 0 nosaukumu apziméta produkta razosanas geografiskaja apgabala. So prasibu pamato ar vajadzibu nodrosinat
labaku izsekojamibu, un ta garanté geografiskaja apgabala veicamo posmu secigumu bez parravumiem.

5.3. Punkts “Izcelsmes apliecinajums”

Nemot véra valsts tiesibu aktu un noteikumu attistibu, specifikacijas nodala “Pieradijumi par produkta izcelsmi geo-
grafiskaja apgabala” ir konsolidéta, un taja apkopotas obligatas pazinosanas prasibas un registru kartosana attieciba
uz produkta izsekojamibu un raZo$anas apstaklu parraudzibu.

Tade] ir pievienotas §adas dalas attieciba uz:

— operatoru identifikacijas deklaraciju un dazadiem citiem pazino$anas pienakumiem, jo ipasi attieciba uz razosa-
nas pagaidu partraukSanu (“iepriekséja deklaracija par nodomu nerazot” un “iepriekséja deklaracija par razosa-
nas atsaksanu”),
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— “registru kartosanu”, precizgjot lopkopju pienakumus un noradot valsts limeni spéka esosos noteikumus sviesta
raZotajiem,

— kontroles procediiram, kas jau ir paredzétas speka esosajos valsts noteikumos: “Visu $o procediru papildina ar
analizém un organoleptiskiem testiem, kas veikti bez ieprieksgja bridinajuma un nemot paraugus no pardosanai
fasetiem produktiem.”

5.4. Punkts “RaZoSanas metode”

Specifikacija ir izstradati daudzi razoSanas metodes punkti, lai labak aprakstitu apstaklus piena raZo$anai un ta
parstradei sviesta “Beurre d’Isigny”. Sie elementi palidz stiprinat saikni ar geografisko apgabalu.

Lai dokumentétu tradicionalo praksi, ir ieviesti noteikumi par slaucamo govju ganampulka turésanu ($kirne, bariba
u. c.).

Ganampulka turésana
Slaucamo govju ganampulks ir definéts 3adi:

“Sis specifikacijas izpratné ganampulks ir visu saimnieciba eso3o piena ieguvei izmantojamo liellopu ganampulks,
ko veido laktacijas perioda esosas govis un cietstavosas govis.”

$a specifikacijas noteikuma meérkis ir skaidri noradit, uz kuriem dzivniekiem tas attiecas, izmantojot vardus “slau-
camo govju ganampulks” un “slaucamas govis”, ka arl nodrosinat kontroles sistému un nepielaut parpratumu
rasanos.

Lai stiprinatu saikni starp produktu un geografisko apgabalu, zalaugu patéréSanu bariba (noganiSana, siens utt.)
saistiba ar plavu un ganibu lopkopibas praksi, kada pastav geografiskaja apgabala, reglamenté 3adi noteikumi:

— “Ganampulks jatur ganibas vismaz septinus ménesus.”

— “Katras saimniecibas galvenaja lopbaribas platiba zalaju Ipatsvaram jabat vismaz 50 %. Laktacijas perioda katrai
govij ir vismaz 35 aru (dabisko, pagaidu vai viengadigo) plavu, kuras noganamas vismaz 20 aru platiba vai — ja
izeédina ari zalaugu papildbaribu — vismaz 10 aru platiba.”

Skirne

Lai nodrosinatu, ka “Beurre d’Isigny” razoSanai Normandijas Skirnes govju piens tiek izmantots ievérojama apjoma,
jo § skirne ir viens no faktoriem, kas veido saikni starp geografisko apgabalu un produktu, sniegta piebilde, ka:

“Sviesta raZotajam produkta “Beurre d’Isigny” pagatavoSanai paredzétais katra savakuma piens iegiits no tadiem
ganampulkiem, kurus kopuma vismaz 30 % apméra veido Normandijas piena $kirnes govis.”

Lai definétu savakuma jédzienu un precizétu savaksanas kontroli, tiek ari noradits, ka:
- o e S . .
Savakums ir viss savaktais piens, ko razotdjs sanem un izmanto 48 stundu laika.

Sie precizéjumi sniegti arf vienota dokumenta 3.3. punkta.

Ganampulka edinasana

Lai izceltu saikni starp produktu un geografisko apgabalu, noradot, ka slaucamajam govim izédinamas baribas
izcelsme parsvara ir geografiskaja apgabala, teksts papildinats ar informaciju par to, ka 80% no ganampulka
pamatbaribas devas ir iegiiti noteiktaja apgabala un ka ganibu perioda svaigas vai konservétas zales vidéjam Ipat-
svaram $ada deva jabat vismaz 40 %, bet gada pargja laika — ik dienu vismaz 20 %. Turklat, lai labak definétu
izmantoto baribas lidzeklu veidu, ir noteikts atlautas lopbaribas saraksts. Tapéc produkta specifikacijas teksts papil-
dinats ar $adiem noteikumiem:

“Ganampulka pamatbaribas deva, izsakot to sausnd, 80 % apmeéra iegiita geografiskaja apgabala. To veido 3ada
svaiga vai konservéta lopbariba: zale, kukurtiza, graudaugi vai proteinaugi (veseli augi), salmi, lucerna, ka arf lopba-
ribas bietes, saknu darzeni un dehidréts biesu mikstums.”
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“Ganibu perioda, kura minimalais ilgums ir septini ménesi, vismaz 40 % sausna izteiktas lopbaribas devas vidgji
veido svaiga vai konserveta zale. Gada paréja laika tas proporcija, izteikta sausna, ikdienas lopbaribas deva nedrikst
bat mazaka par 20 %.”

Sie noteikumi par ganampulka édinasanu ir noraditi ari vienota dokumenta 3.3. punkta.

Slaucamajam govim sausna izteiktas papildbaribas daudzums katrai ganampulka vienibai kalendaraja gada nedrikst
parsniegt 1 800 kg. Mérkis ir nepielaut, ka $adu baribas lidzeklu nozime dzivnieku édinasana ievérojami pieaug, un
tadejadi veicinat geografiska apgabala izcelsmes pamatbaribas nozimi.

Teksts papildinats ar $adu dalu:

“Sausna izteiktas papildbaribas apjoms, ko katrai ganampulka govij izédina kalendara gada laika, nedrikst parsniegt
1800 kg.”

Sis noteikums pievienots ari vienota dokumenta 3.3. punktam.

Nemot veéra to, ka vairakiem produktiem un izejvielam ir negativa ietekme uz piena organoleptiskajam ipasibam,
produkta specifikacija noradits, ka laktacijas perioda eso$am govim tos izédinat aizliegts. Teksts papildinats ar $adu

dalu:
“Pamatbariba un papildbariba ir aizliegts izé€dinat: kapostus, racenus, ripsi un rapsa zalmasu.

Saskana ar klasifikaciju, kas attieciba uz dzivnieku baribu pienemta Regulas (ES) Nr. 68/2013 pielikuma C dala,
papildbariba aizliegtas ir $adas izejvielas:

— neapstradata palmu, zemesriekstu, saulespuku un olivu ella vai $o ellu izoméri (pieder pie 2.20.1. grupas
produktiem),

— piena produkti un no tiem iegiiti produkti (pieder pie 8. grupas),

— sauszemes dzivnieku produkti un no tiem iegiti produkti (pieder pie 9. grupas),

— zivis, citi Gidens dzivnieki un no tiem iegiiti produkti (pieder pie 10. grupas), iznemot mencu aknu ellu,
— dazadi komponenti (pieder pie 13. grupas), iznemot glikozes melasi.

Visbeidzot, ir aizliegta urinviela un tas derivati ka uzturfiziologiskas piedevas, kas noteiktas 1. pielikuma Regulai
(EK) Nr. 1831/2003 par dzivnieku &dinasana lietotam piedevam.”

Sie dazadie elementi sniegti ari vienota dokumenta 3.3. punkta.

Lai labak aprakstitu pasreizéjo praksi, tekstam pievienotas divas nodalas, kuras uzskaititi dazadi sviesta raZosanas
posmi: “Piena savaksana un sanemsana” un “PagatavoSana un faséSana”.

Piena savaksana un sanemsana

Lai nebiitu problému saistiba ar izejvielas bojaSanos saimnieciba, “Beurre d’Isigny” raZoSanai izmantojama piena
uzglabasanas laiks ir reglamentéts.

Turklat, lai nodrosinatu labaku izsekojamibu, ir precizéts, ka piena parkrausana starp saimniecibam un sviestnicu ir
aizliegta.

Visbeidzot, lai nodrosinatu, ka izejviela nebojajas, teksts papildinats ar noradi par svaigpiena skabuma pakapi.
Sie dazadie elementi ir ieklauti $3da noteikuma:

“Savaksanu veic ik reizi, kad pagajusas ne vairak ka 48 stundas péc visagraka slaukuma. Saimniecibas savaktais
piens tiek iznemts uz vietas krejotava bez parkrausanas. Svaigpienu sanemot, ta skabuma pakapei jaatbilst 14-16
Dornika (Dornic) skabumgradiem, t. i, ta pH ir jabat 6,6-6,85.”

Sis noteikums pilniba ieklauts ari vienota dokumenta 3.3. punkta.
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Pagatavosana un iepakoSana

KrejoSana un pasterizéSana

Tekstam pievienota nodala par krejofanu un pasterizéSanu. Taja noteikts, ka “pirms nokrejosanas pienu drikst turét
ne ilgak par 48 stundam péc ta sanemsanas” — tas vajadzigs, lai saglabatu izejvielas kvalitati.

Teksts papildinats ar $adiem diviem gatava produkta ieg@iSanai vajadzigiem pasterizéSanas posmiem:

“Savakta pilnpiena pirmais apstrades posms pirms nokrejosanas var bit ta iepriekséja pasterizéSana 74 °C tempera-
tara. Péc piena nokrejosanas iegtito kréjumu 30-180 sekundes pasterizé 86-95 °C temperatiira.”

Sis noteikums papildina pasreiz spéka esosas specifikacijas noteikumu: “Piens un kréjums ir japasterize.”

Turklat ir svitrotas atsauces uz valsts normativo aktu prasibam attieciba uz lauksaimniecibas dzivniekiem, pienu un
sviestu.

Turklat, lai saglabatu izejvielas kvalitati, ir noteikts ta laika maksimalais ilgums, kads paiet no piena nokrejosanas
beigam lidz apstradei ar pasterizéSanu: “Sai pédgjai apstradei jabat paveiktai ne velak ka 36 stundas péc piena
nokrejosanas beigam.”

Lai noteiktu, kadu veidu krgjumu drikst izmantot “Beurre d’Isigny” razoSanai, ir precizéts: “Sviesta razoanai pare-
dzeta kréjuma minimalais tauku saturs ir vismaz 35 grami 100 gramos produkta.”

Attieciba uz dazadajiem produkta izmanto$anas veidiem nokrejosanas un pasterizéSanas laika pievienota piebilde,
ka “sviesta pagatavoSanai nedrikst izmantot kréjumu ar zemu tauku saturu [15-30 %], svaigu saldkréjumu, sterili-
z€tu kréjumu un Joti augsta temperatiira sterilizétu (ultrasterilizétu — UHT) kr&jumu”.

Sis teikums pievienots arf vienota dokumenta 3.3. punktam.

Papildinats ir ari to vielu saraksts, kuras aizliegts izmantot “Beurre d’Isigny” iegiianai, precizjot, ka aizliegtas ir
paninas, turklat aizliegts pievienot arl piedevas, parstrades paliglidzeklus un jebkadas citas sastavdalas, iznemot
pienskabes baktériju kultiras.

Tadgjadi punkts:

“Sviesta “Beurre d'Isigny” raZo$ana un tirdznieciba aizliegts izmantot $adas vielas:

— stkalu kréjumu, rekonstituétu kréjumu, sasaldétu kréjumu vai loti strauji sasaldétu kréjumu,
— krasvielas vai antioksidantus,

— atskabinogas vielas, kas paredzétas piena vai kréjuma skabuma pakapes pazeminasanai,”
aizstats ar $adu:

“Sviesta pagatavoSanai nedrikst izmantot kréjumu ar zemu tauku saturu [15-30 %], svaigu saldkréjumu, sterilizétu
krgjumu un loti augsta temperatiira sterilizétu (ultrasterilizétu — UHT) kréjumu.

Sviesta “Beurre d’Isigny” razoanai paredzéta kréjuma iegtiSanai aizliegts izmantot siikalu kréjumu, paninas, rekon-
stituétu kréjumu, sasaldétu kréjumu vai loti strauji sasaldétu kréjumu, krasvielas vai antioksidantus, atskabinosas
vielas, kas paredzétas piena vai kréjuma skabuma pakapes pazeminasanai, piedevas, parstrades paliglidzeklus un
citas sastavdalas, iznemot pienskabes baktériju kultaras.”

Noteikums, kas nosaka, ka “visi procesi, kuru mérkis ir paaugstinat beztauku sausnas saturu, jo Ipasi, iejaucot masa
pienskabes bakterijas un to kultiiras”, ir parvietots uz nodalu “lerauga uzséSana un sviesta kulana”, kura aprakstiti
un reglamentéti dazadie posmi, kados gatavo pasu sviestu, jo Ipasi maisiSanas (vai sviesta kul$anas) posms.
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Uz nodalu “lerauga uzsé$ana un sviesta kul§ana” ir parvietots ari noteikums, ar kuru noradits, ka “sviestam var bit
pievienots sals, neparsniedzot 2 gramus 100 gramos produkta”, svitrojot ierobezojumu “2 gramus 100 gramos
produkta”, jo to reglamenté visparigie noteikumi.

lerauga uzsé$ana un sviesta kulsana

Ir izveidota ari nodala, lai noskirtu noteikumus, kas attiecas uz ierauga uzsé$anu un sviesta kulsanu. Konkrétak, ir
precizéts, ka ierauga uzséSana kréjuma notiek “sviestnica” un termina, kas neparsniedz 48 stundas no nokrejosanas
procesa beigam. Teksts papildinats arT ar piebildi, ka laika spridis, kas jaievéro no piena sanemsanas lidz ierauga
uzséSanai kréjuma, nedrikst parsniegt 72 stundas.

Precizaka apraksta sniegta ari sviesta iegiiSanas metode, noradot, ka to iegiist, kulot ieraudzéto un nogatavinato
krgjumu (nepartrauktas darbibas kulmuca vai kérné), un ka iegiitos sviesta graudus péc tam maisa, un — ja vaja-
dzigs — mazga, turklat gatava sviesta pH nedrikst parsniegt 6.

Noradits, ka metodes sviesta pH pazeminasanai ir aizliegtas, iznemot biologisko nogatavinasanu. Kategoriski aiz-
liegta ir arT ar koncentrétam pienskabes bakteriju kultiram piesatinata permeata un aromatiska ierauga pievieno-
$ana sviesta razoSanas procesa (NIZO panémiens). Svitrota norade par iesp&ju pievienot sali (neparsniedzot 2 gra-
mus 100 gramos produkta), jo sals pievienoanu reglamenté visparigie noteikumi.

Tatad specifikacijas nodala “lerauga uzséSana un sviesta kulana” teksts ir 3ada redakcija:

“Sviesta “Beurre d'Isigny” raZoSanai paredzéta kréjuma ieraudzéSana notiek sviestnica 9 °C lidz 15 °C temperatiira ne
vélak ka 48 stundas péc tam, kad pabeigta nokrejosana, un ne vélak ka 72 stundas péc piena sanemsanas. Kré-
jumu, pirms to sakul nepartrauktas darbibas kulmuca vai kérne, vismaz 12 stundas nogatavina biologiski 9 °C lidz
15°C temperatira. Pec tam sviesta graudus samaisa un vajadzibas gadijuma mazga. RazoSanas procesa beigas
sviesta pH jabuit mazakam par 6.

Aizliegts izmantot jebkadu procesu, kas paredzéts, lai paaugstinatu beztauku sausnas saturu, jo Ipasi maisiSanas
laika pievienojot pienskabes baktérijas un to kultfiras. Aizliegta ir arT jebkada metode sviesta pH pazeminasanai, it
ipasi ar koncentrétam pienskabes baktériju kultlram piesatinata permeata un aromatiska ierauga pievienoSana
sviesta razoSanas procesa (NIZO panémiens), iznemot metodi, péc kuras pH pazemina ar kréjuma biologisko
nogatavinasanu.

Sviestam var pievienot sali, ievérojot noteikumos paredzéto ierobezojumu.”

Attieciba uz “konsistences pielagoSanu” ir noradits, ka ar “Beurre d’Isigny” to drikst darit, lai o produktu pielagotu
izmantosanai maizes un konditorejas izstradajumu nozaré:

“Sviestu “Beurre d’Isigny” var mehaniski apstradat ar kristalizésanu, kas lauj piedot tam plastiskumu un mehanisko
izturibu un pretoties kuSanai (sausais sviests), lai to varétu izmantotu ka izejvielu partikas izstradajumos, jo pasi
maizes un konditorejas izstradajumu nozaré.”

Si darbiba ir nepieciesama, jo sviesta kusanas punkts krasi atskiras atkariba no gadalaikiem: vasara sviests ir mik-
staks, bet ziema tas ir cietaks. ST atSkiriba kuSanas punkta zina ir saistita ar atskiribu taukskabju sastava. Sviesta
mehaniska apstrade 3o atskiribu lauj izlidzinat, nodroginot sistematisku viendabigumu visa gada garuma. Sada kon-
sistences maina sviestam nodro$ina optimalu atbilstibu konditorejas vajadzibam, kura izmanto kartaino miklu. Si
darbiba nekadi nemaina sviesta garsu. To veica jau ACVN “Beurre d’Isigny” registréSanas bridi, tacu registrétaja spe-
cifikacija Sis preciz&jums bija izlaists. Produkti, ko iegiist maizes un konditorejas izstradajumu nozarg, ar ACVN
“Beurre d’Isigny” apziméta sviesta ipasibam lauj izpausties citada veida.

Sikak aprakstita ir faséSana, lai precizétu dazu veidu praksi. Teksts papildinats ar noradi, ka sviestu, kas faséts pa
1-25 kg lielam taras vienibam, sasaldétu vai loti strauji sasaldetu var uzglabat ne ilgak ka divpadsmit ménesus.
Sviestu ar pielagotu konsistenci sasaldésana/loti strauja sasaldésana ievieto ne vélak ka 10 dienas péc konsistences
pielagosanas, bet sviestu bez pielagotas konsistences — 30 dienas péc ta pagatavosanas. Tad temperatiirai, kada
sviestu tur, jabit no —18 °C lidz -23 °C.

Tada sviesta sasaldésana, kur$ faséts platnu veida pa 1 kg un tard ar svaru, kur§ parsniedz 10 kg, lauj apmierinat
dazu partikas ripniecibas uznémumu (maiznicu, konditorejas fabriku, cepumu fabriku) vélmes, kuri pieprasa
sviestu ar seviskam konsistences ipasibam, kas saistitas ar razoSanas periodu. Sasaldétu vai loti strauji sasaldétu
sviestu uzglabajot ne ilgak ka 12 ménesus, ta organoleptiskas ipasibas nemainas. To var drosi apgalvot, jo §1 ierasta
prakse, ko plasi izmanto pienrtipnieciba, Sodien ir pieradijusi savu lietderibu produktu veiksmigas uzglabasanas un
to organoleptisko Ipasibu saglabasanas zina.
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Attieciba uz sviesta faséSanu sniegta piebilde, ka noteikta maksimala tirdznieciba izmantojama taras vieniba ir
25 kg. Sis noteikums atbilst tradicijai fasét sviestu “Beurre d’Isigny” lielapjoma taras vienibas (20-200 litru tilpuma
tinés, ko izmantoja XVIII un XIX gadsimta). Sviesta parvadajumi no vienas razotnes uz citu lielaka svara fas€jumos
tomér ir atlauti geografiskaja apgabala.

Specifikacijas noteikums ir 3ads:

“Tirdzniecibas vajadzibam sviestu “Beurre d’Isigny” fasé taras vienibas, kuru svars neparsniedz 25 kilogramus. Lie-
laka svara taras vienibas fasétu sviestu parvadat no vienas raZotnes uz citu ir atlauts noteiktaja geografiskaja
apgabala.

“Beurre d’Isigny” drikst biit sasaldéts vai loti strauji sasaldéts un ne ilgak ki 12 ménesus turéts —18 °C lidz -23 °C
temperatfira tikai tad, ja tas ir faséts taras vienibas, kuru svars ir vismaz 1 kg, bet neparsniedz 25 kg. Sasaldésanu
vai Joti straujo sasaldésanu sviestam ar pielagotu konsistenci veic ne vélak ka 10 dienas péc ta pagatavosanas, bet
sviestam bez pielagotas konsistences — ne vélak ka 30 dienas péc ta pagatavosanas.”

Sie noteikumi dalgji ir ieklauti vienota dokumenta 3.5. punkta “Ar registréto nosaukumu apziméta produkta griesa-
nas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi”.

5.5. Punkts “Saikne”

Specifikacijas nodala “Saikne ar geografisko apgabalu” pilniba ir sagatavota jauna redakcija, lai skaidrak izceltu un
aprakstitu saikni starp “Beurre d’Isigny” un ta razoSanas geografisko apgabalu, negrozot saiknes biitibu. Saja aprak-
sta konkréti izklastiti piena raZoSanas apstakli un izcelts jo Ipasi tas, ka €dinasana, kuras pamata ir zales optimala
izmantoana apvienojuma ar ilgu ganibu periodu, lauj ieglit pienu ar tadas kvalitates taukiem, kadi ir pieméroti, lai
gatavotu “Beurre d’Isigny”, kura razoSanai vajadziga ipasa zinatiba. $ada sakara svitrota ari norade par “Beurre
d’Isigny” bagatigo oleinskabes saturu, jo tas tiek uzskatits par nespecifisku.

Punkta “Geografiska apgabala specifika” icklauts geografiska apgabala dabas faktoru apraksts, ka arl izklastiti cil-
vekfaktori, sniedzot Tsu ieskatu vésturé un uzsverot specialas zinasanas.

Punkta “Produkta specifika” ir izcelti daZi elementi, kas ieviesti produkta apraksta.
Visbeidzot, punkta “Saikne” ir izskaidrota mijiedarbiba, kada produkts ir ar dabas faktoriem un cilvékfaktoriem.

Ar S0 ACVN apziméta produkta specifikacija ievietotais saiknes apraksts pilniba sniegts vienota dokumenta
5. punkta.

5.6. Punkts “Markejums”

Lai precizétu elementus, kas lauj patérétajiem produktu identificét, specifikacijas teksts papildinats, noradot, ka:

— produktiem, kas apziméti ar 3o cilmes vietas nosaukumu, ir jabat ar individualu mark&umu, kura ir noradits
cilmes vietas nosaukums, un ka uzrakstiem $aja markéuma jabait atveidotiem ar burtiem, kuru lielums ir vis-
maz divas treSdalas no vislielakajiem markéuma izmantotajiem burtiem. Sis noteikums neattiecas uz uzlimi, ja
Sis cilmes vietas nosaukums marké&uma atkartojas citviet,

— termins, kam jabat noraditam uzlimés, kuras piestiprinatas uz taras vienibam, grozits $adi: agraka “kontroleéts”
vieta turpmak ir “aizsargats”. Uzlimi piestiprina ta operatora atbildiba, kura pienakums ir veikt o darbibu,

— ir noradits, ka Eiropas Savienibas ACVN simbolam jabat atveidotam uzlimes tie$a tuvuma (ta, lai viens ir blakus
otram vai viens ir virs otra, neatdalot tos ne ar kadu citu noradi).

Svitrots noteikums par aizliegumu lietot vardus Isigny vai Isigny-sur-Mer vai jebkuru citu vardu, grafisku attélu vai
ilustraciju, kas par $o apgabalu atgadina saistiba ar produktiem, kuri neatbilst specifikacija izklastitajiem nosaciju-
miem, jo $is noteikums neattiecas uz specifikaciju.
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Teksta dala:

“Uzlime, kura ir vardi “Beurre dIsigny — Appellation d’Origine Controlée” vai “Creme d'Isigny — Appellation d'Origine
Controlée”, uz taras vienibam vai faséSanas tvertném ir japielimé vai jaatveido attieciga ieintereséta specialista

atbildiba.

Izmantot geografisko nosaukumu Isigny vai Isigny-sur-Mer vai jebkuru citu nosaukumu, grafisku attélu vai ilustra-
ciju, kas atgadina par $o apgabalu, ir aizliegts attieciba uz tada sviesta laiSanu tirgdi, kurs nav ticis raZots, faséts un
netiek piedavats tirgd ta, ka noteikts dekréta, kas izdots par $o nosaukumu.”

aizstata ar $adu:

“Katra taras vieniba, kura faséts tirgli piedavatais ar ACVN “Beurre dIsigny” apzimétais sviests, ir ar individualu
markéumu, kura ir noradits cilmes vietas nosaukums, kas uzrakstits ar burtiem, kuru izmeérs ir vismaz divas tres-
dalas no vislielakajiem uz marké&juma lietotajiem burtiem.

5.0

Uzlime, kura ir vardi ““Beurre d’Isigny” — Appellation d’Origine Protégée”, uz taras vienibam vai faséSanas tvertném ir
japielimé vai jaatveido attieciga operatora atbildiba.

Eiropas Savienibas “ACVN” simbolam un uzlimei jabat izvietotiem t3, lai viens ir blakus otram vai viens ir virs otra,
neatdalot tos ne ar kadu citu noradi. Noteikums par minimalo izmeéru, kada jabat atveidotam cilmes vietas nosau-
kumam, netiek piemeérots attieciba uz uzlimi, jo $is nosaukums markéjuma jau ir noradits citviet.”

Sis grozijums ir izdarits ari vienota dokumenta 3.6. punkta “Ar registréto nosaukumu apziméta produkta griesanas,
1ivésanas, iepakoSanas u. c. Ipasie noteikumi”.

5.7. Punkts “Citi”

Nodala “Dalibvalsts kompetenta iestade” ir atjauninata INAO adrese.
Nodala “Pieteikuma iesniedzgja grupa” ir atjauninata grupas kontaktinformacija.

Specifikacijas nodala “Atsauces uz kontroles struktiiru” ir atjauninats oficialo struktiru nosaukums un kontaktin-
formacija. Saja punkta ir noradita kontaktinformacija par $ddam Francijas kompetentajam kontroles iestadém: Valsts
institats izcelsmes un kvalitates jautagjumos (INAO) un Konkurences, patérina un krapSanas apkarosanas generaldi-
rekcija (DGCCRF). Punkts papildinats, noradot, ka sertifikacijas iestades nosaukums un kontaktinformacija ir pie-
ejami INAO timeklvietné un Eiropas Komisijas datubaze.

Specifikacija papildinata ar nodalu “Valsts prasibas”. Ta ir tabulas veida ar galvenajiem parbaudamajiem punktiem,
to atsauces vértibam un novérté§anas metodi.

VIENOTS DOKUMENTS
“Beurre d’Isigny”
ES Nr.: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017.
ACVN (X) AGIN ( )
1. Nosaukums vai nosaukumi

“Beurre d’Isigny”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Francija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids

1.5. grupa. Ellas un tauki (sviests, margarins, ella u. c.)
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3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

Sviestam “Beurre d’Isigny” ir dabiska krasa diapazona no zilopkaula tona lidz “gundegu” dzeltenam tonim. Ta kré-
miga konsistence dara to par viegli ziezamu sviestu. Ta izdalitajam aromatam piemit parsvara svaiga kréjuma un
lazdu riekstu nianses. Sis sviests var biit ar veidotu konsistenci, lai pielagotu to konditorejas vajadzibam, kura
izmanto kartaino miklu, un tas var bt salits.

Nesalita sviesta tauku saturs parsniedz 82 %, bet salita sviesta tauku saturs parsniedz 80 %.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Lai garantétu cieSo saikni, kada pastav starp vietéjo zemi un $o produktu un tiek nodrosinata ar geografiskaja apga-
bala izcelsmes zalaugu baribu, slaucamas govis uzturas ganibas vismaz septinus méne$us gada, un visas saimnieci-
bas katrai slaucamajai govij ir ne mazak ka 0,35 ha plavu platibas, no kuras vismaz 0,20 ha ir pieejami no slauksa-
nas vietam vai — ja tiek izédinata zales papildbariba — vismaz 0,10 ha ir pieejami no slaukSanas vietam. Katras
saimniecibas riciba ir jabiit galvenajai lopbaribas platibai, kura ir vismaz 50 % zalaugu.

Slaucamo govju baribu nav iespgjams pilniba nodrosinat no geografiska apgabala. Tam ir savs pamats, jo slaucamo
govju prasibas attieciba uz olbaltumvielam nevar tikt pilniba apmierinatas ar to, ko Saja apgabala iegiist no kultivé-
tajam platibam. Turklat papildbaribu veidojo3o izejvielu izcelsmi nevar garantét. Lopbaribu, kura veido ganampulku
pamatbaribas devu (kas izteikta sausna un aprékinata katram gadam), 80 % apméra sarazo geografiskaja apgabala.
Nemot veéra, ka pamatbaribas deva veido aptuveni 70 % no kopéjas slaucamajam govim izédinamas baribas, var
lést, ka noteikta apgabala izcelsmes baribas aptuvenais Ipatsvars ir vismaz 56 %.

Ganibu perioda, kas ilgst vismaz septinus ménesus gada, noganama vai dazados veidos sagatavota zale vidgji aiz-
nem vismaz 40 % no pamatbaribas devas, bet gada paréja laika — vismaz 20 % ik dienu. Papildbaribas deva katrai
ganampulka govij kalendaraja gada nedrikst bat lielaka par 1 800 kg.

Atlauta lopbariba ir $ada: zale, kukuriiza, graudaugi vai proteinaugi (veselu augu veida), salmi, lucerna (kas visa var
biit svaiga vai konservéta veida), ka ari lopbaribas bietes, saknu darzeni un dehidréts biesu mikstums.

Kaposti, raceni, ripsis un zalbaribas veida izédinats rapsis, urinviela un tas derivati ir aizliegti ne tikai pamatbaribas
deva, bet ar1 papildbariba.

Papildbariba aizliegts izmantot $adas izejvielas:

— neapstradata palmu, zemesriekstu, saulespuku un olivu ella vai $o ellu izomeéri,
— piena produkti un no tiem iegiiti produkti,

— sauszemes dzivnieku produkti un no tiem iegiti produkti,

— zivis, citi tdens dzivnieki un no tiem iegaiti produkti, iznemot mencu aknu ellu,
— dazadi komponenti, iznemot glikozes melasi.

Sviesta “Beurre d’Isigny” pagatavoSanai paredzétais katra savakuma piens raZotajiem iegiits no tadiem ganampul-
kiem, kurus kopuma vismaz 30 % apméra veido Normandijas piena $kirnes govis; savakums ir viss savaktais piens,
ko razotajs sanem un izmanto 48 stundu laika.

Savak$anu veic ik péc 48 stundam péc visagraka slaukuma. Saimniecibas savaktais piens tiek iznemts uz vietas
krejotava bez parkrauSanas. Svaigpienu sapemot, ta skabuma pakapei jaatbilst 14-16 Dornika (Dornic) skabumgra-
diem, t. i,, ta pH ir jabat 6,6-6,85.

Sviesta razosana izmantojama kréjuma minimalais tauku saturs ir vismaz 35 grami 100 gramos produkta. Sviesta
pagatavosanai nedrikst izmantot kréjumu ar zemu tauku saturu [15-30 %], svaigu saldkréjumu, sterilizétu krgjumu
un |oti augsta temperattira sterilizétu (ultrasterilizétu — UHT) kr&jumu.
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3.4. Tpasi raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Piena iegli§anu un sviesta razosanu veic noteiktaja geografiskaja apgabala, kas definéts 4. punkta.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivésanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi
Sviesta fasé$ana un — ja vajadzigs — sasaldésana notiek geografiskaja apgabala.
Sviesta faséSana ir |oti svariga darbiba produktu kvalitates parvaldibai, jo tauki ir jutigi pret oksidaciju. Tatad fasésa-

nai janotiek driz vien péc pagatavoSanas procesa beigam. Tapéc §1 darbiba noris 4. punkta noteiktaja geografiskaja
apgabala, un produkts tiek faséts taras vienibas, kuru satura svars neparsniedz 25 kilogramus.

Sis sviests drikst biit sasaldéts vai loti strauji sasaldéts un ne ilgak ka 12 ménesus turéts —18 °C lidz —23 °C tempe-
ratiira, tacu ar nosacijumu, ka tas ir faséts taras vienibas, kuru satura svars ir vismaz 1 kg, bet neparsniedz 25 kg.
Sasaldesanu sviestam ar pielagotu konsistenci veic ne vélak ka 10 dienas péc ta pagatavoSanas, bet sviestam bez
pielagotas konsistences — ne velak ka 30 dienas péc ta pagatavoSanas.

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeéta produkta markeSanas ipasie noteikumi

Katra taras vieniba, kura faséts tirgli piedavatais ar ACVN “Beurre d'Isigny” apzimétais sviests, ir ar individualu mar-
k&jumu, kura ir noradits cilmes vietas nosaukums, kas uzrakstits ar burtiem, kuru izmérs ir vismaz divas tresdalas
no vislielakajiem uz marké&uma lietotajiem burtiem.

7

Uzlime, kura ir vardi ““Beurre d’Isigny” — Appellation d’Origine Protégée”, uz taras vienibam vai faséSanas tvertném ir
japielimeé vai jaatveido attieciga operatora atbildiba.

Eiropas Savienibas “ACVN” simbolam un uzlimei jabat izvietotiem t3, lai viens ir blakus otram vai viens ir virs otra,
neatdalot tos ne ar kadu citu noradi. Noteikums par minimalo izmeéru, kada jabat atveidotam cilmes vietas nosau-
kumam, netiek piemeérots attieciba uz uzlimi, jo $is nosaukums markéjuma jau ir noradits citviet.

4. Geografiska apgabala isa definicija

Noteiktais geografiskais apgabals aptver $adu pasvaldibu teritoriju pa departamentiem:

Calvados departamenta (82 pas§valdibas):

Bayeux kantona — visas pasvaldibas, iznemot Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles, Juaye-Mondaye, Le
manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles un Vienne-en-Bessin;

Trévieres kantona — visas pa$valdibas, iznemot La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau, Planquery, Sainte-
Honorine-de-Drucy un Sallen;

Manche departamenta (93 pasvaldibas):

Agon-Coutainville kantona — $adas pasvaldibas: Auxais, Feugeres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids,
Saint-Germain-sur-Seves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids;

Bricquebec kantona — $adas pasvaldibas: Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes;

Carentan-les-Marais kantona — visas pasvaldibas;

Bricquebec kantona — $adas pasvaldibas: Montsenelle (vienigi kadreiz&jo pasvaldibu Coigny, Prétot-Sainte-Suzanne un
Saint-Jores teritorija) un Le Plessis-Lastelle;

Pont-Hébert kantona — visas pasvaldibas, iznemot Bérigny, Saint-André-de-IEpine, Saint-Georges-d’Elle, Saint-Germain-
d’Elle un Saint-Pierre-de-Semilly;

Saint-Lo-1 kantona — visas pavaldibas, iznemot Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (vienigi kadreiz&jas Lozon
pasvaldibas teritorija), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles un Saint-L6;

Valognes kantona — visas pa$valdibas, iznemot Brix, Huberville, Lestre, Lieusaint, Montaigu-la-Brisette, Saint-Germain-de-
Tournebut, Saint-Joseph, Saint-Martin-d’Audouville, Saussemesnil, Tamerville, Valognes, Vaudreville un Yvetot-Bocage.
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5.  Saikne ar geografisko apgabalu

“Beurre d’Isigny” razosanas geografiskais apgabals péc formas atgadina pusmeénesi, taja ir nogulumiezu veidota aug-
sne, un tas atrodas neliela augstuma virs jiiras limena (< 50 m). Si teritorija, ko sauc par Col du Cotentin, ir ievéro-
jama geologiska vieniba, ko veidojusi daudzkart notikusi jiras transgresijas un regresijas procesi. Taja var izskirt
“Lejaszemi”, ko veido lieli piejiras un aluvialie purvi, kas ir izzuvusi, bet var appliist, un meZaino “Aug$zemi”, ko
austrumpusé veido plakankalnes un kalkakmens “salinas”, un lézenas pauguraines ar malainu un olainu zemi. Aug-
snes galvena raksturiezime ir nozimigas jliras sanesas (tangues — smilsainas diinas) un upju alaviji, kas atrodas galve-
nokart plasaja Baie des Veys estuara un taja sapliisto3o upju ielejas.

Col du Cotentin klimats ar aptuveni 800 mm lielu nokri§nu daudzumu un vairak neka 170 lietainam dienam gada,
vesam vasaram un ne seviski skarbam ziemam, ar temperatiiras svarstibam, kas nav tik lielas ka Saint-Lo vai Caen,
saskana ar klasifikaciju ir mérens okeana tipa klimats. Sis mitrais un maigais klimats, kura veidojogos laikapstaklus
ietekmé biezas miglas, reljefa pacelumu trikuma dé] ir viendabigs. Okeana ietekme izpauZas ari nozimé, kada ir
zalajus appludino$a juras Gidens sdlainajiem izgarojumiem.

Col du Cotentin atrodas viens no galvenajiem Normandijas zalaju centriem, kas pastavéja pirms tam, kad Norman-
diju 1800. gada skara parveides vilnis, ar kuru aizsakas aramzemju platibu parstrukturé$ana par plavam. Lopkopji
Isigny novadu padarija par prestizu dabisko zalaju apvidu, ko “Normanu apvieniba” (Association Normande) 1874.
gada aprakstija ka “leknas plavas, sti avoti, no kuriem straumém vien tek kréjums un sviests”.

XIX gadsimta vidii Kotanténas (Cotentin) lauksaimnieki aizstavéja Cotentine Skirnes tiribu, kas kluva par galveno
pamatu Normandijas kirnes ciltsdarba galvenokart tapéc, ka $i vietéja skirne ir labi piemérota piena lopkopibai.
Tomer $is “Skirnes $fipula” statuss nelabvéligi ietekméja vietgjos lopkopjus, kas, atskartusi, ka vajadzigs ilgs laiks,
lidz tie gis kadu labumu no maksligas apséklosanas sasniegumiem, atgriezas pie produktivas un viendabigas
Prim’Holstein Skirnes.

Zales lietderigu izmantoSanu, noganot zalajus ar slaucamo govju ganampulkiem, Col du Cotentin iedzivotaji drizi
vien saistija ar piena izmantoSanu sviesta ieguvei un tirdzniecibai.

Misdienas plavas joprojam ir pamatbaribas avots slaucamajam govim, kas vismaz septinus méneSus nogana tajas
zali, bet gada atlikusaja laika sapem to citadi izédinata veida. Razotaju uzticiba Normandijas $kirnes govim, kas ir
lieliski piemérotas sviesta ieguvei, jo no tam iegitais piens ir bagats gan ar taukvielam, gan olbaltumvielam, lauj
geografiskaja apgabala saglabat So 8kirni ievérojama ipatsvara.

Sviesta gatavosanas zinatiba ir saistita ar svaigpiena konservaciju, no kiits lidz sviestnicai prasmigi uzturot attiecigi
zemu temperatiiru, piena savakSanas regularitati, biologiskas nogatavinasanas procesa istenoSanu apvienojuma ar
fermentaciju izraisoSas mikrofloras parvaldibu, attiecigi pasterizéjot pienu un tad uzsgjot taja vajadzigas baktériju
kultiiras, piena nokrejosanu kréjuma ieguvei un, visbeidzot, sviesta kulsanu.

“Beurre d'Isigny” ir krémigs, viegli ziezams. Péc konsistences pielagosanas ta masa ir stingra un viegli veidojama un
nav ne taukaina, ne lipiga, ne ari listo$a. Ziema sviests “Beurre d’Isigny” ir viendabiga zilonkaula krasa, bet ganibu
sezona tas iekrasojas “gundegu” dzeltena toni; sviestu pasmarZojot, sajitamas patikamas svaiguma nianses, kas
atgadina putukréjumu. Ta izsmalcinato garSu var papildinat lazdu riekstiem piemitosas nianses.

Noteikta apgabala geografiska atraSanas vieta (tuvums jarai) un geomorfologiskas ipatnibas (reljefa pacelumu tra-
kums) izskaidro nokrisnu vienmérigo sadalijumu gada laika un mérenu temperatiiru, kada vérojama pat ziema. Sie
faktori ir labvéligi zales augSanai visu gadu, ka ari ilgajam dzivnieku ganiSanas periodam. Jaunako jiiras nogulumu
veidotajas kalkainajas mala augsnés, kas ir mineraliem bagatas, 3adi zalaji veido bagatigu daudzveidiga sastava zel-
meni, savukart smilsmals, kas kuplina “Aug8zemi”, ir izcils idenssatura lidzsvarotajs faktors, kas veicina regularu
un vienmerigu zales augsanu.

Geografiskaja apgabala iegiita piena tauku augsta kvalitate tiek sasniegta ar kombinétu édinasanu — zali, kas nodro-
$ina, ka ar So cilmes vietas nosaukumu apzimétais produkts iegist tam raksturigas ipasibas un sagaidamo krémi-
gumu, izédina kombinéti ar energétiski bagataku lopbaribu, tadgjadi veicinot lielu tauku lodisu veidosanos, kuras
lauj saistit aromatiskos savienojumus, kas piena pariet no zalaugiem.

Tatad “Beurre d’Isigny” raksturo apgabala augosas zales optimala izmanto$ana, ka ar ilgais laiks, kadu slaucamo
govju ganampulks uzturas ganibas, bet ziema — konservétas lopbaribas izédinasana apvienojuma ar citu veidu lop-
baribu. Lopbaribas parvadasana no Lejaszemes uz Augszemi un tas konservacija ir tradicionala prakse, kas saistita
ar saimniecibu geografisko izvietojumu: tas parasti atrodas Aug$zemé, bet to riciba ir arT ganibas Lejaszemé.
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Sis veids, kada édina ganampulku, kas dalgji veidots no Normandijas skirnes govim, nodrogina labo kvalitati, ar
kadu izcelas piens, kura esosie tauki pieskir produktam ta izcili krémigo konsistenci.

Turklat regiona ganibas lekni augoSajos zalaugos esosie karotinoidi veicina sviesta dabiskas krasas veidosanos, kas
ganibu sezonas laika ir raksturigaja dzeltenaja toni, kads piemit gundegu ziediem.

Sviestniecibas tradicionalo ieraZu saglabasana, saskana ar kuram aromatizétaju un pienskabes pievienosana nav pie-
Jaujama, bet izmantots tiek nogatavinats kréjums un praktizéta tiek sviesta kulSana, liela méra veicina no slaucamo
govju ganampulkiem iegiitds izejvielas raksturigo ipasibu izpausmi. Sis produkcijas panakumi izskaidrojami ar ar
komercialo attiecibu uzturéSanu un valsts teritorija izvietoto krejotavu tiklu, regionalajiem édinasanas uznémumiem
un eksporta tirgiem.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

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