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DECIZIA DE PUNERE IN APLICARE A COMISIEI
din 14 mai 2019

privind publicarea in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene a cererii de aprobare a unei modificiri

care nu este minord a unui caiet de sarcini al unui produs, mentionatd la articolul 53 din

Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului, in ceea ce priveste
denumirea ,Beurre d’Isigny” (DOP)

(2019/C 177/03)

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare ('), in special articolul 50 alineatul (2) litera
(a) coroborat cu articolul 53 alineatul (2),

intrucat:

(1) Franta a trimis o cerere de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al produsului
,Beurre d’Isigny” (DOP), in conformitate cu articolul 49 alineatul (4) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

(2) In conformitate cu articolul 50 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, Comisia a examinat cererea si a ajuns la
concluzia cd aceasta indeplineste conditiile stabilite in regulamentul respectiv.

(3) Pentru a se permite depunerea de acte de opozitie in conformitate cu articolul 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012, cererea de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al produsului,
mentionatd la articolul 10 alineatul (1) primul paragraf din Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014
al Comisiei (%, inclusiv documentul unic modificat si trimiterea la publicarea caietului de sarcini al produsului cu
denumirea inregistratd ,Beurre d’Isigny” (DOP) ar trebui sd fie publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene,

DECIDE:
Articol unic

Cererea de aprobare a unei modificiri care nu este minori a caietului de sarcini al produsului, mentionati la articolul 10
alineatul (1) primul paragraf din Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei, inclusiv documen-
tul unic modificat si trimiterea la publicarea caietului de sarcini relevant al produsului cu denumirea inregistratd ,Beurre
d’Isigny” (DOP), figureazd in anexa la prezenta decizie.

In conformitate cu articolul 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, publicarea prezentei decizii conferd dreptul de
opozitie fatd de modificarea mentionatd la primul paragraf al prezentului articol in termen de trei luni de la data publi-
cdrii prezentei decizii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Adoptatd la Bruxelles, 14 mai 2019.

Pentru Comisie
Phil HOGAN

Membru al Comisiei

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.

() Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei din 13 junie 2014 de stabilire a normelor de aplicare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii produselor
agricole si alimentare (JO L 179, 19.6.2014, p. 36).
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ANEXA

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,Beurre d’Isigny”
Nr. UE: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017
DOP (X) IGP ( )
1.  Grupul solicitant si interesul legitim

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

FRANTA

Tel. +33 231513310
Fax +33 231923397
E-mail: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com

Componenta: grupul este constituit din producitorii de lapte si producitorii de unt. Ca atare, grupul are dreptul de
a inainta cererea de modificare.

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii/modificirilor

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— X Aria geograficd

— X Dovada originii

— X Metoda de productie
— X Legdtura

— [X Etichetarea

— X Altele [coordonatele serviciului competent din statul membru si ale grupului solicitant, coordonatele orga-
nismului de control, cerinte nationale]

4. Tipul modificirii (modificirilor)

— [0 Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformitate
cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
5.1. Rubrica ,Descrierea produsului”

Fiind vorba despre un caiet de sarcini inregistrat in 1996 pentru cele doud produse ,Beurre dIsigny” si ,Creme
d’Isigny”, capitolul referitor la descrierea caracteristicilor produsului este reorientat doar citre ,Beurre d’Isigny”.
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In plus, pentru a tine cont de variatiile sezoniere ale alimentatiei vacilor de lapte care influenteazi culoarea untului,
definirea culorii produsului este extinsd. In loc de culoarea ,galben «piciorul-cocosului»”, aceasta este definitd ca:
Jfildesie pand la galben «piciorul-cocosului»”. Textura ,onctuoasd” este completatd de termenii ,il face usor tartina-
bil”. Pentru a caracteriza mai bine produsul, termenul ,parfumat”, care este putin descriptiv, este eliminat. In
schimb, sunt descrise aromele: ,arome de smantand proaspdtd si de alune”. De asemenea, se adauga faptul cd untul
L,poate fi texturat astfel incat sd poatd fi folosit pentru foitaj, in scopul de a tine cont de toate utilizdrile posibile ale
produsului”. In acest capitol se precizeazd, de asemenea, cd untul ,poate fi sirat”, ceea ce figureazd numai in partea
,Metoda de obtinere” din caietul de sarcini in vigoare. In cele din urmd, se adaugi informatii privind continutul de

grisime al diferitelor categorii de unt: minimum 82 % pentru untul dulce §i minimum 80 % pentru untul sirat.

Astfel, textul din caietul de sarcini in vigoare: ,Aceste doud produse lactate prezintd caracteristici originale. Ele
prezintd o culoare galben «piciorul-cocosului» naturald. Sunt parfumate, iar textura lor este onctuoasa.”

se inlocuieste cu:

,2untul Beurre d’Isigny» prezintd o culoare fildesie pand la galben «piciorul-cocosului» naturald. Textura sa onctu-
oasd il face usor tartinabil. Deseori, acesta prezintd arome de smantind proaspitd si de alune. Poate fi texturat,
astfel incat sd poati fi folosit pentru foitaj si poate fi sirat.

Prezintd un continut de grisime mai mare de 82 % pentru untul dulce i mai mare de 80 % pentru untul sirat.”

Acest paragraf este addugat, de asemenea, la punctul 3.2 din documentul unic, inlocuind fraza din rezumat care
precizeazd la nivelul descrierii produsului ,Unt care prezintd o culoare «piciorul-cocosului» naturald, rezultatd dintr-
o concentratie exceptionald de carotenoide.”

In plus, referirea la ,0 concentratie exceptionald de carotenoide” a fost reluatd in rubrica referitoare la legdtura
cauzald din caietul de sarcini si din documentul unic, rubrica referitoare la descrierea produsului necontinind nicio
valoare-tintd privind continutul de carotenoide al untului.

5.2. Rubrica ,,Aria geografici”

Capitolul din caietul de sarcini ,Delimitarea ariei geografice” prezintd toate etapele care au loc in aria geografici.
Numele diferitelor comune care apartin ariei au fost, de asemenea, actualizate.

Aceste modificiri vin sd clarifice diferitele etape si sd actualizeze lista comunelor, fird insd a modifica limitele ariei
geografice.

Realizarea ambaldrii in aria geografici nu poate fi omisd. Prin urmare, aceastd operatiune trebuie s aiba loc la
scurt timp dupd incheierea fabricirii untului, pe de o parte pentru a evita orice alterare a produsului prin oxidarea
grisimii, care survine deseori in cursul unui transport prea lung si, pe de altd parte, pentru a se evita frauda (ames-
tec de unt). In plus, se precizeazd cd eventuala congelare/congelare rapidd are loc in aria geografici a denumirii.
Aceasta din urmi se justificd prin asigurarea obtinerii unei mai bune trasabilititi si garanteazd continuitatea etape-
lor care trebuie sd se deruleze in aria geografici.

5.3. Rubrica ,Dovada originii”

Tinand cont de evolutiile legislative si in materie de reglementare nationale, capitolul din caietul de sarcini care se
referd la ,Elemente care dovedesc cd produsul este originar din aria geograficd” a fost consolidat si grupeazi
obligatiile referitoare la declarare si la tinerea de registre privitoare la trasabilitatea produsului si la monitorizarea
conditiilor de productie.

Astfel, au fost addugate diferite paragrafe, care privesc:

— declaratia de identificare a operatorilor si diferite alte obligatii de declarare ale acestora, in special in ceea ce
priveste intreruperea temporard a productiei (,declaratie prealabild privind lipsa intentiei de a produce” si
,declaratie prealabild privind reluarea productiei”),
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— ,tinerea registrelor”, precizand obligatiile pentru crescitorii de animale si reludnd dispozitiile in vigoare la nivel
national pentru producitorii de unt,

— modalitdtile de control deja previzute de dispozitiile nationale in vigoare: ,Toatd aceastd procedurd este comple-
tatd de examenele analitice si organoleptice realizate in mod inopinat si prin sondaj asupra produselor ambalate
pregdtite pentru vanzare.”

5.4. Rubrica ,Metoda de productie”

Caietul de sarcini dezvoltd numeroase puncte ale metodei de productie in scopul de a descrie mai bine conditiile de
productie a laptelui si de prelucrare a produsului ,Beurre dIsigny”. Aceste elemente contribuie la consolidarea
legdturii cu aria geografici.

Au fost introduse anumite dispozitii privind gestionarea efectivului de vaci de lapte (rasd, alimentatie), astfel incat sa
fie mentionate practicile traditionale.

Gestionarea efectivului

Efectivul de vaci de lapte este definit in urmditorul mod:

,In sensul prezentului caiet de sarcini, prin efectiv se intelege intregul efectiv de bovine de lapte dintr-o exploatatie
compus din vacile in lactatie si din vacile in repaus mamar.”

Aceastd dispozitie din caietul de sarcini are scopul de a stabili in mod clar la ce animale se face referire prin utiliza-
rea termenilor ,efectiv de vaci de lapte” si ,vaci de lapte” si permite reglementarea controlului si evitarea oricirei
confuzii.

In scopul unei afirmdri a legdturii dintre produs si aria geograficd, recurgerea la consumul de iarbd (pasune, fan
etc.), in legdturd cu traditia hranirii cu iarbd prezentd in aria geograficd, este reglementatd de dispozitiile urmatoare:

— ,Pisunatul efectivului de vaci trebuie sd se deruleze pe o perioadd minimi de 7 luni.”

— ,Suprafata furajerd principald a fiecirei exploatatii trebuie si cuprindd cel putin 50 % iarbd. Vacile in lactatie
dispun fiecare de cel putin 35 de ari de pajiste (naturald, temporard sau anuald), din care cel putin 20 de ari de
pasune sau cel putin 10 ari de pdsune completati cu hrdnirea cu furaje pe bazi de iarbd.”

Rasa

Pentru a garanta utilizarea semnificativd a laptelui provenit de la vaci din rasa normandd pentru producerea
,Beurre d’Isigny”, aceasta fiind un element al legdturii dintre aria geografici si produs, se adaugi faptul ci:

,La producitor, laptele de la fiecare colectare care este utilizat pentru fabricarea «Beurre d’Isigny» provine, de la un
efectiv constituit din cel putin 30 % vaci de lapte din rasa normandi.”

Pentru a defini notiunea de colectare si a preciza controlul respectdrii dispozitiei, se adauga, de asemenea, ci:
,O colectare este definitd ca totalitatea laptelui colectat si prelucrat de un producitor intr-un interval de 48 de ore.”
Aceste precizdri se fac, de asemenea, la punctul 3.3 din documentul unic.

Alimentatia efectivului de vaci

In scopul de a afirma legitura produsului cu aria geografici, printr-o alimentatie a vacilor de lapte provenitd majo-
ritar din aria geografica, se adaugd faptul cd 80 % din ratia de bazd a efectivului provine din arie i cd iarba in
formd proaspdtd sau conservati trebuie sd constituie in medie minimum 40 % din ratie in perioada de pisunat si
minimum 20 % zilnic in restul anului. In plus, pentru a defini mai bine natura alimentelor utilizate, este stabilita
o listd pozitivd a furajelor autorizate. Astfel, au fost addugate urmdtoarele dispozitii in caietul de sarcini:

,Ratia de bazd a efectivului provine, in proportie de 80 %, exprimatd in substantd uscatd, din aria geografica.
Aceasta este constituitd din urmdtoarele furaje, in formad proaspdtd sau conservatd: iarbd, porumb, cereale sau pro-
teaginoase care nu au ajuns la maturitate (planta intreagd), paie, lucernd, precum si sfecld furajerd, legume radici-
noase si pulpd de sfecld deshidratata.”
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ylarba in formd proaspitd sau conservatd constituie cel putin 40 % din ratia furajerd exprimati in substantd uscatd,
in medie in cursul celor minim 7 luni de pasunat. In ratia furajerd zilnicd, proportia de iarbd nu trebuie sd fie mai
micd de 20 % exprimatd in substantd uscatd in restul anului.”

Aceste dispozitii privind alimentatia efectivului sunt precizate, de asemenea, la punctul 3.3 din documentul unic.
Pentru vacile de lapte, aportul de hrand complementard este limitat la 1 800 kg in substantd uscatd pe vacd din
efectiv si pe an calendaristic. Scopul este evitarea ca acest tip de hrand si aibd o pondere prea importantd in ali-
mentatie, precum si favorizarea ratiei de bazd, provenitd din aria geograficd delimitata.

Se adaugd urmdtorul paragraf:

,Folosirea hranei complementare este limitatd la 1 800 kg, exprimatd in substantd uscatd, pe vacd din efectiv si pe
an calendaristic.”

Aceastd dispozitie se adaugd, de asemenea, la punctul 3.3 din documentul unic.

Ca urmare a impactului lor negativ asupra caracteristicilor organoleptice ale laptelui, caietul de sarcini precizeazi cd
mai multe produse si materii prime sunt interzise in alimentatia vacilor in lactatie. Prin urmare, se adaugd urmato-
rul paragraf:

,Sunt interzise in ratia de bazd, precum si in hrana complementard: varza, napul, rapita Brassica rapa oleifera si
rapita Brassica napus distribuitd verde.

Sunt interzise in hrana complementard urmatoarele materii prime, conform clasificdrii din anexa C la Regulamen-
tul (UE) nr. 68/2013 privind furajele:

— uleiuri in stare naturald sau izomeri ai acestora, (clasa 2.20.1) de palmier, de arahide, de floarea-soarelui si de
misline;

— produse lactate si produse derivate (clasa 8);

— produse provenite de la animale terestre si produse derivate (clasa 9);

— pesti, alte animale acvatice si produse derivate (clasa 10), cu exceptia uleiului din ficat de cod;
— componente diverse (clasa 13), cu exceptia melasei de glucoza.

In cele din urmi, sunt interzise ureea si derivatii acesteia, ca aditivi nutritionali definiti in anexa 1 la Regulamentul
(CE) nr. 1831/2003 privind aditivii din hrana animalelor.”

Aceste diferite elemente sunt reluate la punctul 3.3 din documentul unic.

Pentru a descrie mai bine practicile actuale, se adaugd doud capitole care reiau diferitele etape ale fabricarii untului:
,colectarea si primirea laptelui” si ,preparare si ambalare”.

Colectarea si primirea laptelui

Pentru a evita problemele privind alterarea materiei prime la fermd, intervalul de stocare a laptelui utilizat in fabri-
carea ,Beurre d’Isigny” este limitat.

In plus, pentru o mai buni trasabilitate, se precizeazi ci transbordarea laptelui intre exploatatii si fabrica de unt
este interzisd.

In cele din urmd, se adaugd un criteriu referitor la aciditatea laptelui crud pentru a garanta absenta alterdrii materiei
prime.

Aceste diferite elemente sunt reluate in dispozitia urmdtoare:

,Colectarea are loc la maximum 48 de ore de la cea mai veche mulgere. Laptele colectat in exploatatii este descar-
cat direct in unitatea de sménténire a laptelui, fard transbordare. La primire, aciditatea laptelui crud este cuprinsd
intre 14 si 16° Dornic, si anume un pH intre 6,6 si 6,85.”

Aceastd dispozitie este reluatd integral la punctul 3.3 din documentul unic.
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Preparare si ambalare
Smantanire §i pasteurizare

Se adaugd un capitol privind smanténirea si pasteurizarea. Se precizeazd cd ,timpul de asteptare al laptelui inainte
de smantanire trebuie si fie de cel mult 48 de ore dupd primire”, pentru a péstra calitatea materiei prime.

Se adaugd si se prezintd cele doud etape ale pasteurizdrii care permit obtinerea produsului finit, astfel:

,Inainte de smantanire, laptele integral colectat poate fi supus unei prime etape de pre-pasteurizare la 74 °C. Dupa
smantanire, smantina este supusi unei pasteurizdri la o temperaturd cuprinsd intre 86 si 95 °C timp de 30 péni la
180 de secunde.”

Aceastd dispozitie vine si o completeze pe cea din caietul de sarcini in vigoare: ,Laptele si smantana trebuie si fie
pasteurizate.”

In plus, se elimind trimiterile la cerintele legale si de reglementare nationale privind atat efectivul de vaci, cat si
laptele si untul.

De asemenea, pentru a pastra calitatea materiei prime, se precizeazd un interval maxim intre incheierea procesului
de smantanire a laptelui si tratamentul de pasteurizare: ,Acest din urma tratament trebuie sd fie efectuat intr-un
interval de maximum treizeci si sase de ore dupd incheierea procesului de smantanire a laptelui.”

Pentru a defini tipurile de smantand care pot fi utilizate pentru fabricarea produsului ,Beurre d’Isigny”, se precize-
azd urmdtoarele: ,Continutul minim de grisime al sméantanii destinate fabricdrii untului este de cel putin 35 de
grame pentru 100 de grame de produs.”

In ceea ce priveste diferitele utilizari ale produsului in momentul smantanirii si al pasteurizirii, se adauga faptul ci
,smantana usoard, smantina crudi, smantna sterilizatd si smantina sterilizatd la temperaturd ultrainaltd (UHT) nu
pot fi utilizate pentru producerea untului”.

Aceastd propozitie se adaugd la punctul 3.3 din documentul unic.

De asemenea, se completeazi lista substantelor interzise pentru obtinerea produsului ,Beurre d’Isigny”, precizind ci
zara este interzisd si cd addugarea de aditivi, de adjuvanti tehnologici si de orice alt ingredient cu exceptia fer-
mentilor lactici este, de asemenea, interzisa.

Astfel, paragraful urmdtor:

,Folosirea, in vederea fabricdrii si comercializdrii produsului «Beurre dTsigny», a urmdtoarelor substante este
interzisd:

— smantand din zer, smantand reconstituitd, congelatd sau congelatd rapid,

— coloranti sau antioxidanti,

— substante dezacidifiante destinate sd reducd gradul de aciditate a laptelui sau a smanténii,”
se inlocuieste, prin urmare, cu urmdtorul text:

,Smantana usoard, smantina crudi, smintana sterilizati i smantana sterilizatd la temperaturd ultrainaltd (UHT) nu
pot fi utilizate pentru producerea untului.

Utilizarea smantanii din zer, a zarei, a smantanii reconstituite, a smantanii congelate sau congelate rapid, a colo-
rantilor sau a antioxidantilor, a substantelor dezacidifiante destinate sd reducd gradul de aciditate a laptelui sau
a smantanii, a aditivilor, a adjuvantilor tehnologici sau a oricirui alt ingredient in afara fermentilor lactici, este
interzisd in producerea smantanii destinate pentru «Beurre d’Isigny».”

Dispozitia care precizeazd cd ,orice procedeu destinat si creascd continutul in substante uscate fird grisimi, in
special prin incorporarea de culturi si fermenti lactici in timpul malaxarii” este mutatd la capitolul ,Insimantare si
baterea smantanii”, care reia si reglementeazi diferitele etape propriu-zise de producere a untului, in special etapa
de malaxare (sau de batere a smantanii).
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Dispozitia care precizeazd cd ,in unt se poate adduga sare in limita a 2 grame la 100 de grame” este mutatd, de
asemenea, la capitolul ,Insimantare si baterea smantanii”, eliminand limita de 2 grame la 100 de grame ca urmare
a Incadrdrii acesteia in reglementarea generald.

Insimantare si baterea smantanii

Se introduce, de asemenea, un capitol pentru a evidentia dispozitiile privind insimantarea si baterea smanténii. Se
precizeazd, in special, cd insdmantarea smantanii se efectueazd ,in fabrica de unt” si intr-un interval de maximum
48 de ore de la incheierea procesului de sméntanire. Se adaugd, de asemenea, ci trebuie s fie respectat un interval
de maximum 72 de ore intre primirea laptelui si insimantarea smantanii.

Se precizeazd, de asemenea, metoda de obtinere a untului, addugind cd acesta este obtinut prin baterea smantanii
insimantate si maturate (in cilindrul de batere sau in putinei) si cd granulele de unt obtinute sunt ulterior malaxate
si, eventual, spélate, intrucat pH-ul untului finit trebuie si fie limitat la maximum 6.

Se precizeazd cd procedeele care constau in sciderea pH-ului untului printr-o altd metodd decit maturarea biolo-
gicd sunt interzise. Adaosul de permeat concentrat de culturi lactice si de agent de fermentare aromatic in cursul
fabricdrii untului (procedeul NIZO) este interzis, de asemenea, in mod explicit. Posibilitatea de a adduga sare in
limita a 2 grame la 100 de grame este eliminatd ca urmare a incadrarii acesteia in reglementarea generala.

Prin urmare, capitolul ,insimantare si baterea smantanii” din caietul de sarcini este redactat astfel:

,Jnsimantarea smantanii destinate fabricirii de Beurre d’Isigny» se face in fabrica de unt cel tarziu la 48 de ore
dupd incheierea procesului de smantinire si cel tirziu la 72 de ore dupd primirea laptelui, la o temperaturd
cuprinsd intre 9 si 15 °C. Aceasta este supusd unei maturdri biologice care dureazd minimum 12 ore, intre 9 °C si
15 °C, inainte de a fi batutd intr-un cilindru de batere sau intr-un putinei. Granulele de unt sunt ulterior malaxate
si, eventual, spdlate. La finalul preparirii, pH-ul untului trebuie sd fie mai mic de 6.

Orice procedeu destinat s creascd continutul in substantd uscatd fird grasimi, in special prin incorporarea de cul-
turi si fermenti lactici in timpul malaxdrii, este interzis. De asemenea, este interzis orice procedeu care constd in
scdderea pH-ului untului printr-o altd metodd decit maturarea biologicd a smantanii, in special adaosul de permeat
concentrat de culturi lactice si de agent de fermentare aromatic in cursul fabricirii untului (procedeul NIZO).

La unt se poate adduga sare, in limita impusd de reglementari.”

In ceea ce priveste ,texturarea”, se precizeazd ci produsul ,Beurre d’Isigny” poate fi supus unui tratament de textu-
rare pentru a-| adapta utilizdrii in brutirie-patiserie:

~Beurre d’Isigny» poate fi supus unui tratament fizic de cristalizare care si ii permitd si dobindeasci plasticitate si
rezistentd mecanicd si sd reziste fard si se topeascd (unt pentru foitaj), pentru a fi utilizat ca materie primd in
preparatele alimentare, in special in brutirie-patiserie.”

Aceastd operatiune este necesard deoarece existd o variabilitate importantd a punctului de topire a untului in
functie de anotimp: untul este mai moale vara si mai tare iarna. Aceastd diferentd a punctului de topire provine
dintr-o diferentd a nivelului compozitiei de acizi grasi din grisime. Tratarea fizicd a untului permite atenuarea aces-
tei variabilitdti, asigurdnd o consistentd uniformd pe intreg parcursul anului. Prin aceastd evolutie a texturii, untul
poate fi utilizat in mod optim pentru foitaj. Aceastd operatiune nu schimba cu nimic gustul untului. Operatiunea
se practica deja in momentul inregistrdrii DOP ,Beurre d’Isigny”, dar aceastd precizare a fost omisd in caietul de
sarcini inregistrat. Produsele obtinute in brutdrie-patiserie permit evidentierea sub o altd formd a tuturor calitdtilor
untului ,Beurre d’Isigny” DOP.

Ambalarea este detaliatd pentru a preciza anumite practici. Se adaugd faptul ci untul, ambalat in unitdti de 1 kg
pand la maximum 25 kg, poate fi congelat sau congelat rapid pentru o perioadd de maximum doudsprezece luni.
Congelarea/congelarea rapida trebuie sd se produci cel tarziu la 10 zile dupd etapa de texturare pentru untul textu-
rat si la 30 de zile dupd fabricare pentru untul netexturat. Temperatura la care este mentinut untul in aceastd etapi
trebuie sd fie cuprinsd intre -18 °C si -23 °C.

Congelarea untului ambalat in pachete de 1 kg si in recipiente de mai mult de 10 kg corespunde solicitdrilor anu-
mitor intreprinderi din industria alimentard (brutdrie, patiserie, fabrici de biscuiti) care cautd un unt a cirui consis-
tentd sd prezinte anumite caracteristici speciale legate de perioada de productie. Congelarea sau congelarea rapidi
pentru o perioadd de maximum 12 luni nu altereazd caracteristicile organoleptice ale untului. intr-adevir, aceasti
practicd curentd, utilizatd la scard largd in industria laptelui, si-a dovedit eficienta in prezent in ceea ce priveste
conservarea si pastrarea calitdtilor organoleptice.
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In ceea ce priveste ambalarea untului, se adaugd faptul cd unitatea maximi de vanzare este stabilitd la maximum
25 kg Aceastd dispozitie este in conformitate cu traditia ambaldrii in recipiente mari a produsului ,Beurre d’Isigny”
(de tipul recipientelor din lemn de 20 pand la 200 de litri, utilizate in secolele al XVIII-lea si al XIX-lea). Transpor-
tul untului de la o unitate la alta in ambalaje cu o greutate mai mare este permis, cu toate acestea, in interiorul
ariei geografice.

Dispozitia din caietul de sarcini se prezintd astfel:

,2Ambalarea «Beurre d’Isigny» se efectueazd in unititi de vanzare cu o greutate care nu depdseste 25 de kilograme.
Este permis transportul untului in ambalaje cu o greutate mai mare de la o unitate la alta in interiorul ariei geogra-
fice delimitate.

«Beurre d’Isigny» poate fi congelat sau congelat rapid si mentinut la o temperaturd de -18 °C pand la -23 °C doar
dacd este ambalat in unitdti de minimum 1 kilogram si maximum 25 de kilograme si pentru o duratd de maxi-
mum 12 luni. Congelarea sau congelarea rapidd se realizeazd cel tarziu la 10 zile dupa fabricare pentru untul textu-
rat si cel tarziu la 30 de zile dupa fabricare pentru untul netexturat.”

Aceste norme sunt reluate partial la punctul 3.5 din documentul unic ,Norme specifice privind felierea, rizuirea,
ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea”.

5.5. Rubrica ,Legdtura”

Capitolul din caietul de sarcini ,Legdtura cu aria geograficd” a fost rescris in totalitate pentru a evidentia mai bine
demonstrarea legdturii dintre ,Beurre d'Isigny” si aria geograficd a acestuia, fird ca, in fond, legitura si fie modifi-
catd. Aceastd demonstratie pune in evidentd, in special, conditiile de productie a laptelui, mai ales faptul cid ali-
mentatia bazatd pe utilizarea optimi a ierbii, cu o perioadd lungd de pdsunat, permite obtinerea unei calitdti
a grasimii laptelui potrivitd pentru fabricarea produsului ,Beurre d’Isigny”, pentru care este necesard o pricepere
deosebitd. Cu aceastd ocazie, referinta la concentratia ridicatd a produsului ,Beurre d’Isigny” in acid oleic a fost
eliminatd, de asemenea, deoarece este consideratd nespecifica.

Rubrica ,Specificitatea ariei geografice” reia factorii naturali ai ariei geografice, precum si factorii umani, sintetizand
aspectul istoric si subliniind priceperea specifica.

Rubrica ,Specificitatea produsului” evidentiazd anumite elemente introduse in descrierea produsului.
In sfarsit, rubrica ,Legatura cauzald” explica interactiunile dintre factorii naturali si cei umani si produs.
Totalitatea legdturii care figureaza in caietul de sarcini al DOP este reluatd la punctul 5 din documentul unic.

5.6. Rubrica , Etichetare”

Pentru a clarifica elementele care permit identificarea produsului de citre consumatori:

— se adaugd faptul cd produsele care beneficiazd de denumirea de origine trebuie sd fie previzute cu o etichetd
individuald care cuprinde denumirea de origine si cd mirimea caracterelor utilizate pe aceastd etichetd este cel
putin egald cu doud treimi din cea a caracterelor celor mai mari care figureazd pe aceastd etichetd. Aceastd
reguld nu se aplicd vinietei dacd denumirea apare altundeva pe etichetd;

X9

— termenii care trebuie sd figureze pe vinieta aplicatd pe ambalaje sunt modificati: ,protejatd” in loc de ,contro-
latd”. Aplicarea acesteia se efectueazd sub responsabilitatea operatorului care se ocupa de aceastd operatiune;

— se specificd faptul ci aplicarea simbolului DOP al Uniunii Europene se efectueazd in imediata apropiere a vinie-
tei (unul langa altul sau unul deasupra celuilalt, fird a fi separate de vreo altd mentiune).

Dispozitia referitoare la interzicerea utilizdrii cuvintelor ,Isigny” sau ,Isigny-sur-mer” sau a oricarui alt cuvant, ele-
ment grafic sau ilustratie care evocd aceastd arie pentru produse care nu corespund conditiilor stabilite in caietul de
sarcini este eliminatd, deoarece nu tine de caietul de sarcini.
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Paragrafele:

,O vinietd care cuprinde cuvintele «Beurre d’Isigny — Appellation d'Origine Controlée» sau «Creme d’Isigny — Appel-
lation d’Origine Controlée» trebuie si fie lipitd sau reprodusd pe ambalaje sau recipiente, sub responsabilitatea pro-
fesionistului in cauza.

Folosirea cuvintelor geografice dsigny» sau Isigny-sur-Mer» sau a oricdrui alt cuvant, element grafic sau ilustratie
care evocd aceastd arie este interzisd pentru comercializarea de unt care nu a fost produs, ambalat si comercializat
in conformitate cu decretul denumirii.”

se inlocuiesc cu:

,Fiecare ambalaj de «Beurre d'Isigny» DOP comercializat este previzut cu o etichetd individuald care cuprinde denu-
mirea de origine inscrisd cu caractere de dimensiune cel putin egald cu doud treimi din cea a celor mai mari carac-
tere care figureazd pe etichetd.

O vinietd care cuprinde cuvintele «Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée» trebuie si fie lipitd sau repro-
dusd pe ambalaje sau recipiente, sub responsabilitatea operatorului.

Simbolul «<DOP» al Uniunii Europene si vinieta figureazd unul langa celdlalt sau unul deasupra celuilalt, fard a fi
separate de vreo altd mentiune. Dimensiunea minimd a denumirii de origine nu se aplicd vinietei, in situatia in care
aceastd denumire este deja prezentd altundeva pe etichetd.”

Aceastd modificare este adusd, de asemenea, punctului 3.6 din documentul unic ,Norme specifice privind eticheta-
rea produsului la care se referd denumirea inregistratd”.

5.7. Rubrica ,,Altele”

La capitolul ,Serviciul competent din statul membru”, se actualizeazd adresa INAO.
La capitolul ,Grupul solicitant”, se actualizeazd coordonatele grupului.

La capitolul din caietul de sarcini , Trimiteri la organismul de control”, se actualizeazd numele si coordonatele orga-
nismelor oficiale. Aceastd rubrici mentioneazd coordonatele autorititilor competente in materie de control la nive-
lul Frantei: Institutul national pentru origine si calitate (Institut national de l'origine et de la qualité — INAO) si
Directia generald pentru concurentd, consum s§i combaterea fraudei (Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes — DGCCRF). Se adaugd faptul cd denumirea si coordonatele organis-
mului de certificare pot fi consultate pe site-ul INAO si in baza de date a Comisiei Europene.

Un capitol ,Cerinte nationale” este addugat in caietul de sarcini. Acesta prezintd, sub formd de tabel, principalele
aspecte care trebuie controlate, valorile lor de referintd si metoda de evaluare.

DOCUMENT UNIC
,Beurre d’Isigny”
Nr. UE: PDO-FR-0138-AMO01 - 19.10.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea (denumirile)

,Beurre d’Isigny”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.5. Uleiuri i grasimi (unt, margaring, uleiuri etc.)
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3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Beurre d’Isigny” are o culoare fildesie pand la galben ,piciorul-cocosului” naturald. Textura sa onctuoasi il face
usor tartinabil. Deseori, acesta prezintd arome de smantand proaspitd si de alune. Poate fi texturat, astfel incat si
poati fi folosit pentru foitaj si poate fi sirat.

Prezintd un continut de grisime mai mare de 82 % pentru untul dulce $i mai mare de 80 % pentru untul sirat.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Pentru a garanta legdtura stransd dintre teritoriu si produs printr-o alimentatie cu iarbd provenitd din aria geogra-
ficd, vacile de lapte pdsuneazi cel putin 7 luni pe an si fiecare exploatatie cuprinde o suprafatd de minimum
0,35 ha de pajiste pe vacd de lapte mulsd, din care cel putin 0,20 ha accesibile din spatiile pentru muls sau cel
putin 0,10 ha accesibile din spatiile pentru muls completate cu o hrinire cu furaje pe bazi de iarbi. Fiecare
exploatatie trebuie sd dispund de o suprafatd furajerd principald care cuprinde cel putin 50 % iarba.

Hrana vacilor de lapte nu poate proveni in totalitate din aria geograficd. Nevoile de proteine ale vacilor de lapte nu
pot fi acoperite intotdeauna de suprafetele cultivate in aceastd arie. In plus, provenienta materiilor prime care com-
pun hrana complementard nu poate fi garantatd. Ratia de bazd a efectivului constituitd din furaje este produsd in
proportie de 80 % in aria geograficd (calculatd in substantd uscatd si pe an). Considerand cd ratia de bazd constituie
aproximativ 70 % din hrana totald a vacilor de lapte, proportia hranei provenite din arie poate fi estimatd la aproxi-
mativ 56 % minimum.

larba sub diferitele sale forme constituie cel putin 40 % din ratia de bazd in medie in timpul celor minimum sapte
luni de pasunat si cel putin 20 % zilnic in restul anului. Folosirea hranei complementare este limitatd la 1 800 kg
pe vacd din efectiv si pe an calendaristic.

Furajele permise sunt: iarbd, porumb, cereale sau proteaginoase care nu au ajuns la maturitate (planta intreagd),
paie, lucernd (totul in formd proaspitd sau conservatd), precum si sfecld furajerd, legume ridicinoase si pulpd de
sfecld deshidratati.

Varza, napul, rapita Brassica rapa oleifera si rapita Brassica napus distribuitd verde, ureea si derivatii acesteia sunt
interzisi in ratia de bazd, precum si in hrana complementara.

Urmdtoarele materii prime sunt interzise in hrana complementar:

— uleiuri in stare naturald sau izomerii acestora, de palmier, de arahide, de floarea-soarelui si de misline;
— produse lactate si produse derivate;

— produse provenite de la animale terestre si produse derivate;

— pesti, alte animale acvatice si produse derivate cu exceptia uleiului din ficat de cod;

— componente diverse, cu exceptia melasei de glucoza.

La producitor, laptele de la fiecare colectare care este utilizat pentru fabricarea ,Beurre d’Isigny” provine de la un
efectiv constituit din cel putin 30 % vaci de lapte din rasa normands, o colectare fiind definitd ca totalitatea laptelui
colectat si utilizat de un producitor intr-o perioadd de 48 de ore.

Colectarea are loc la maximum 48 de ore dupd cea mai veche mulgere. Laptele colectat in exploatatii este descircat
direct in unitatea de smantanire a laptelui, fird transbordare. La primire, aciditatea laptelui crud este cuprinsd intre
14 si 16° Dornic, si anume un pH intre 6,6 si 6,85.

Continutul minim de grdsimi al smantanii destinate pentru fabricarea untului este de cel putin 35 g pentru 100 g
de produs. Smintana usoard, smintana crudd, smanténa sterilizatd si smantna sterilizatd la temperatura ultrainalta
(UHT) nu pot fi utilizate pentru producerea untului.
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3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografic delimitatd
Productia laptelui si fabricarea untului sunt efectuate in aria geograficd delimitatd, astfel cum este definitd la
punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
Eventuala congelare a untului si ambalarea acestuia au loc in aria geografica.
Ambalarea untului este o operatiune foarte importantd pentru controlul calitdtii produselor, intrucit materia grasa
este sensibild la oxidare. Prin urmare, operatiunea de ambalare trebuie si fie realizatd rapid dupd incheierea fabrici-
rii. In consecintd, operatiunea se efectueazd in aria geograficd delimitatd care figureazd la punctul 4, in unititi de
vénzare care nu depdsesc 25 kg.
Untul poate fi congelat sau congelat rapid pentru o perioadd de cel mult 12 luni, cu conditia sd fie ambalat in
unitdti de minimum 1 kg si maximum 25 kg Congelarea se realizeazd cel tarziu la 10 zile dupa fabricare pentru
untul texturat si cel tarziu la 30 de zile dupd fabricare pentru untul netexturat.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Fiecare ambalaj de ,Beurre d’Isigny” DOP comercializat este prevdzut cu o etichetd individuald care cuprinde denu-
mirea de origine inscrisd cu caractere de dimensiune cel putin egald cu doud treimi din cea a celor mai mari carac-
tere care figureazd pe etichetd.

O vinietd care cuprinde cuvintele ,Beurre d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée” trebuie si fie lipitd sau repro-
dusd pe ambalaje sau recipiente, sub responsabilitatea operatorului.

Simbolul ,DOP” al Uniunii Europene si vinieta figureazd unul langd celdlalt sau unul deasupra celuilalt, fard a fi
separate de vreo altd mentiune. Dimensiunea minima a denumirii de origine nu se aplicd vinietei, in situatia in care
aceastd denumire este deja prezentd altundeva pe etichetd.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde teritoriul comunelor din urmatoarele departamente:

Departamentul Calvados (82 de comune):
Cantonul Bayeux, toate comunele cu exceptia Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles, Juaye-Mondaye,
Le manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin.

Cantonul Trévieres, toate comunele cu exceptia La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau, Planquery,
Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Departamentul Manche (93 de comune):

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

Cantonul Bricquebec, comunele Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes.
Cantonul Carentan-les-Marais, toate comunele.

Cantonul Créances, comunele Montsenelle (doar pentru teritoriile fostelor comune Coigny, Prétot-Sainte-Suzanne,
Saint-Jores), Le Plessis-Lastelle.

Cantonul Pont-Hébert, toate comunele cu exceptia Bérigny, Saint-André-de-IEpine, Saint-Georges-d’Elle, Saint-
Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly.

Cantonul Saint-Lo-1, toate comunele cu exceptia Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (doar pentru teritoriul
fostei comune Lozon), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo.

Cantonul Valognes, toate comunele cu exceptia 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. Legdtura cu aria geografica

Aria geograficd de productie a ,Beurre d’Isigny” formeazd o semilund constituitd din teren sedimentar, de altitudine
joasd (< 50 m). Acest spatiu, denumit Col du Cotentin, formeazd o unitate geologici remarcabild, fasonatd de
numeroase transgresiuni si regresiuni marine. Se disting ,Bas Pays” (Regiunea Joasd), formatd din mlastinile mari
litorale si aluviale secate, dar inundabile, ,Haut Pays” (Regiunea Inaltd), presiratd de cranguri, formati din podis si
insule calcaroase si din coline joase argiloase si pietroase in partea de est. Caracteristicile principale ale solului sunt
date de importanta aluviunilor marine (,tangues”) si fluviale localizate in principal in Golful Veys si in viile raurilor
care se varsd in acesta.

Clima din Col de Cotentin, cu precipitatii de aproximativ 800 mm si mai mult de 170 de zile de ploaie distribuite
echilibrat pe parcursul anului, cu temperaturi estivale ricoroase si ierni putin aspre, cu amplitudini termice mai
scdzute decat in Saint-Lo sau Caen, este descrisi ca fiind temperat oceanicd. Aceastd climd umedd, cetoasi si blinda
este omogend ca urmare a lipsei reliefului. Influenta oceanicd se traduce, astfel, prin importanta vaporilor salini ai
mdrii care scaldd pasunile.

Col de Cotentin este unul dintre polii pdsunilor normande care exista inainte de valul de transformare a terenurilor
arabile in pajisti din Normandia, inceput in 1800. Crescdtorii de animale au ficut din regiunea Isigny o zond
pasunabild prestigioasd, calificatd in 1874 de citre Asociatia Normandd ca avand ,pidsuni opulente, adevirate
izvoare de smantani si de unt”.

Incd de la mijlocul secolului al XIX-lea, crescitorii de animale din Cotentin apdrd puritatea rasei Cotentine, care va
deveni principala origine a rasei normande, in special ca urmare a aptitudinilor de lactatie ale acestei rase locale.
Acest statut de ,leagin al rasei” penalizeazid insd crescitorii locali, care nu au beneficiat la timp de progresele inse-
mindrii artificiale si care se orienteazd citre productiva si omogena rasd Prim'Holstein.

La valorificarea ierbii de citre efectivul de vaci de lapte, populatia din Col du Cotentin a asociat foarte repede
valorificarea laptelui prin producerea si comercializarea untului.

Astizi, pajistile sunt incd la baza alimentatiei vacilor de lapte, care pasuneazi iarba timp de cel putin sapte luni si
consumd iarba care le este furnizatd in restul anului. Atasamentul producitorilor fatd de rasa normandi, excelentd
pentru unt datoritd unui lapte bogat atdt in grdsimi, cit si in proteine, permite mentinerea acesteia in aria geogra-
ficd intr-o proportie semnificativa.

Priceperea in ceea ce priveste fabricarea produsului face apel la conservarea laptelui proaspit prin controlul tempe-
raturii de la staul pand la fabrica de unt, regularitatea colectdrilor, utilizarea unei maturari biologice asociate cu un
control al florei de fermentare prin intermediul pasteurizirii laptelui, urmatd de insdmantare, smantanire i, in cele
din urmd, baterea smantanii.

,Beurre d'Isigny” este onctuos, fiind usor tartinabil. Dupd texturare, untul este ferm si maleabil, cu o pastd nici
grasd, nici lipicioasd, care nu se desface in buciti. Cu o culoare omogend, mergind de la fildesiu in timpul iernii
pand la galben ,piciorul-cocosului” in sezonul pdsunatului, acesta prezintd arome proaspete, care amintesc de
smantana ,fleurette”. Savoarea sa find poate fi insotitd de note de aluna.

Situarea geograficd (proximitatea mdrii) si morfologicd (absenta reliefului) a ariei geografice explicd repartizarea
regulatd a ploilor pe timpul anului si blandetea temperaturilor, chiar si in timpul iernii. Aceste elemente sunt favo-
rabile cresterii ierbii pe intreg parcursul anului, precum si perioadei indelungate de pisunat a animalelor. Solurile
de naturd argilo-calcaroasd, sedimentard marind recentd, care prezintd o bogitie minerald semnificativd, genereaza
o mare bogdtie a acestor pdsuni, in timp ce nimolurile prezente in ,Haut-Pays” constituie un remarcabil regulator
hidric favorabil unei cresteri uniforme a ierbii.

Calitatea grdsimii laptelui din aria geograficd este obtinutid prin combinarea aportului de iarbd, care conferd
calitdtile organoleptice proprii denumirii si onctuozitatea doritd, cu aportul de furaje cu valoare energeticd mai
mare, care favorizeazd productia de globule de grisime de talie mare, permitind fixarea compusilor aromatici ai
laptelui furnizati de iarba.

Prin urmare, ,Beurre dIsigny” se caracterizeazd prin utilizarea optimd a ierbii din arie cu o perioadd lungd de
pisunat pentru efectivul de vaci de lapte si cu o distribuire de furaje conservate pe perioada iernii, asociatd cu
aportul altor tipuri de furaje. Intr-adevdr, transportul de furaje din Bas-Pays citre Haut-Pays si conservarea acestora
este o practicd traditionald, ca urmare a geografiei fermelor, situate in general in Haut-Pays, dar dispunand, de
asemenea, de pdsuni in Bas-Pays.
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Aceastd alimentatie a efectivului, partial de rasd normandi, este la originea unui lapte de calitate, a cirui grisime
conferd produsului excelenta sa texturd onctuoasd.

In plus, prezenta carotenoidelor in iarba grasd a pasunilor din regiune favorizeazd culoarea naturald galben ,picio-
rul-cocosului” a untului in sezonul pasunatului.

Mentinerea unor obiceiuri traditionale de preparare a untului, care exclud, in special, adaosul de arome si de acid
lactic si care utilizeazd smantina maturatd si baterea smantanii, contribuie semnificativ la exprimarea caracteristici-
lor materiei prime provenite de la efectivele de vaci de lapte. Mentinerea relatiilor comerciale cu unitdtile de produ-
cere a untului de pe teritoriul national, cu restaurantele regionale si cu pietele de export explicd, de asemenea,
reusita produsului.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedeisite/bo-agri/{document_administratif-ba1010al-bc3a-4468-a1d2-7578d8fd5494
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