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DECISAO DE EXECUCAO DA COMISSAO
de 14 de maio de 2019

relativa a publicagdo, no Jornal Oficial da Unido Europeia, do pedido de aprovagio de uma alteracio

ndo menor do caderno de especificacdes, respeitante a denominacio, a que se refere o artigo 53.°

do Regulamento (UE) ne 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho «Beurre d’Isigny»
(DOP)

(2019/C 177/03)

A COMISSAO EUROPEIA,
Tendo em conta o Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de novembro de
2012, relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios ('), nomeadamente
o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), e o artigo 53.°, n.° 2,

Considerando o seguinte:

(1) A Franga apresentou um pedido de aprovacdo de uma alteragdo ndo menor do caderno de especificagdes da DOP
«Beurre d’Isigny», nos termos do artigo 49.°, n.° 4, do Regulamento (UE) n.c 1151/2012.

(2) Em conformidade com o artigo 50.° do Regulamento (UE) n.c 1151/2012, a Comissdo examinou o pedido
e concluiu que o mesmo cumpre as condigdes estabelecidas no mesmo regulamento.

(3) A fim de possibilitar a apresentacdo de atos de oposi¢do em conformidade com o artigo 51.© do Regulamento
(UE) n.o 1151/2012, deve o pedido de aprovagio de uma alteracio ndo menor do caderno de especificagdes, a que
se refere o artigo 10.°, n.° 1, primeiro pardgrafo, do Regulamento de Execugdo (UE) n. 668/2014 da Comissio (%),
que inclui o documento Gnico alterado e a referéncia a publicagdo do caderno de especificagdes relevante da deno-
minagdo Beurre d’Isigny» (DOP), ser publicado no Jornal Oficial da Unido Europeia,

ADOTOU A PRESENTE DECISAO:
Artigo tinico

O pedido de aprovagdo de uma alteracio ndo menor do caderno de especificagdes, a que se refere o artigo 10.°, n.o 1,
primeiro pardgrafo, do Regulamento de Execucdo (UE) n.> 668/2014, que inclui o documento tnico alterado e a refe-
réncia a publicacdo do caderno de especificagdes da denominagdo «Beurre d’Isigny» (DOP), consta do anexo a presente
decisdo.

Nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012, a publicagdo da presente decisdo no Jornal Oficial da
Unido Europeia confere, por um periodo de trés meses a contar da data desta publicacdo, o direito de oposigdo a altera-
¢do referida no primeiro pardgrafo do presente artigo.

Feito em Bruxelas, em 14 de maio de 2019.

Pela Comissdo
Phil HOGAN

Membro da Comissdo

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.

() Regulamento de Execugdo (UE) n.° 668/2014 da Comissdo, de 13 de junho de 2014, que estabelece regras de aplicagdo do Regula-
mento (UE) n.c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios (JO L 179 de 19.6.2014, p. 36).



23.5.2019 Jornal Oficial da Unido Europeia C177/15

ANEXO

PEDIDO DE APROVAGAO DE UMA ALTERACAO NAO MENOR DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE UMA DENOMINAGAO DE
ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Pedido de aprovagio de alteragdes, nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro pardgrafo, do Regulamento (UE)
ne 1151/2012

«BEURRE D’ISIGNY»
N.c UE: PDO-FR-0138-AM01 — 19.10.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Agrupamento requerente e interesse legitimo

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

FRANCA

Tel. +33 231513310
Fax +33 231923397
Correio eletrénico: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com

Composi¢do: o agrupamento é constituido por produtores de leite e produtores de manteiga. Tem, por conseguinte,
legitimidade para efetuar o pedido de alteragio.

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Franca

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteracdes

— [ Denominagio do produto
— X Descrigdo do produto

— [X Area geogrifica

— X Prova de origem

— X Meétodo de produgido

— X Relagdo

— [X Rotulagem

— X Outros (dados de contacto do servico competente do Estado-Membro e do agrupamento requerente, dados
do organismo de controlo, requisitos nacionais)

4. Tipo de alteracio(des)

— [0 Alteragdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada que ndo pode ser considerada menor na
acegdo do artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.o 1151/2012.

— X Alteragdo do caderno de especificacdes de DOP ou IGP registada, cujo documento tnico (ou equivalente)
ndo foi publicado, que ndo pode ser considerada menor na acegdo do artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo,
do Regulamento (UE) n.c 1151/2012.

5. Alteragio(des)
5.1. Rubrica «Descri¢do do produto»

Tratando-se de um caderno de especificagdes registado em 1996 para dois produtos, Beurre d’Isigny» e «Créme
d’Isigny», a rubrica relativa a descri¢do das caracteristicas do produto foi recentrada apenas na «Beurre d’Isigny».
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A defini¢do da cor do produto é alargada, a fim de ter em conta as varia¢des sazonais do regime alimentar das
vacas leiteiras, que afetam a cor da manteiga. Em vez de cor «amarelo “botdo de ouro™, a cor é definida como
«marfim a amarelo “botdo de ouro™. A textura «cremosa» ¢ complementada pela expressdo «<boa para barrar». Para
uma melhor descri¢do do produto, é suprimido o termo «perfumado», algo vago; em contrapartida, sdo precisados
os aromas: «aromas de natas e de aveld». Acrescenta-se ainda que a manteiga «pode ser confecionada de modo
a servir para massa folhada, tendo em conta todas as utilizagdes possiveis do produto». Nesta rubrica especifica-se
igualmente que a manteiga «pode ser salgada», o que consta unicamente da rubrica «<Método de obtencdo» do
caderno de especificagdes em vigor. Por dltimo, indica-se o teor em matéria gorda das diferentes categorias de
manteiga: 82 %, no minimo, para a manteiga sem sal, e 80 %, no minimo, para a manteiga com sal.

Assim, a redagdo do caderno de especificagdes em vigor: «Estes dois produtos ldcteos possuem caracteristicas originais.
Oferecem uma cor amarela “botdo de ouro” natural. Sdo perfumados e a sua textura é cremosa.»

é substituida por:

«A “Beurre d'Isigny” tem uma cor natural marfim a amarelo “botdo de ouro”. A sua textura cremosa torna-a boa para barrar.
Possui frequentemente aromas de natas e de aveld. Pode ser confecionada de modo a servir para massa folhada e pode ser
salgada.

O teor em matéria gorda da manteiga sem sal ¢ superior a 82 % e o da manteiga com sal € superior a 80 %.»

Este pardgrafo é igualmente aditado ao ponto 3.2 do documento tnico, substituindo a frase que consta do sumé-
rio, que especifica, ao nivel da descri¢do do produto: <Manteiga com uma cor “botdo de ouro” natural, resultante de
uma riqueza excecional em carotenoides.»

Além disso, dado que a rubrica relativa a descri¢do do produto ndo menciona um valor-alvo para o teor de carote-
noides da manteiga, a referéncia a «uma riqueza excecional em carotenoides» foi incluida na rubrica «Nexo causal»
do caderno de especificagdes e do documento tnico.

5.2. Rubrica «Area geogrifica»

A rubrica do caderno de especifica¢des «Delimitacio da drea geogréifica» menciona o conjunto de etapas que tém
lugar na drea geografica. Atualizaram-se os nomes dos virios municipios da drea geogréfica.

Estas alteracOes clarificam as vdrias etapas e atualizam a lista de municipios sem alterar os limites da 4rea
geogréfica.

O acondicionamento na drea geogréfica é indispensével. Esta opera¢do deve ser executada rapidamente ap6s o fim
do processo de produgio, para evitar qualquer modificagdo do produto através da oxidagdo da matéria gorda, que
frequentemente ocorre durante um transporte demasiado longo, e a fraude (mistura de manteiga). Além disso,
precisa-se que a eventual congelaciofultracongelacio tem lugar na drea geogrifica da denominagdo, para uma
melhor rastreabilidade e garantia da continuidade das etapas que devem ter lugar na mesma.

5.3. Rubrica «Prova de origem»

A rubrica do caderno de especificagdes «Elementos comprovativos de que o produto é origindrio da drea geogra-
fica» foi consolidada a luz da evolugdo da legislacdo e da regulamentagdo nacionais, e retine as obriga¢des declarati-
vas e a manutencdo de registos relativos a rastreabilidade do produto e ao acompanhamento das condicdes de
producio.

Foram, por conseguinte, aditados varios paragrafos relativos:

— & declaragiio de identificagio dos operadores e das suas outras obrigacdes declarativas, respeitantes, nomeada-
mente, a interrup¢do tempordria de produgio («declaragdo prévia de intengdo de ndo produzir» e «declaragdo prévia de
retoma da produgdo),
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— & «manutengio de registos», que especifica as obrigagdes dos criadores, tendo em conta as disposi¢des nacionais
em vigor para os produtores de manteiga,

— as modalidades de controlo ja estabelecidas nas disposi¢des nacionais em vigor: «O procedimento deve ser comple-
tado por exames analiticos e organoléticos, efetuados sem aviso prévio e por amostragem, dos produtos acondicionados
prontos a vender.»

5.4. Rubrica «Método de obtengdo»

O caderno de especificagdes desenvolve varios pontos do método de obtencdo a fim de melhor descrever as
condi¢gdes de producdo do leite e de transformacio da «Beurre dIsigny». Estes fatores contribuem para reforgar
a relacdo com a drea geografica.

Foram introduzidas disposi¢des sobre o tratamento do gado leiteiro (raca, regime alimentar) de modo que registe as
préticas tradicionais.

Tratamento do gado

O gado leiteiro ¢é definido do seguinte modo:

«Por gado entende-se, na ace¢do do presente caderno de especificagdes, o conjunto de bovinos leiteiros de uma
exploracdo composta por vacas em lactagdo e por vacas secas.»

O objetivo desta disposicio no caderno de especificacdes é indicar claramente os animais a que se referem as
expressdes «gado leiteiro» e «vacas leiteiras», definindo o controlo e evitando equivocos.

No intuito de consolidar a relagdo entre o produto e a drea geografica, o recurso ao consumo de erva (pastagem,
feno, etc.) ligado a tradicdo pastoricia na drea geografica rege-se pelas seguintes disposi¢des:

— «A pastagem do gado deve realizar-se durante um periodo minimo de 7 meses».

— «A superficie forrageira principal de cada exploragdo deve ser de, pelo menos, 50 % de erva. As vacas leiteiras
dispdem, cada uma, de, pelo menos, 35 ares de prados (naturais, tempordrios ou anuais), dos quais 20 ares,
pelo menos, sdo de pasto, ou 10 ares, pelo menos, de pasto completados por forragens.»

Raga

A fim de garantir a utilizacdo significativa do leite de vaca da raca Normanda na producio da «Beurre d’Isigny,
0 que constitui um elemento da relacio entre a drea geografica e o produto, é aditado o seguinte:

«O leite de cada recolha utilizado pelo produtor para produzir “Beurre d’Isigny” provém de gado constituido por 30 %, pelo
menos, de vacas leiteiras da raca Normanda.»

A fim de definir o conceito de recolha e precisar o controlo da disposigdo, é igualmente aditado o seguinte:
«A recolha é definida como a totalidade de leite recolhido e tratado por um produtor num periodo de 48 horas.»
Estas precisdes constam igualmente do ponto 3.3 do documento tnico.

Alimentagdo do gado

No intuito de consolidar a relagdo entre o produto e a drea geografica, por meio de uma alimentagio das vacas
leiteiras que seja proveniente, sobretudo, da drea geografica, acrescenta-se que 80 % da ragdo de base do gado pro-
vém da drea geografica e que a erva fresca ou conservada deve representar, em média, 40 %, pelo menos, da ra¢io
durante o periodo de pastagem, e 20 %, pelo menos, por dia durante o resto do ano. Além disso, para melhor
definir a natureza dos alimentos utilizados, estabelece-se uma lista positiva de forragens autorizadas. Assim,
aditaram-se as seguintes disposi¢des ao caderno de especificagdes:

«A proporgio da ragdo de base do gado proveniente da drea geogrdfica corresponde a 80 %, expressa em matéria seca.
E constituida pelas forragens seguintes, frescas ou conservadas: erva, milho, cereais ou proteaginosas imaturas (planta inteira),
palha, luzerna e beterraba forrageira, produtos horticolas de raiz e polpa de beterraba desidratada.»
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«A erva fresca ou conservada constitui, no minimo, 40 % da ragdo de forragens, expressa em matéria seca, em média durante
os 7 meses, no minimo, de pastagem. A sua proporcio na ragdo de forragens didria ndo deve ser inferior a 20 %, expressa em
matéria seca durante o resto do ano.»

Estas disposi¢Oes relativas a alimentagdo do gado constam igualmente do ponto 3.3 do documento tinico.

A adigdo de alimentos suplementares para as vacas leiteiras estd limitada a 1 800 kg de matéria seca por vaca e por
ano civil. Pretende-se evitar que esses alimentos constituam uma parte demasiado importante da alimentacdo
e promover, deste modo, a ragio de base proveniente da drea geografica.

E aditado o pardgrafo seguinte:
«A adigdo de alimentos suplementares estd limitada a 1 800 kg de matéria seca por vaca e por ano civil.»
Esta disposicdo ¢ igualmente aditada ao ponto 3.3 do documento tinico.

Dado o impacto negativo de determinados produtos e matérias-primas nas caracteristicas organoléticas do leite,
o caderno de especificagdes indica os vérios produtos e matérias-primas que sdo proibidos na alimentacdo de vacas
leiteiras. Assim, é aditado o seguinte pardgrafo:

«Sdo proibidos na ragdo de base e nos alimentos suplementares para animais: a couve, o nabo, o nabo silvestre e a colza

(verde).

Sdo proibidas as seguintes matérias-primas nos alimentos suplementares para animais, de acordo com a classificagdo constante
do anexo, parte C, do Regulamento (UE) n.o 68/2013, relativo ao Catdlogo de matérias-primas para alimentagdo animal:

— Oleos e seus isémeros (classe 2.20.1), de palma, amendoim, girassol, bem como azeite;

— Produtos ldcteos e produtos derivados (classe 8);

— Produtos de animais terrestres e seus produtos derivados (classe 9);

— Peixes, outros animais aqudticos e produtos deles derivados (classe 10), exceto dleo de figado de bacalhau;
— Compostos vdrios (classe 13), exceto melago de glucose.

Por dltimo, sdo proibidos a ureia e os seus derivados enquanto aditivos nutritivos tal como definidos no anexo I do Regula-
mento (CE) n.0 1831/2003, relativo aos aditivos destinados a alimentacdo animal.»

Estes elementos constam igualmente do ponto 3.3 do documento tnico.

A fim de melhor descrever as prdticas atuais, sdo aditadas duas partes que enumeram as vdrias etapas de producio
de manteiga: «recolha e rececdo do leite» e «producdo e acondicionamento».

Recolha e recegdo do leite

A fim de evitar problemas de alteracio da matéria-prima na exploracio, é definido o tempo de armazenamento do
leite utilizado na producdo da «Beurre d’Isigny».

Para assegurar uma melhor rastreabilidade, assinala-se que é proibido o transbordo de leite entre exploragdes
€ a manteigaria.

Por dltimo, ¢ aditado um critério relativo a acidez do leite cru, para garantir que a matéria-prima nio ¢ alterada.
Estes diferentes elementos sdo inseridos na seguinte disposigdo:

«A recolha ocorre 48 horas, no mdximo, apds a ordenha mais antiga. O leite recolhido nas exploragbes ¢ depositado diretamente na
instalagdo de desnatagem, sem transbordo. No momento da recegiio, a acidez do leite cru situa-se entre 14° e 16° Dornic, ou seja,
possui um pH entre 6,6 ¢ 6,85.»

Esta disposi¢do consta igualmente, na integra, do ponto 3.3 do documento tinico.
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Produgdo e acondicionamento
Desnatagem e pasteurizacdo

E aditada uma parte sobre desnatagem e pasteurizagio, precisando-se que «o leite deve ser desnatado no prazo
méximo de 48 horas a contar da sua rece¢do», de modo que preserve a qualidade da matéria-prima.

Sdo aditadas as duas fases de pasteurizagdo que permitem obter o produto definitivo, com a seguinte redagdo:

«Antes da desnatagem, o leite gordo recolhido pode ser submetido a uma primeira etapa de pré-pasteurizagio a 74 °C. Apds
a desnatagem, a nata é pasteurizada a uma temperatura entre 86 °C e 95 °C durante 30 a 180 segundos.»

Esta disposicdo complementa a do caderno de especificagdes em vigor: «O leite e a nata devem ser pasteurizados.»

Sdo suprimidas as referéncias aos requisitos legais e regulamentares nacionais aplicdveis aos animais, ao leite
e a manteiga.

Além disso, a fim de preservar a qualidade da matéria-prima, é fixado um limite mdximo para o periodo entre
o final da desnatagem do leite e o tratamento de pasteurizacdo: «Este tratamento final deve realizar-se no prazo mdximo
de 36 horas apds o termo da desnatagem do leite.»

A fim de definir os tipos de nata que podem ser utilizados na produgio da «Beurre d’Isigny», precisa-se que «o teor
minimo em matéria gorda da nata para produgdo da manteiga é de 35 gramas por 100 gramas de produto.»

No que diz respeito as diversas utilizagdes do produto na desnatagem e na pasteurizagdo, acrescenta-se que «a nata
ligeira, a nata crua, a nata esterilizada e a nata esterilizada a temperatura ultraelevada (UHT) ndo podem ser utilizadas na
produgdo da manteiga».

Esta frase é aditada ao ponto 3.3 do documento tnico.

E igualmente completada a lista de substancias proibidas na producio da «Beurre dIsigny», assinalando-se a proibi-
cdo do leitelho e de aditivos, auxiliares tecnoldgicos e quaisquer outros ingredientes, exceto fermentos lacteos.

Assim, o pardgrafo seguinte:

«E proibida a utilizacdo das seguintes substdncias na producdo e comercializagio da “Beurre dIsigny”:
— natas de lactossoro, natas reconstituidas, congeladas ou ultracongeladas,

— matérias corantes ou antioxidantes,

— substdncias desacidificantes destinadas a reduzir a acidez do leite ou da nata»

passa a ter a seguinte redagio:

«A nata ligeira, a nata crua, a nata esterilizada e a nata esterilizada a temperatura ultraelevada (UHT) ndo podem ser utiliza-
das na produgio da manteiga.

Iy

Na produgdo de nata destinada a “Beurre d’Isigny”, é proibida a utilizagio de natas de lactossoro, leitelho, natas reconstituidas,
congeladas ou ultracongeladas, matérias corantes ou antioxidantes, substancias desacidificantes destinadas a reduzir a acidez do
leite ou da nata, aditivos, auxiliares tecnoldgicos e qualquer outro ingrediente, exceto fermentos ldcteos.»

A disposigdo que especifica que «todos os processos destinados a aumentar o teor de matéria seca ndo gorda, nomeadamente
através da inclusdo de culturas e fermentos ldcteos durante a malaxagio» é transferida para a parte Inoculacio e bate-
dura», que retoma e enquadra as vdrias etapas da produgdo da manteiga propriamente dita, nomeadamente a etapa
da malaxacio (ou batedura).
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A disposi¢do que especifica que «[se] pode adicionar|...] sal a manteiga, até 2 g por 100 g», é igualmente transferida
para a parte «Inoculagdo e batedura», suprimindo-se o limite de 2 gramas por 100 gramas, que consta da regula-
mentagdo geral.

Inoculacido e batedura

E igualmente criada uma parte para distinguir as disposicdes relativas a inoculagio e a batedura. Precisa-se, nomea-
damente, que a inoculagdo da nata deve ser feita «na manteigaria» no prazo maximo de 48 horas ap6s o termo da
desnatagem. Acrescenta-se igualmente que deve ser respeitado um prazo mdximo de 72 horas entre a rececdo do
leite e a inoculacdo da nata.

O método de obtencio da manteiga é igualmente especificado, acrescentando-se que é obtida por batedura da nata
inoculada e maturada (numa manteigueira ou numa batedeira) e que os grdos de manteiga resultantes sio em
seguida malaxados, eventualmente lavados, limitando-se o pH da manteiga a 6.

Assinala-se a proibicdo do recurso a qualquer processo de redugio do pH da manteiga diferente do da maturagio
biolégica. E explicitamente proibida a adi¢do de permeato ldcteo concentrado e de fermento aromdtico durante
a produgio da manteiga (processo NIZO). E suprimida a mengio da possibilidade de adicio de sal até 2 g por
100 g, por se encontrar enquadrada por regulamentacdo geral.

Assim, a parte «Inoculagdo e batedura» do caderno de especificagBes passa a ter a seguinte redagio:

«A inoculagio da nata destinada a produgdo da “Beurre d’Isigny” efetua-se numa manteigaria 48 horas, o mais tardar, apds
o termo da desnatagem e 72 horas, o mais tardar, apds a recegdo do leite, a uma temperatura entre 9°C e 15°C. A nata
¢ sujeita a uma maturagdo bioldgica durante 12 horas, no minimo, entre 9 °C e 15 °C, antes de ser batida numa manteigueira
ou numa batedeira. Em seguida, os grdos de manteiga sio malaxados e, eventualmente, lavados. No termo do processo de
producio, o pH da manteiga deve ser inferior a 6.

E proibido qualquer processo destinado a aumentar o teor em matéria seca ndo gorda, nomeadamente por inclusdo de culturas
e de fermentos ldcteos durante a malaxagdo. E igualmente proibido qualquer processo destinado a reduzir o pH da manteiga
por um método diferente da maturacdo bioldgica da nata, nomeadamente por adicdo de permeato ldcteo concentrado e de
fermento aromdtico durante a produgdo da manteiga (processo NIZO).

Pode adicionar-se sal  manteiga dentro dos limites fixados na regulamentacio.»

No que diz respeito a «texturizagdo», é especificado que a «Beurre d'Isigny» pode ser submetida a um tratamento de
texturizacdo para a adaptar a sua utilizacdo na panificacio e na pastelaria:

«A “Beurre d’Isigny” pode ser submetida a um tratamento fisico de cristalizagdo que lhe permita adquirir plasticidade, resistén-
cia mecdnica e resisténcia ao derretimento (manteiga para folhados), a fim de ser utilizada como matéria-prima em preparagdes
alimenticias, nomeadamente na panificagdo e na pastelaria.

Esta operacdo é necessdria porque o ponto de fusio da manteiga varia significativamente consoante as estagdes,
sendo mais mole no verdo e mais dura no inverno. Esta diferenca do ponto de fusdo deve-se a uma diferenca na
composi¢do de dcidos gordos da matéria gorda. O tratamento fisico da manteiga permite atenuar essa diferenca,
garantindo uma consisténcia regular ao longo do ano. Esta alteracdo da textura da manteiga otimiza a produgio de
massa folhada, ndo alterando o sabor da manteiga. A opera¢do em causa ji era efetuada a data do registo da DOP
«Beurre d’Isigny», mas esta precisio era omissa do caderno de especificagdes registado. Os produtos obtidos na
panificagdo e na pastelaria revelam de outra forma todas as qualidades da DOP «Beurre d'Isigny».

O acondicionamento é pormenorizado de modo que clarifique determinadas praticas. Acrescenta-se que
a manteiga, embalada em unidades de 1 a 25 kg, no méximo, pode ser congelada ou ultracongelada por um
periodo mdximo de doze meses. A congelagio/ultracongelagio da manteiga texturizada deve ser feita, o mais tar-
dar, 10 dias apds a etapa de texturizagdo, e a da manteiga ndo texturizada 30 dias apds a produgio, devendo
manter-se a temperatura da manteiga entre —18 °C e —23 °C.

A congelagdo da manteiga em placas de 1 kg e em recipientes com mais de 10 kg permite responder aos pedidos
de algumas empresas da inddstria alimentar (panificacdo, pastelaria, bolachas e biscoitos), que procuram manteigas
cuja consisténcia apresente determinadas caracteristicas especificas ligadas ao perfodo de produgdo.
A congelacio/ultracongelacio durante 12 meses, no médximo, ndo altera as caracteristicas organoléticas da man-
teiga. Com efeito, o setor leiteiro recorre amplamente a esta pratica comum, comprovadamente eficaz na conserva-
¢do da manteiga e na preservagdo das suas qualidades organoléticas.
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No que se refere ao acondicionamento da manteiga, acrescenta-se que o peso de cada unidade vendida ndo pode
exceder 25 kg. Esta disposi¢do é conforme com a tradi¢do de acondicionamento em grandes recipientes da «Beurre
dTsigny» («cubas» de 20 a 200 litros, utilizadas nos séculos XVIII e XIX). Porém, dentro da drea geografica, é autori-
zado o transporte de manteiga, de uma instalagdo para outra, em embalagens com um peso superior.

A correspondente disposi¢do do caderno de especificagBes tem a seguinte redagio:

«O acondicionamento da “Beurre d’lsigny” é efetuado em unidades de venda com um peso ndo superior a 25 kg. Dentro da
drea geogrdfica delimitada, é autorizado o transporte, de uma instalacdo para outra, de manteiga em embalagens com um peso
superior.

A “Beurre d'Isigny” pode ser congelada ou ultracongelada e mantida a uma temperatura compreendida entre —18 °C ¢ —23 °C,
desde que seja acondicionada em unidades de 1 kg a 25 kg durante um periodo mdximo de 12 meses. A congelacdo ou
a ultracongelagio das manteigas texturizadas realiza-se 10 dias, o mais tardar, apds a produgdo e a das manteigas ndo textu-
rizadas 30 dias, 0 mais tardar, apds a produgdo.»

Estas regras sio retomadas parcialmente no ponto 3.5 do documento Gnico, «Regras especificas relativas a fatia-
gem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que a denominagio se refere».

5.5. Rubrica «Relagdo»

A rubrica do caderno de especificagdes «Relagdo com a drea geografica» tem uma redagdo inteiramente nova, para
melhor evidenciar a relagdo entre a «Beurre d’Isigny» e a sua drea geografica, sem alterar a substincia dessa relacdo.
Esta rubrica destaca, nomeadamente, as condi¢des de producio do leite e, em especial, o facto de o regime alimen-
tar, baseado na utilizagdo 6tima da erva mediante um periodo de pastoreio longo, permitir a obtencdo de uma
qualidade da matéria gorda do leite apta a producio da «Beurre d’Isigny», que requer conhecimentos particulares.
Foi suprimida a referéncia ao elevado teor de dcido oleico da «Beurre d’Isigny», uma vez que ndo é considerada uma
especificidade.

O ponto «Especificidade da drea geografica» retoma os fatores naturais da drea geografica, assim como os fatores
humanos, sintetizando a vertente histérica e sublinhando os conhecimentos especificos.

A rubrica «Especificidade do produto» realga determinados elementos introduzidos na descri¢do do produto.
Por dltimo, a rubrica «Nexo causal» explica as interagdes entre os fatores naturais e humanos e o produto.
A relagdo constante do caderno de especificagdes da DOP consta igualmente do ponto 5 do documento tnico.

5.6. Rubrica «Rotulagem»

A fim de clarificar os elementos que permitem a identificagdo do produto pelos consumidores:

— acrescenta-se que os produtos que beneficiam da denominagdo de origem devem ter uma rotulagem individual
que inclua o nome da denominacio de origem, devendo a dimensio dos carateres utilizados nessa rotulagem
ser, pelo menos, igual a dois ter¢os da dimensdo dos maiores carateres que figurem no rétulo. Esta regra ndo se
aplicard ao selo se o nome da denominagdo figurar noutra parte do rétulo;

— sdo alterados os termos que devem figurar no selo aposto nas embalagens: «protegida» em vez de «controladay.
A aposicio do selo é efetuada sob a responsabilidade do operador responsavel pela operagio;

— ¢ indicado que o simbolo DOP da Unido Europeia é aposto na proximidade imediata do selo (um ao lado do
outro ou um acima do outro, sem qualquer outra meng¢do que os separe).

E suprimida a disposicdo relativa & proibicdo da utilizagdo dos termos «Isigny» ou dsigny-sur-Mer» ou de qualquer
outro vocébulo, gréifico ou ilustragdo que evoque essa drea relativamente a produtos que nio satisfacam as condi-
¢des fixadas no caderno de especificagdes, na medida em que ndo é abrangida por este dltimo.
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Os pardgrafos seguintes:

«Deve ser colado ou reproduzido nas embalagens ou nos recipientes um selo com os termos “Beurre d’Isigny — Appellation
d’Origine Controlée” ou “Creme d’Isigny — Appellation d'Origine Controlée”, sob a responsabilidade do profissional
interessado.

E proibida a utilizagdo dos termos geogrdficos “Isigny” ou “Isigny-sur-Mer” ou de qualquer outro vocdbulo, grdfico ou ilustra-
¢do que evoque essa drea para a comercializagdo de manteiga que ndo tenha sido produzida, embalada e comercializada con-
forme disposto no decreto da denominagdo.»

sdo substituidos por:

«Cada embalagem da DOP “Beurre d’Isigny” comercializada ostenta um rétulo individual com o nome da denominacio de
origem inscrito em carateres de dimensdo igual ou superior a dois tercos da dimensdo dos maiores carateres que figurem no
rotulo.

Deve ser colado ou reproduzido nas embalagens ou nos recipientes, sob a responsabilidade do operador, um selo com os termos
“Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée”.

O simbolo “DOP” da Unido Europeia e o selo figuram um ao lado do outro ou um acima do outro, sem qualquer outra
mengdo que os separe. A dimensdo minima dos carateres da denominagio de origem ndo se aplicard ao selo se a mesma jd
figurar noutra parte do rétulo.»

Esta alteragdo consta, parcialmente, do ponto 3.6 do documento tnico, «Regras especificas relativas a fatiagem,
ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que a denominagio se refere».

5.7. Rubrica «Outros»

Na parte «Servico competente do Estado-Membro», é atualizado o endereco do INAO.
Na parte «Agrupamento requerente», atualizam-se os dados de contacto do agrupamento.

Na parte «Referéncias sobre a estrutura de controlo» do caderno de especificacdes, atualizam-se o nome e os dados
de contacto dos organismos oficiais. Esta rubrica contém os dados de contacto das autoridades competentes em
matéria de controlo ao nivel da Franca, a saber, o Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) e a Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF). Acrescenta-se que
o nome e os dados de contacto do organismo de certificagio podem ser consultados no sitio Web do INAO e na
base de dados da Comissdo Europeia.

E aditada ao caderno de especificagdes uma parte intitulada «Requisitos nacionais», sob a forma de um quadro, que
indica os principais pontos a controlar, bem como os seus valores de referéncia e método de avaliagio.

DOCUMENTO UNICO
«BEURRE D’ISIGNY»
N.c UE: PDO-FR-0138-AM01 — 19.10.2017
DOP (X)IGP ( )
1. Denominagio

«Beurre d’Isigny»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Franca

3. Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, 6leos, etc.)
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3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A «Beurre d’Isigny» tem uma cor natural marfim a amarelo «botdo de ouro». A sua textura cremosa torna-a boa
para barrar. Possui frequentemente aromas de natas e de aveld. Pode ser confecionada de modo que sirva para
massa folhada e pode ser salgada.

O teor em matéria gorda da manteiga sem sal é superior a 82 % e o da manteiga com sal é superior a 80 %.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Para assegurar uma relagdo estreita entre a localidade e o produto através de uma alimentagio de pastagem prove-
niente da drea geogréfica, as vacas leiteiras pastam, pelo menos, sete meses por ano, devendo cada exploragio ter,
pelo menos, 0,35 ha de superficie de pasto por vaca leiteira ordenhada, dos quais, pelo menos, 0,20 ha acessiveis
a partir da sala de ordenha, ou, pelo menos, 0,10 ha acessiveis a partir das salas de ordenha, complementados com
forragens. Cada exploragdo deve ter uma superficie forrageira principal com 50 %, um minimo, de erva.

A alimentacdo das vacas leiteiras pode ndo provir na integra da drea geografica. Com efeito, as necessidades protei-
cas das vacas leiteiras nem sempre podem ser cobertas pelas superficies cultivadas nessa drea. Além disso,
tdo-pouco pode ser garantida a proveniéncia das matérias-primas que compdem os alimentos suplementares. 80 %
da ragdo de base do gado constituida por forragens é produzida na drea geografica (calculada em matéria seca
e por ano). Tendo em conta que a ragdo de base constitui, aproximadamente, 70 % da alimentacgdo total das vacas
leiteiras, a proporcdo de alimentos provenientes da drea pode ser estimada em cerca de 56 %, no minimo.

Sob as suas diversas formas, a erva representa, em média, 40 %, pelo menos, da ragdo de base, durante os sete
meses minimos de pasto, e 20 %, pelo menos, diariamente, no resto do ano. Os suplementos alimentares estdo
limitados a 1 800 kg por vaca e por ano civil.

As forragens autorizadas s3o a erva, o milho, cereais ou proteaginosas imaturas (planta inteira), palha, luzerna
(fresca ou conservada), bem como a beterraba forrageira, produtos horticolas de raiz e a polpa de beterraba
desidratada.

A couve, o nabo, o nabo silvestre, a colza (verde), a ureia e seus derivados sdo proibidos na ragio de base, bem
como em alimentos suplementares.

Sdo proibidas as seguintes matérias-primas nos alimentos suplementares:

— Oleos e seus isdmeros, de palma, amendoim, girassol, bem como azeite;

— produtos lacteos e seus produtos derivados;

— produtos de animais terrestres e seus produtos derivados;

— peixes, outros animais aqudticos e produtos deles derivados, exceto dleo de figado de bacalhau;
— compostos vérios, exceto melago de glucose.

Nas instalagdes do produtor, o leite de cada recolha destinado a producdo da «Beurre d’Isigny» provém de gado
constituido por 30 %, pelo menos, de vacas leiteiras da raga Normanda; a recolha ¢ definida como a totalidade de
leite recolhido e tratado por um produtor num periodo de 48 horas.

A recolha ocorre 48 horas, no médximo, apés a ordenha mais antiga. O leite recolhido nas exploragdes é deposi-
tado diretamente na instalagio de desnatagem, sem transbordo. No momento da rececdo, a acidez do leite cru
situa-se entre 14° e 16° Dornic, ou seja, possui um pH entre 6,6 e 6,85.

O teor minimo em matéria gorda da nata destinada a produgdo da manteiga é de 35 g para 100 g de produto.
A nata ligeira, a nata crua, a nata esterilizada e a nata esterilizada a temperatura ultraelevada (UHT) ndo podem ser
utilizadas na producio da manteiga.
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3.4. Etapas especificas da producdo que devem decorrer na drea geogrdfica delimitada

A produgio do leite e da manteiga efetua-se na drea geografica delimitada, definida no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que a denominagdo se refere

A eventual congelagdo da manteiga e o seu acondicionamento realizam-se na drea geografica.

Com efeito, o acondicionamento da manteiga constitui uma operagdo importante na gestdo da qualidade do pro-
duto, dado que a matéria gorda é sensivel a oxidagdo. Por conseguinte, a opera¢io de acondicionamento deve
efetuar-se rapidamente apds o termo do processo de producdo. Assim, a operagio ¢ efetuada na drea geografica
delimitada, indicada no ponto 4, ndo podendo cada unidade vendida exceder 25 kg.

A manteiga pode ser congelada ou ultracongelada por um periodo mdximo de 12 meses, desde que tenha sido
acondicionada em unidades com peso entre 1 kg e 25 kg. A congelagio das manteigas texturizadas realiza-se,
o mais tardar, 10 dias apds a producdo e a das manteigas ndo texturizadas realiza-se 30 dias, o mais tardar, apds
a producio.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que a denominagio se refere

Cada embalagem da DOP Beurre d’Isigny» comercializada ostenta um rétulo individual com a denominagio de
origem inscrita em carateres de dimensdo igual ou superior a dois tercos da dimensdo dos maiores carateres que
figurem no rétulo.

Deve ser colado ou reproduzido nas embalagens ou nos recipientes, sob a responsabilidade do operador, um selo
com os termos «Beurre d'Isigny — Appellation d’Origine Protégée».

O simbolo «<DOP» da Unido Europeia e o selo figuram um ao lado do outro ou um acima do outro, sem qualquer
outra mengdo que os separe. A dimensdo minima dos carateres da denominagdo de origem néo se aplicard ao selo
se a mesma ja figurar de outra parte do rétulo.

4. Descricio sucinta da delimitacio da drea geogrifica

A drea geografica delimitada estende-se ao territorio dos municipios dos seguintes departamentos:

Departamento de Calvados (82 municipios):
Cantdo de Bayeux, todos os municipios exceto Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles,
Juaye-Mondaye, Le manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin.

Cantdo de Trévieres, todos os municipios exceto La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau,
Planquery, Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Departamento de Manche (93 municipios):

Cantdo de Agon-Coutainville, municipios de Auxais, Feugeres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids,
Saint-Germain-sur-Séves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids.

Cantdo de Bricquebec, municipios de Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, orglandes.
Cantdo de Carentan-les-Marais, todos os municipios.

Cantdo de Créances, municipios de Montsenelle (unicamente os territérios dos antigos municipios de Coigny,
Prétot-Sainte-Suzanne, Saint-Jores), Le Plessis-Lastelle.

Cantio de Pont-Hébert, todos os municipios exceto Bérigny, Saint-André-de-IEpine, Saint-Georges-d’Elle,
Saint-Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly.

Cantdo de Saint-Lo-1, todos os municipios exceto Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (unicamente o territério
do antigo municipio de Lozon), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo.

Cantdo de Valognes, todos os municipios exceto 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. Relacio com a drea geogrifica

A drea geografica de produgdo da «Beurre d’Isigny» forma uma meia-lua constituida por terreno sedimentar, de
baixa altitude (<50 m). Este espaco, denominado Col du Cotentin, forma uma unidade geoldgica notével, formada
por multiplas transgressdes e regressdes marinhas. A regido divide-se entre o «Bas Pays», formado por grandes pan-
tanos litorais e aluviais secos, mas inundaveis, e o «Haut Pays», com paisagem de arvoredo formada por terras
planas e ilhéus calcdrios e colinas argilosas e cascalhosas de baixa altitude, a leste. As principais caracteristicas do
solo sdo as aluvides marinhas («tangues») e fluviais, localizadas sobretudo na baia dos Veys e nos vales dos rios que
nela desaguam.

O clima do Col du Cotentin é ocenico temperado, com uma pluviosidade de cerca de 800 mm e mais de 170 dias
pluviosos bem distribuidos ao longo do ano, temperaturas estivais frescas e invernos pouco rigorosos, bem como
menores amplitudes térmicas do que em Saint-Ld ou Caen. A auséncia de relevo confere um cardter homogéneo
a este clima himido, brumoso e ameno. A influéncia dos oceanos manifesta-se igualmente na importincia do
vapor de sal marinho que impregna as pastagens.

O Col du Cotentin é um dos polos de pastagem normandos anteriores a vaga de conversio das lavouras norman-
das em prados, que teve inicio em 1800. Os criadores de gado transformaram a regido de Isigny em prados de
prestigio, que a Association Normande qualificou, em 1874, de «prados opulentos, verdadeiras fontes de nata
€ manteigan.

Os criadores de Cotentin defendem, desde meados do século XIX, a pureza da raca Cotentine, que viria a tornar-se
na principal estirpe da raca Normanda, principalmente devido as aptiddes leiteiras desta raga local. Porém, este
estatuto de «berco da raga» penaliza os criadores locais, que tardam em beneficiar do progresso da inseminacio
artificial e recorrem a raga Prim'Holstein, produtiva e homogénea.

A populagio do Col du Cotentin associou rapidamente a valorizagdo da erva pelo gado leiteiro a valorizagio leite
através da produgdo e comercializagio da manteiga.

Hoje em dia, as pastagens continuam a constituir a base da alimentacdo das vacas leiteiras, que nelas pastam
durante, pelo menos, sete meses; no resto do ano, a erva é-lhes dada pelos criadores. O apego dos produtores
a raca Normanda, excelente para a producdo de manteiga, gragas a um leite rico em matérias gordas e proteinas,
permite manter a sua presenga significativa na drea geografica.

Os conhecimentos de produgdo determinam a conservacdo do leite fresco por meio do controlo do frio, desde
o estabulo até a manteigaria, recolhas regulares, bem como a manutencio de uma maturacdo bioldgica associada
a manutengio das floras de fermentos por meio de uma pasteuriza¢io do leite, seguida de inoculagdo, desnatagem
e, por ultimo, de batedura.

A Beurre d’Isigny» é cremosa e tem boa aptiddo para barrar. Apés a texturizagdo, a manteiga é firme e maledvel,
com uma massa que ndo ¢ gordurosa nem colante, e que ndo se quebra. Com uma cor homogénea de marfim, no
inverno, a amarelo «botdo de ouro», durante a época de pastagem, a manteiga denota um aroma fresco que evoca
a nata «fleurette». O seu sabor fino pode ter igualmente notas de avela.

A localizagdo geografica (proximidade do mar) e a morfologia (auséncia de relevo) da drea geogréfica explicam
a distribui¢do regular da pluviosidade durante o ano e a temperatura clemente, mesmo no inverno. Estes elementos
favorecem o crescimento da erva ao longo do ano e o longo periodo de pastagem dos animais. Os solos
argilo-calcdrios, de sedimentos marinhos recentes, ricos do ponto de vista mineral, proporcionam prados férteis, ao
passo que os limos que caracterizam o «Haut Pays» constituem um notével regulador hidrico, favoravel ao cresci-
mento regular da erva.

A qualidade da matéria gorda do leite na drea geografica é obtida pela combinagdo da erva, que apresenta as quali-
dades organoléticas inerentes & denominacdo, e a sua cremosidade, gragas a forragens mais energéticas, que favore-
cem a produgio de glébulos gordos de grande dimensdo e permitem fixar os compostos aromaticos do leite confe-
ridos pela erva.

Assim, a «Beurre d’Isigny» caracteriza-se pela utilizacdo 6tima de erva da drea geografica, com um longo periodo de
pastagem para o gado leiteiro e uma distribuicio de forragem armazenada no inverno, juntamente com outros
tipos de forragem. Com efeito, o transporte de forragens do Bas-Pays para o Haut-Pays e o seu armazenamento sio
uma pratica tradicional, devido a geografia das exploracdes, geralmente localizadas no Haut-Pays, mas com pasta-
gens igualmente no Bas-Pays.
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Esta alimentagdo do gado, essencialmente da raga Normanda, proporciona um leite de qualidade cuja matéria gorda
confere ao produto a sua excelente textura cremosa.

Além disso, a presenca de carotenoides na erva gorda das pastagens da regido favorece a cor natural «botdo de
ouro» da manteiga durante a época de pastagem.

Os métodos tradicionais de producdo de manteiga, nomeadamente a exclusio de aromas e de dcido lactico,
e a utilizacdo de natas maturadas e batidas, contribuem consideravelmente para a manifestagdo das caracteristicas
da matéria-prima proveniente do gado leiteiro. As relagdes comerciais estabelecidas com leitarias em territorio
nacional, a restauracdo regional e os mercados de exportacdo explicam, igualmente, o éxito da producio.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

Artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)
g g parag p g

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