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VYKONAVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE
zo 14. mdja 2019

o uverejneni Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 53
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie
v pripade ndzvu ,,Beurre d’Isigny“ (CHOP)

(2019/C 177/03)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kva-
lity pre polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 50 ods. 2 pism. a) v spojeni s ¢lankom 53
ods. 2,

kedze:
(1)  Franciizsko v stlade s ¢lankom 49 ods. 4 nariadenia (EU) ¢. 11512012 zaslalo Ziadost o schvélenie podstatnej

zmeny $pecifikdcie vyrobku s ndzvom ,Beurre d’Isigny“ (CHOP).

(2) V stlade s ¢lankom 50 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 Komisia tito Ziadost preskiimala a dospela k zéveru, Ze
podmienky stanovené v uvedenom nariadeni st splnené.

(3) S ciefom umoznif poddvanie ozndmeni o ndmietke v zmysle ¢linku 51 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 by sa
ziadost o schvdlenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 10 ods. 1 prveho pododseku
vykondvacieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 (3 vritane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na
uverejnenie prislusnej spec1f1kac1e vyrobku pre registrovany nazov ,,Beurre d’Isigny* (CHOP) mala uverejnit
v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny cldnok

Ziadost o schvélenie podstatne] zmeny spec1f1kac1e vyrobku v zmysle ¢lanku 10 ods. 1 prvého pododseku vykondva-
cieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 vritane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na uverejnenie prislus-
nej Specifikdcie vyrobku pre registrovany nézov ,Beurre d’Isigny”“ (CHOP) sa nachddza v prilohe k tomuto rozhodnutiu.

V sulade s ¢lankom 51 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 vznikéd uvere)nemm tohto rozhodnutia prévo podat do troch
mesiacov odo diia jeho uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie nimietku proti zmene uvedenej v prvom odseku
tohto ¢lanku.

V Bruseli 14. mdja 2019

Za Komisiu
Phil HOGAN

clen Komisie

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.

(*) Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jtina 2014, ktorym sa stanovujti pravidld uplatfiovania nariadenia Eur6p-
skeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 179,
19.6.2014, s. 36).



23.5.2019 Uradny vestnik Eurépskej tinie C177/15

PRILOHA

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»Beurre d’Isigny*
EU &: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Syndicat Professionnel de Défense des Producteurs de Lait et Transformateurs de Beurre et Creme d’Isigny-sur-Mer —
Baie des Veys (Profesijné zdruZenie na ochranu vyrobcov mlieka a spracovatelov masla a smotany v Isigny-sur-Mer —
Baie des Veys)

2, rue du docteur Boutrois

14230 Isigny-sur-Mer

Franciizsko

Tel.: +33231513310
Fax: + 33231923397

E-mail: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com
ZloZenie: skupina pozostdva z vyrobcov mlieka a vyrobcov masla. Je preto opravnend predlozZit Ziadost o zmenu.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Francizsko

3. Polozky v Specifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Nézov vyrobku

— X Opis vyrobku

— X Zemepisnd oblast
— X Dékaz o povode
— [X Sposob vyroby
— [X Savislost

— X Oznacovanie

— [X Iné [kontaktné tdaje zodpovedného orgdnu v clenskom $tite a skupiny Zziadatelov, kontaktné udaje
kontrolného orgdnu, vndtrostitne poziadavky]

4.  Typ zmeny (zmien)

— [ Zmena 3pecifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorG nemozno povazovat za
nepodstatnt v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) €. 1151/2012.

— X Zmena 3pecifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorG nemozno povazovat za
nepodstatnti v zmysle clanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 11512012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
5.1. Polozka ,,Opis vyrobku*

KedZe ide o $pecifikiciu zapisand v roku 1996 pre dva vyrobky, maslo ,Beurre d’Isigny“ a smotanu ,Creme
dTsigny*, kapitola tykajica sa opisu vlastnosti vyrobku sa ststreduje iba na maslo ,Beurre d'Isigny“.
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5.2.

5.3.

S cielom zohladnit sezénne rozdiely kfmenia dojnic, ktoré maji vplyv na farbu masla, sa navyse vymedzenie farby
vyrobku rozsiruje. Namiesto ,,iskernikovo’ Zltej* farby sa farba vymedzuje ako: ,slonovinova az ,iskernikovo' zltd“.
Jemnd“ Struktira sa doplia slovami ,lahko sa natiera“. S cielom lepsie charakterizovat dany vyrobok sa slovo
,vonavy“, ktoré je malo opisné, vypusta. Vone sii viak opisané takto: ,vone Cerstvej smotany a lieskovea“. Pridéva sa
takisto, Ze maslo ,moZe byt struktirované, aby sa dobre vytvdrali pldtky s cielom zohladnit vsetky mozné pouZitia vyrobku*.
V tejto kapitole sa tiez spresiuje, Ze maslo ,méze byt slané”, ¢o sa uvddza len v Casti ,Sposob vyroby” uvedenej
v platnej 3pecifikacii. Nakoniec sa pridévaji hodnoty obsahu tuku jednotlivych kategdrii masla: najmenej 82 %,
pokial ide o nesolené maslo, a najmenej 80 %, pokial ide o slané maslo.

Znenie platnej $pecifikdcie: ,Tieto dva mliecne vyrobky majii jedinecné vlastnosti. Majii prirodzenii iskernikovo® Zltd farbu.
Vorajii a ich Struktiira je jemnd.”

sa nahrddza takto:

+Maslo ,Beurre d’Isigny’ md prirodzenii slonovinovii aZ ,iskernikovo” Zltii farbu. Jeho jemnd Struktira mu zarucuje dobrii natie-
ratelnost. Casto sa vyznacuje voriami Cerstvej smotany a lieskovca. MoZe byt Struktirované, aby sa dobre vytvdrali pldtky,
a moZe byt slané.

vvs

Obsah tuku je vyssi ako 82 %, pokial ide o nesolené maslo, a vyssi ako 80 %, pokial ide o slané maslo.

Tento odsek sa takisto pridiva do bodu 3.2 jednotného dokumentu, éim sa nahrddza veta uvedend v zhrnuti,
ktorou sa spresiiuje opis vyrobku ,Maslo md prirodzent ,iskernikovo“ Zzltd farbu, ktord vznikd v désledku
mimoriadneho obsahu karotenoidov.”

Odkaz na ,mimoriadny obsah karotenoidov“ sa okrem toho uviedol v polozke tykajiicej sa pri¢innej stivislosti
v $pecifikdcii a jednotnom dokumente, kedZe polozka tykajiica sa opisu vyrobku neobsahuje cielovii hodnotu,
pokial ide o obsah karotenoidov v masle.

Polozka ,,Zemepisnd oblast“

V kapitole $pecifikdcie ,Vymedzenie zemepisnej oblasti“ sa uvddzajii vietky fazy, ktoré sa uskuto¢iuji v zemepisnej
oblasti. Nazvy jednotlivych obci, ktoré patria do oblasti, sa takisto aktualizovali.

Tieto zmeny sliZia na vyjasnenie jednotlivych fiz a aktualizdciu zoznamu obci bez toho, aby sa zmenili hranice
zemepisnej oblasti.

Balenie v oblasti je bezpodmienecne povinné. Tdto operdcia sa tak musi uskutocnit rychlo po ukonéeni vyroby
s cielom zamedzit na jednej strane akymkolvek neZiaducim zmendm vyrobku sposobenym oxiddciou tuku, ktoré
Casto nastavaji pocas prili§ dlhej prepravy, a zamedzif podvodu (mieSanie masla) na strane druhej. Uvddza sa
navyse, Ze pripadné mrazenie/hlboké mrazenie sa uskutocriuje v zemepisnej oblasti oznacenia pévodu. Dévodom
je zabezpeCenie lepSej vysledovatelnosti a zaruenie nadviznost fiz, ktoré sa musia uskutocnif v zemepisnej
oblasti.

Polozka ,,Dékaz o povode”

Pokial ide o zmeny vndtrostatnych zdkonov a pravnych predpisov, kapitola $pecifikicie ,Dokaz o tom, Ze vyrobok
pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti“ bola konsolidovand a zahffia nahlasovacie povinnosti a povinnosti
vedenia registrov tykajticich sa vysledovatelnosti vyrobku a dodrziavania podmienok vyroby.

Jednotlivé odseky sa tak doplnili a tykaja sa:

— vyhldsenia o identifikdcii hospoddrskych subjektov a ich dalsich jednotlivych nahlasovacich povinnosti, najmi
pokial ide o docasné prerusenie vyroby (.predbezné vyhldsenie o nepldnovanej vyrobe“ a ,predbezné vyhldsenie
o obnove vyroby“),
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— evidencie“ so spresnenim povinnosti, pokial ide o chovatelov, a zavedenim platnych ustanoveni na vnitrostatnej
tirovni, pokial ide o vyrobcov masla,

— sposobov kontroly, ktoré sa uz stanovili v platnych vnatrostitnych ustanoveniach: Do celého tohto postupu sa
doplria ndhodné vykonanie analytickych a organoleptickych testov a kontrola zabalenych vyrobkov pripravenyich na predaj.”

5.4. Polozka ,,Spdsob vyroby*
V $pecifikdcii sa uvddzaji mnohé body tykajice sa sposobu vyroby s cielom lepsie opisat podmienky vyroby
mlieka a spracovania masla ,Beurre d’lsigny“. Tieto prvky prispievaji k posilneniu stvislosti so zemepisnou
oblastou.

Ustanovenia tykajiice sa pasenia stdda dojnic (plemeno, krmivo) sa zaviedli tak, aby sa zaznamenali tradi¢né
postupy.

Pasenie stdda:

Stado dojnic sa vymedzuje takto:

,V zmysle tejto $pecifikdcie sa pod pojmom stddo rozumie celé stddo hovidzieho dobytka hospodarskeho podniku
zlozené z dojnic v obdobi lakticie a dojnic, ktoré nie st v laktdcii.”

Cielom tohto ustanovenia $pecifikicie je prostrednictvom pojmov ,stddo dojnic” a ,dojnice” jasne stanovit, na ktoré
zvieratd sa ustanovenie vztahuje, a vymedzit kontrolu a zamedzit akejkolvek zdmene.

S cielom potvrdit stvislost medzi vyrobkom a zemepisnou oblastou sa spotreba travy (pasenie, seno...) v spojeni
s tradiciou chovu dobytka v zemepisnej oblasti vymedzuje v tychto ustanoveniach:

— ,Stddo sa musi pdst najmenej 7 mesiacov".

— LHlavnd kfmna plocha kazdého hospoddrskeho podniku musi obsahovat najmenej 50 % trdvy. Kazdd dojnica v obdobi
laktdcie musi mat k dispozicii aspofi 35 drov trdvnych porastov (prirodzenych, docasnych alebo celorocnych), z ktorych je
najmenej 20 drov pasienkov alebo najmenej 10 drov pasienkov doplnenych o prikrmovanie travou*.

Plemeno:

S cielom zarucit vyznamné pouzitie mliecka pochddzajiceho od krdv normandského plemena na vyrobu masla
,Beurre d'Isigny“, kedZe prave vyroba je prvok stvislosti medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom, sa pridava, Ze:

Pokial’ ide o vyrobcu, mlieko z kaZdého zberu urceného na vyrobu masla ,Beurre d’Isigny“ pochddza z celkového stdda, ktorého
30 % tvoria dojnice normandského plemena.”

S ciefom vymedzit slovo zber a spresnit kontrolu ustanovenia sa takisto priddva, Ze:
,Zber sa vymedzuje ako vetko mlieko zozbierané a spracované vyrobcom pocas 48 hodin.”
Tieto zmeny sa uvadzaji aj v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Krmivo stdda:

S cielom potvrdit stvislost vyrobku so zemepisnou oblastou prostrednictvom vyzivy dojnic, ktoré prevazne poché-
dzaji zo zemepisnej oblasti, sa pridéva, Ze 80 % zdkladnej kimnej davky stdda pochddza z danej oblasti a Ze
Cerstvd alebo konzervovand trdva musi tvorit v priemere najmenej 40 % ddvky pocas obdobia pasenia a najmene;j
20 % dennej ddvky pocas zvysku roka. S cielom lepsie vymedzit charakter pouzitych krmiv sa okrem toho vyme-
dzuje pozitivny zoznam povolenych krmiv. Do $pecifikicie sa tak doplnili tieto ustanovenia:

,Osemdesiat percent zdkladnej kfmnej ddvky stdda vyjadrenej ako susina pochddza zo zemepisnej oblasti. Tvoria ju tieto Cerstvé
alebo konzervované krmivd: trdva, kukurica, obilniny alebo nezrelé bielkovinové plodiny (celd rastlina), slama, lucerna, ako aj
kfmna repa, korefiovd zelenina a susené repné odrezky.
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,Cerstvd alebo konzervovand trdva tvori najmenej 40 % kfmnej ddvky vyjadrenej ako susina v priemere pocas najmenej
7 mesiacov pasenia. V dennej kimnej ddvke jej podiel vyjadreny ako susina nesmie byt pocas zvysku roka niZsi ako 20 %.

Tieto ustanovenia tykajice sa krmiva stdda sa takisto uvddzaji v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Pokial ide o dojnice, podiel doplnkovych krmiv sa obmedzuje na 1 800 kg susiny na jednu kravu v stdde za kalen-
darny rok. Cielom je predist tomu, aby tieto krmivé predstavovali prili§ velky podiel vyZivy a aby sa uprednostnila
zdkladnd kimna ddvka s povodom v zemepisnej oblasti.

Priddva sa tento odsek:
,Podiel doplnkovych krmiv sa obmedzuje na 1 800 kg vyjadreny ako susina na jednu kravu v stdde za kalenddrny rok.”
Toto ustanovenie sa pridava aj v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Z dovodu negativneho vplyvu na organoleptické vlastnosti mlieka sa v $pecifikdcii uvadza, Ze mnohé vyrobky
a suroviny st zakdzané vo vyzive dojnic v obdobi laktacie. Priddva sa tak tento odsek:

LV zdkladnej kimnej ddvke, ako aj v doplnkovych krmivdch sii zakdzané: kapusta, okriihlica, kvaka a Cerstvd repka olejnd.

Tieto suroviny sii zakdzané v doplnkovych krmivdch podla klasifikdcie prilohy C k nariadeniu EU ¢ 68/2013 o krmivdch
urcenych pre zvieratd:

— palmové, arasidové, sinecnicové a olivové oleje alebo ich izoméry (trieda 2.20.1),

— mliecne vyrobky a z nich ziskané produkty (trieda 8),

— produkty zo suchozemskych zvierat a z nich ziskané produkty (trieda 9),

— 1yby, iné vodné Zivocichy a z nich ziskané produkty (trieda 10) s vynimkou oleja z pecene tresky,
— rozne zlozky (trieda 13) s vynimkou glukdzovej melasy.

Napokon sa zakazuje mocovina a jej derivdty ako vyZivné dopinkové ldtky uvedené v prilohe 1 k nariadeniu ES ¢. 1831/2003
o doplnkovych ldtkach urcenych na pouZivanie vo vyZive zvierat.“

Tieto jednotlivé prvky sa uvddzaji v bode 3.3 jednotného dokumentu.

S cielom lepsie opisat siicasné postupy sa pridavajii dve kapitoly, v ktorych sa uvddzaja jednotlivé fizy vyroby
masla: ,zber a prijem mlieka“ a ,vyroba a balenie®.

Zber a prijem mlieka:

S ciefom zamedzit problémom spojenym so znehodnotenim suroviny na farme sa vymedzuje lehota na uskladne-
nie mlieka pouzivaného pri vyrobe masla ,Beurre d’Isigny*.

Pokial ide o lepSiu vysledovatelnost, uvddza sa tiez, Ze preklidka mlieka na ceste medzi hospodarskymi podnikmi
a zdvodom na vyrobu masla je zakdzand.

Nakoniec sa priddva kritérium tykajtice sa kyslosti surového mlieka s cielom zamedzit znehodnoteniu suroviny.
V nasledujiicom ustanoveni sa uvadzaji tieto jednotlivé prvky:

,Zber sa uskutociiuje maximdlne kazdych 48 hodin po prvom dojeni. Zozbierané mlicko v hospoddrskych podnikoch sa vylozi
priamo na pracovisku odstredovania bez preklddky. Pri prijati musi byt kyslost surového mlieka od 14 do 16° stupnice Dornic,
t. j. od pH 6,6 do pH 6,85.

Toto ustanovenie sa celé uvddza v bode 3.3 jednotného dokumentu.
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Vyroba a balenie:
Odstredovanie a pasterizdcia

Priddva sa kapitola o odstredovani a pasterizdcii. Uvddza sa tu, Ze ,Cas Cakania pred odstredenim mlieka musi byt
najviac 48 hodin po prijati“, a to s cielom zachovat kvalitu suroviny.

Obidve fazy pasterizicie, ktorymi mozno vyrobit uvedeny vyrobok, sa priddvaji a ich formuldcia znie takto:

Pred odstredenim moZe zozbierané plnotucné mlieko prejst prvou fdzou prvotnej pasterizdcie pri teplote 74 °C. Po odstredeni
smotana prechddza pasterizdciou pri teplote od 86 °C do 95 °C pocas 30 aZ 180 sekiind.”.

Tymto ustanovenim sa dopliia ustanovenie platnej Specifikdcie ,Mlieko a smotana sa musia pasterizovat.“

Okrem toho sa odkazy na vnitrodtitne poZziadavky uvedené v zdkonoch a pravnych predpisoch tykajice sa
dobytka, mlieka a masla vypuastaja.

S cielom zachovat kvalitu suroviny sa okrem toho spresiiuje maximdlna lehota od ukonéenia odstredovania mlieka
do tpravy pasterizaciou: ,Tdto poslednd iprava sa musi uskutocnit najviac do tridsiatich Siestich hodin po ukonceni
odstredovania mlieka.

S cielom vymedzit druhy smotany, ktoré mozno pouzit na vyrobu masla ,Beurre d’Isigny“, sa uvadza, Ze ,Mini-
madlny obsah tuku v smotane urcenej na vyrobu masla je najmenej 35 gramov na 100 gramov vyrobku.*

Pokial ide o rozdielne pouzitia vyrobku v Case odstredovania a pasterizdcie, uvddza sa, Ze ,odtucnemi smotanu,
surovii smotanu, sterilizovanii smotanu a sterilizovani smotanu pri ultravysokej teplote (UHT) nemozno pouZif na vyrobu
masla“.

Této veta sa priddva v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Dopliia sa aj zoznam zakdzanych litok na vyrobu masla ,Beurre d'Isigny*, pricom sa uvidza, Ze cmar sa zakazuje
a Ze pridanie pridavnej litky, pomocnych technologickych ldtok a akejkolvek inej zlozky s vynimkou mlie¢nych
kvasiniek sa takisto zakazuje.

Tento odsek:

,Nesmii sa pouzit tieto ldtky na icely vyroby a predaja masla ,Beurre d'Isigny*:
— srvdtka, obnovend, mrazend alebo hlboko mrazend smotana,

— farbivd alebo antioxidanty,

— ldtky na odkyslenie urcené na zniZenie kyslosti mlieka alebo smotany,”

sa nahrddza takto:

,Odtucnenii smotanu, surovii smotanu, sterilizovanti smotanu a sterilizovant smotanu pri ultravysokej teplote nemozno pouzit
na vyrobu masla.

Vo vyrobe smotany urcenej na vyrobu masla ,Beurre d’Isigny“ sa nesmie pouZit srvdtka, cmar, obnovend, mrazend alebo hlboko
mrazend smotana, farbivd, antioxidanty, ldtky na odkyslenie urcené na zniZenie kyslosti mlieka alebo smotany, pridavnd ldtka,
pomocné technologické ldtky alebo akdkolvek ind zlozka okrem mliecnych kvasiniek.

Ustanovenie, v ktorom sa uvddza, Ze ,akékolvek postupy urcené na zvySenie obsahu beztukovej susiny, najmd primiesanim
kultiir a mliecnych kvasiniek pocas miesenia®, sa prestiva do kapitoly ,Priddvanie mliecnych kvasiniek a mitenie®, v ktorej sa
uvéadzaju a vymedzuja jednotlivé fizy vyroby masla ako také, najma fiza miesenia (alebo mdtenia).
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Ustanovenie, v ktorom sa uvadza, Ze ,do masla mozno pridat sol' v maximdlnom obsahu 2 gramy na 100 gramov®, sa
takisto presiva do kapitoly ,Priddvanie mlie¢nych kvasiniek a mitenie“, pricom sa vypusta maximdlny obsah
2 gramy na 100 gramov z d6vodu jeho vymedzenia vo vSeobecnych pravnych predpisoch.

Priddvanie mlie¢nych kvasiniek a matenie:

Vytvéra sa aj kapitola na téely rozliSenia ustanoveni tykajicich sa priddvania mliecnych kvasiniek a mutenia. Uva-
dza sa najmi, Ze priddvanie mlie¢nych kvasiniek do smotany sa uskuto¢iiuje ,v zdvode na vyrobu masla“ najneskor
do 48 hodin od ukonéenia odstredovania. Priddva sa takisto, Ze maximalna lehota 72 hodin od prijatia mlieka do
pridavania mlie¢nych kvasiniek do smotany sa musi dodrzat.

Spresiiuje sa aj spdsob vyroby masla, pricom sa uvddza, Ze maslo sa vyrdba mitenim smotany, do ktorej sii pri-
dané mliecne kvasinky a ktord je zreld (v mutovniku alebo maselnici) a Ze ziskané maslové zrnd sa potom miesia
a dalej sa pripadne umyvaju, pricom hodnota pH hotového masla musi byt najviac 6.

Uvddza sa, Ze postupy s cielom znizif hodnotu pH masla inak ako biologickym zrenim sa zakazujii. Priddvanie
koncentrovaného permedtu mliecnej kultiry a aromatického kvdsku pocas vyroby masla (postup NIZO) sa takisto
vyslovne zakazuje. Pridanie soli v maximédlnom obsahu 2 gramy na 100 gramov sa vypusta z dovodu jeho vyme-
dzenia vo vieobecnych pravnych predpisoch.

Kapitola ,Priddvanie mlie¢nych kvasiniek a mutenie“ uvedena v $pecifikacii je naformulovana takto:

LPriddvanie mliecnych kvasiniek do smotany urcenej na vyrobu masla ,Beurre d’Isigny“ sa uskutocfiuje v zdvode na vyrobu
masla najneskor 48 hodin po ukonceni odstredovania a najneskor 72 hodin po prijati mlieka a pri teplote od 9 °C do 15 °C.
Smotana prechddza biologickym zrenim pocas najmenej 12 hodin pri teplote od 9 °C do 15 °C, potom sa muti v mitovniku
alebo maselnici. Maslové zrnd sa ndsledne miesia a potom pripadne umyvajii. Na konci vyroby musi byt hodnota pH masla
nizsia ako 6.

Zakazuje sa akykolvek postup urceny na zvySenie obsahu beztukovej susiny, najmd primieSanim kultir a mliecnych kvasiniek
pocas miesenia. Rovnako sa zakazuje akykolvek postup s cielom zniZit pH masla inak ako biologickym zrenim smotany,
najmd priddvanim koncentrovaného permedtu mliecnej kulttry a aromatického kvdsku pocas vyroby masla (postup NIZO).

Do masla mozno pridat sol v maximdlnom obsahu uvedenom v prdvnych predpisoch.”

Pokial ide o ,vytvdranie truktiry“, uvddza sa, Ze maslo ,Beurre d'Isigny“ mozno §truktirne upravit s cieflom pris-
posobit ho na pouzitie v pekdrstve a cukrarstve:

,Maslo ,Beurre d’Isigny’ moZno fyzikdlne spracovat krystalizdciou, ktord mu umozni nadobudniit tvirnost a mechanickil
odolnost a zostat pevnym bez toho, aby sa roztopilo (vrstvené maslo), aby sa mohlo pouZit ako surovina v potravinovych
pripravkoch, najmd v pekdrstve a cukrdrstve®.

Tdto operécia je potrebnd, lebo existuje velkd premenlivost teploty topenia masla podla ro¢nych obdobi: miksie
v lete a tvrdsie v zime. Tento rozdiel teploty topenia vznikd z rozdielu zloZenia mastnych kyselin tuku. Fyzikdlnym
spracovanim masla moZno vyrovnat tito premenlivost a zarucit pravidelnt konzistenciu pocas celého roka. Tdto
zmena §truktiiry masla umoZiiuje optimdlne vytvarat platky. Touto operdciou sa vobec nemeni chuf masla. Tato
operécia sa uskuto¢iiovala uz v Case registrovania CHOP ,Beurre d’Isigny*, ale toto spresnenie sa v registrovanej
Specifikdcii vynechalo. Pekdrske a cukrdrske vyrobky umoziiuji objavit vsetky prednosti CHOP ,Beurre d’Isigny*
v inej podobe.

Informdacie o baleni sa uvddzaji podrobne s cielom spresnit niektoré postupy. Pridava sa, Ze maslo zabalené
v jednotke 1 az 25 kg mozno mrazit alebo hlboko mrazif najviac pocas dvandstich mesiacov. Zaciatok mrazenia/
hlbokého mrazenia musi nastat najneskor 10 dni po fdze vytvdrania Struktdry, pokial ide o Struktdrované maslo,
a 30 dni po vyrobe, pokial ide o maslo bez Struktiry. Teplota, pri ktorej sa maslo uchovava, musi byt od -18 °C
do -23°C.

Mrazenie masla zabaleného v blokoch 1 kg a v nddobéch viac ako 10 kg umoziuje spifiat poziadavky niektorych
podnikov potravindrskeho priemyslu (pekdrstvo, cukrarstvo, iné pekarske vyrobky), ktoré vyhladdvaji masla,
ktorych konzistencia ma osobitné vlastnosti spojené s obdobim vyroby. Mrazenim alebo hlbokym mrazenim naj-
viac pocas 12 mesiacov sa organoleptické vlastnosti masla nezhorsuji. Tento bezny postup, ktory sa Casto pouziva
v mliekarenskom priemysle, sa totiz v sticasnosti osved¢il, pokial ide o uskladnenie a zachovanie organoleptickych
vlastnosti.
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Pokial ide o balenie masla, priddva sa, Ze maximalna predajnd jednotka sa vymedzuje na najviac 25 kg. Toto
ustanovenie je v sulade s tradiciou balenia masla ,Beurre d’Isigny* vo velkych nddobich (vo forme ,vedier”
s objemom od 20 do 200 litrov, ktoré sa pouzivali v 18. a 19. storoci). Preprava masla z jednej vyrobne do druhej
v baleni s vd¢Sou hmotnostou sa viak v rdmci zemepisnej oblasti povoluje.

V ustanoveni $pecifikdcie sa uvadza:

+Maslo ,Beurre dIsigny* sa bali v predajnjch jednotkdch, ktorych hmotnost neprekracuje 25 kilogramov. Preprava masla
v baleni s vicSou hmotnostou z jednej vyrobne do druhej v rdmci vymedzenej zemepisnej oblasti sa povoluje.

Maslo ,Beurre d’Isigny“ mozno mrazit a hlboko mrazit a uchovdvat pri teplote od -18 °C do -23 °C, ak je balené v minimdl-
nej jednotke 1 kilogram a maximdinej jednotke 25 kilogramov a najviac pocas 12 mesiacov. Mrazenie alebo hlboké mrazenie
sa uskutoctiuje najneskor 10 dni po vyrobe, pokial ide o Struktiirované masld, a najviac 30 dni po vyrobe, pokial ide o masld
bez struksiry.

Tieto pravidld sa ¢iastocne uvadzaji v bode 3.5 jednotného dokumentu ,Specifické pravidld krdjania, strihania,
balenia atd’. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov*.

5.5. PoloZka ,,Stvislost“

Kapitola ,Stvislost so zemepisnou oblastou” uvedend v $pecifikécii sa tplne prepracovala s cielom jasnejsie pouka-
zat na suvislosti medzi maslom ,Beurre d’Isigny“ a jeho zemepisnou oblastou bez toho, aby sa stvislost podstatne
zmenila. V tomto poukdzani sa zdorazfiuji najmd podmienky vyroby mlieka a hlavne skutocnost, ze vyziva
zaloZend na optimalnom pouziti trévy spolu s dlhym obdobim pasenia umoziiuje ziskat kvalitu mlie¢neho tuku
vhodného na vyrobu masla ,Beurre d’Isigny“, pre ktort sa vyZaduje osobitné know-how. Pri tejto prileZitosti sa
odkaz na obsah kyseliny olejovej v masle ,Beurre d'Isigny* takisto vypustil, lebo sa nepovazuje za $pecificky.

V bode ,Specifickost zemepisnej oblasti“ sa uvddzaji prirodné faktory zemepisnej oblasti, ako aj ludské faktory
v spojitosti s histériou a zdoraznenim Specifického know-how.

V bode ,Specifickost vyrobku* sa zdoraziiujti niektoré prvky, ktoré sa uviedli v opise vyrobku.

Napokon v bode ,Pricinnd stivislost“ si vysvetlené interakcie medzi prirodnymi faktormi, Iudskymi faktormi
a vyrobkom.

Cela stvislost uvedend v $pecifikdcii CHOP sa uvddza v bode 5 jednotného dokumentu.

5.6. PoloZka ,,Oznacovanie*

S cielom vyjasnit prvky, podla ktorych spotrebitelia mézu identifikovat vyrobok:

— sa priddva, Ze vyrobky s chrdnenym oznacenim p6vodu musia mat samostatni etiketu s ndzvom oznacenia
povodu, pricom velkost pisma pouzitého na tejto etikete zodpovedd najmenej dvom tretindm velkosti najvic-
Sieho pisma, ktoré sa na nej nachddza. Toto pravidlo neplati pre stitok, ak sa ndzov oznacenia uvddza inde na
etikete;

— menia sa slovd, ktoré sa musia uviest na Stitku umiestnenom na obale: ,chrdnené“ namiesto ,registrované“. Za
umiestnenie $titka je zodpovedny subjekt, ktory je povereny touto operaciou;

— uvadza sa, ze symbol CHOP Eurdpskej tnie sa nachddza v bezprostrednej blizkosti stitka (vedla seba alebo nad
sebou, priom nie s oddelené inym vyrazom).

Ustanovenie tykajice sa zdkazu pouzitia slov ,Isigny“ alebo ,Isigny-sur-mer“ alebo akéhokolvek iného slova, grafiky
alebo ilustracie pripominajicich tito oblast na vyrobkoch, ktoré nezodpovedajii podmienkam stanovenym v $peci-
fikdcii, sa vypusta, lebo sa na naf nevztahuje $pecifikdcia.
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Tieto odseky:

,Stitok s ndzvami ,Beurre dIsigny — registrované oznacenie povodu* alebo ,Créme d’Isigny — registrované oznacenie povodu® sa
musi nalepit alebo uviest na obaloch alebo nddobdch, za ¢o zodpovedd prislusny pracovnik.

Pouzitie zemepisnych ndzvov ,Isigny“ alebo ,Isigny-sur-mer“ alebo akéhokolvek iného slova, grafiky alebo ilustrdcie pripomina-
jiicich tiito oblast sa zakazuje pri predaji masla, ktoré sa nevyrobilo, nezabalilo a nepredalo podla vyhldsky o oznaceni.”

sa nahrddzaju takto:

,Kazdé preddvané balenie s chrinenym oznacenim povodu ,Beurre dIsigny“ obsahuje samostatnii etiketu s ndzvom oznacenia
povodu napisanym pismom, ktorého velkost zodpovedd najmenej dvom tretindm velkosti najvicsieho pisma nachddzajticeho sa
na etikete.

Stitok s ndzvom ,,Beurre d’Isigny* — chrdnené oznacenie povodu“ sa musi nalepit alebo uviest na obaloch alebo nddobdch, za ¢o
zodpovedd prislusny subjekt.

Symbol ,CHOP“ Eurdpskej tinie a Stitok sa uvddzajii vedla seba alebo nad sebou, pricom nie sii oddelené inym vyrazom.
Minimdlny rozmer oznacenia povodu neplati pre stitok, pokial sa toto oznacenie nachddza inde na etikete.”

Této zmena sa takisto uvddza v bode 3.6 jednotného dokumentu ,Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na
ktory sa vztahuje registrovany nazov*.

5.7. PoloZka ,Iné“

V kapitole ,Zodpovedny organ v ¢lenskom §tate” sa aktualizuje adresa INAO.
V kapitole ,Skupina Ziadate[ov* sa aktualizuji kontaktné tidaje skupiny.

V kapitole $pecifikicie ,Odkazy na kontrolny organ“ sa aktualizuji ndzov a kontaktné tdaje oficidlnych $truktr.
V tejto polozke sa uvadzaji kontaktné tidaje prislusnych francizskych organov zodpovednych za kontrolu: Institut
National de l'origine et de la Qualité (Ndrodny institiit pre osvedc¢ovanie povodu a kvality — INAO) a Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (Generdlne riaditelstvo pre
hospodarsku sataz, spotrebu a boj proti podvodom — DGCCRE). Priddva sa, Ze ndzov a kontaktné ddaje certifikac-
ného orgdnu st dostupné na webovom sidle institatu INAO a v databdze Eurdpskej komisie.

Do $pecifikicie sa priddva kapitola ,Vnutrostitne poziadavky“. V tabulke sa uvddzaja hlavné body, ktoré maji byt
predmetom kontroly, ich referenéné hodnoty a metéda ich hodnotenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Beurre d’Isigny”
EU &: PDO-FR-0138-AMO1 - 19.10.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov (ndzvy)

,Beurre d’Isigny”

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctzsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, oleje atd.)
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3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Maslo ,Beurre d'Isigny” mé prirodzent slonovinovt az ,iskernikovo® zltd farbu. Jeho jemnd $truktdra mu zarucuje
dobrii natieratelnost. Casto sa vyznacuje vonami Cerstvej smotany a lieskovca. MoZe byt Struktirované, aby sa
dobre vytvdrali platky, a moze byt slané.

Obsah tuku je vy3si ako 82 %, pokial ide o nesolené maslo, a vyssi ako 80 %, pokial ide o slané maslo.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

S cielom zabezpecit tizku stvislost medzi oblastou a vyrobkom prostrednictvom vyZivy z trdvnych porastov
pochddzajiicej zo zemepisnej oblasti sa dojnice musia pdst najmenej 7 mesiacov v roku a kazdy hospoddrsky
podnik musi mat najmenej 0,35 ha plochy travnych porastov na dojnicu, z ¢oho asponi 0,20 ha musi byt pristup-
nych z dojérni alebo aspori 0,10 ha pristupnych z dojirni doplnenych o prikrmovanie travou. Kazdy hospodarsky
podnik musi mat hlavnii kfmnu plochu, ktord obsahuje aspoii 50 % travy.

Krmivo dojnic nemoéze pochddzat celé zo zemepisnej oblasti. Potrebu obsahu bielkovin dojnic nemoézu totiz vzdy
pokryvat plochy vyuzivané v tejto oblasti. Povod surovin, ktoré obsahuji doplnkové krmivd, navySe nemozno
zarucit. Osemdesiat percent zdkladnej kimnej davky stdda, ktord tvori krmivo, sa vyrdba v zemepisnej oblasti
(pocitanej na susinu a za rok). Kedze zdkladnd kfmna ddvka tvori priblizne 70 % celkovej vyzivy dojnic, podiel
vyZivy s povodom v danej oblasti mozno odhadnit priblizne na najmenej 56 %.

Trava vo svojich roznych formdch tvori najmenej 40 % zdkladnej kfmnej ddvky v priemere pocas najmenej sied-
mich mesiacov pasenia a najmenej 20 % dennej ddvky pocas zvysku roka. Podiel doplnkovych krmiv sa obmedzuje
na 1 800 kg na jednu kravu v stdde za kalendarny rok.

Povolené krmivd si: trdva, kukurica, obilniny alebo nezrelé bielkovinové plodiny (celd rastlina), slama, lucerna
(vSetko Cerstvé alebo konzervované), ako aj kimna repa, koreniova zelenina a susené repné odrezky.

Kapusta, okruihlica, kvaka a Cerstvd repka olejnd, mocovina a z nej ziskané produkty sa nesmil pouZit v zdkladnej
kfmnej davke, ani v doplnkovych krmivéch.

Tieto suroviny sa nesmu pouZit v doplnkovych krmivéch:

— palmové, arasidové, slnecnicové a olivové oleje a ich izoméry,

— mlie¢ne vyrobky a z nich ziskané produkty,

— produkty zo suchozemskych zvierat a z nich ziskané produkty,

— ryby, iné vodné Zivocichy a z nich ziskané produkty s vynimkou oleja z pecene tresky,
— rozne zlozky s vynimkou glukézovych melds.

Pokial ide o vyrobcu, mlicko z kazdého zberu uréeného na vyrobu masla ,Beurre dIsigny” pochddza z celého
stdda, ktoré tvori asport 30 % dojnic normandského plemena, pricom sa zber vymedzuje ako celé zozbierané
mlieko spracované vyrobcom v priebehu 48 hodin.

Zber sa uskuto¢fiuje maximdlne kazdych 48 hodin po prvom dojeni. Zozbierané mliecko v hospoddrskych
podnikoch sa vylozi priamo na pracovisku odstredovania bez preklddky. Pri prijati musi byt kyslost surového
mlieka od 14 do 16° stupnice Dornig, t. j. od pH 6,6 do pH 6,85.

Minimélny obsah tuku v smotane uréenej na vyrobu masla je najmenej 35 g na 100 g vyrobku. Odtu¢nend
smotanu, surovi smotanu, sterilizovand smotanu a sterilizovand smotanu pri ultravysokej teplote (UHT) nemozno
pouzif na vyrobu masla.
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3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyroba mlieka a vyroba masla sa uskuto¢iiujii v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Pripadné mrazenie masla a jeho balenie sa uskuto¢fiuji v zemepisnej oblasti.

Balenie masla je totiz vel'mi dolezitd operdcia pri riadeni kvality vyrobkov, lebo tuk je citlivy na oxiddciu. Balenie sa
teda musi uskuto¢nit rychlo po ukonéeni vyroby. Tdto operdcia sa preto vykondva vo vymedzenej zemepisnej
oblasti uvedenej v bode 4 v predajnych jednotkdch s hmotnostou, ktord neprekracuje 25 kg.

Maslo mozno mrazit alebo hlboko mrazit najviac pocas 12 mesiacov za predpokladu, Ze sa bali v minimalnej
jednotke 1 kg a maximdlnej jednotke 25 kg. K mrazeniu dochddza najneskér 10 dni po vyrobe, pokial ide
o Struktirované masld, a najneskor 30 dni po vyrobe, pokial ide o masld bez Struktiry.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Kazdé predavané balenie s chranenym oznacenim poévodu ,Beurre d'Isigny“ obsahuje samostatnu etiketu s ndzvom
oznalenia pévodu napisanym pismom, ktorého velkost zodpovedd najmenej dvom tretindm velkosti najvacsieho
pisma nachddzajiceho sa na etikete.

Stitok s ndzvom ,Beurre dlIsigny — chrdnené oznacenie povodu® musi nalepif alebo uviest na obaly alebo nddoby
prislusny subjekt.

Symbol ,CHOP“ Eurdpskej tinie a $titok sa uvadzaju vedla seba alebo nad sebou, pricom nie si oddelené inym
vyrazom. Minimdalny rozmer oznacenia povodu neplati pre $titok, pokial sa toto oznacenie nachddza inde na
etikete.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend zemepisnd oblast zahffia izemie obcf tychto departementov:

Departement Calvados (82 obci):

Obvod Bayeux, vietky obce s vynimkou obci Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles, Juaye-Mondaye,
Le manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin.

Obvod Trévieres, vietky obce s vynimkou obci La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau, Planquery,
Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Departement la Manche (93 obci):

Obvod Agon-Coutainville, obce Auxais, Feugéres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids, Saint-
Germain-sur-Seves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids.

Obvod Bricquebec, obce Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes.
Obvod Carentan-les-Marais, vietky obce.

Obvod Créances, obce Montsenelle (len pokial ide o tzemia byvalych obci Coigny, Prétot-Sainte-Suzanne, Saint-
Jores), Le Plessis-Lastelle.

Obvod Pont-Hébert, vietky obce s vynimkou obci Bérigny, Saint-André-de-I'Epine, Saint-Georges-d’Elle, Saint-
Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly.

Obvod Saint-Lo-1, vietky obce s vynimkou obci Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (len pokial ide o tizemie
byvalej obce Lozon), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo.

Obvod Valognes, vsetky obce s vynimkou obci 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. Sivislost so zemepisnou oblastou

Zemepisnd oblast vyroby masla ,Beurre d’Isigny“ predstavuje oblast, ktortl tvori Gizemie s usadeninami a nizkou
nadmorskou vyskou (< 50m). Tento priestor nazyvany Col du Cotentin tvori pozoruhodni geologickii jednotku,
ktorti tvaruji mnohé vystupy a tstupy mora. RozliSuje sa medzi dolnou krajinou ,Bas Pays®, ktort tvoria pobrezné
mociare a vysuSené, ale zaplavite[né ndnosy, a zalesnenou hornou krajinou ,Haut Pays, ktord tvori plosina
a vdpencové ostrovceky a nizke flovité a kamenisté pahorky na vychode. Poda sa vyznaCuje najmi pritomnostou
morskych ndnosov (morskych bahien) a rie¢nych ndnosov, ktoré sa nachadzaja hlavne v zatoke ,Baie des Veys*
a v tdoliach riek, ktoré sa tam vlievaja.

Podnebie priesmyku Col du Cotentin s Gthrnom zrdzok priblizne 800 mm a viac nez 170 diiami dazda s optimal-
nym rozloZenim pocas roka, niz$imi letnymi teplotami a miernymi zimami, mensimi teplotnymi vykyvmi ako
v Saint-L6 alebo v Caen, je charakterizované ako mierne ocednske podnebie. Toto vlhké a mierne podnebie
s Castymi hmlami je rovnorodé z dovodu nedostatku ¢lenitosti. Vplyv ocednu sa prejavuje aj velkym mnozstvom
solnych vyparov z mora, ktoré kropia trévnaté porasty.

Priesmyk ,Col du Cotentin“ je jedno z centier normandskych pasienkdrov, ktoré existovalo pred vlnou premeny
obrdbania pddy na trdvnych porastoch v Normandii, ktord sa zacala v roku 1800. Chovatelia urobili z regiénu
Isigny vychyrend pasienkovi oblast, ktort v roku 1874 zdruZenie ,Association Normande“ oznacilo za ,oblast
bujnych pasienkov a skuto¢nych pramefiov smotany a masla“.

Od polovice 19. storocia chovatelia na polostrove Cotentin brdnia Cistotu plemena Cotentin, ktoré sa stane hlav-
nym zakladatelom rodu normandského plemena najmid z dovodu dojivosti tohto miestneho plemena. Ale toto
postavenie ,kolisky plemena“ znevyhodiiuje miestnych chovatelov, ktori otdlaji s vyuZzivanim pokrokov umelej
insemindcie a obracaji sa na produktivne a rovnorodé plemeno Prim’Holstein.

Pri zhodnoteni travnych porastov stdidom dojnic si obyvatelia priesmyku ,Col du Cotentin“ velmi rychlo uvedomili
zhodnotenie mlieka prostrednictvom vyroby a predaja masla.

Este aj dnes trdvne porasty tvoria zdklad vyZzivy dojnic, ktoré tam spdsaji trdvu najmenej pocas siedmich mesiacov
a v podanej forme ju konzumuji pocas zvysku roka. Vztah vyrobcov k normandskému plemenu, ktori vdaka
mlieku bohatému na tuky a bielkoviny vyrdbaji vynikajiice maslo, umoziiuje zachovat toto plemeno v zemepisnej
oblasti vo velkej miere.

Know-how vyroby sa zakladd na uchovévani Cerstvého mlieka prostrednictvom riadenia chladu od kravina po
vyrobiiu masla, na pravidelnosti zberu, zavedeni biologického zrenia spojeného s riadenim kvasnych flér prostred-
nictvom pasterizdcie mlieka s ndslednym pridanim mlie¢nych kvasiniek, odstredovanim a nakoniec miitenim.

Maslo ,Beurre d’Isigny“ je jemné a lahko natieratelné. Po vytvoreni Struktiry je pevné a poddajné, hmota nie je
mastnd ani lepkavd, neldme sa. Svojou rovnorodou slonovinovou farbou v zime aZz iskernikovo Zltou farbou
v obdobi pasenia pontika svieze vOne pripominajice Cerstvii lahackovii smotanu. Jeho jemnd voénu moze spreva-
dzat chut lieskovcov.

Geografickd poloha (blizkost mora) a morfologické vlastnosti (nedostatok ¢lenitosti) zemepisnej oblasti vplyva na
pravidelné rozloZenie dazdov pocas roka a mierne teploty aj v zime. Tieto prvky posobia priaznivo na rast trvy
pocas celého roka, ako aj na dlhé obdobie pasenia zvierat. Ilovito-vdpencové pddy bohaté na minerdly s neddvno
vytvorenymi morskymi usadeninami predstavujii velké bohatstvo pre tieto trdvne porasty, zatial ¢o naplaveniny,
ktoré pokryvaja ,Haut-Pays“, st pozoruhodnym vodnym reguldtorom, ktory je priaznivy pre pravidelny rast travy.

Ku kvalite mlie¢neho tuku pochddzajiceho zo zemepisnej oblasti prispieva kombindcia podielu travy, ktord doddva
organoleptické vlastnosti $pecifické pre oznacenie a ofakdvand jemnost, a podielu energetickejsich krmiv, ktoré
podporujii tvorbu velkych tukovych Castic a umoziuji zachytit aromatické zlozky mlieka vznikajice z travy.

Maslo ,Beurre dIsigny“ sa tak vyznaCuje optimdlnym pouzitim trdvy pochddzajiicej z danej oblasti a dlhého
obdobia pastvy dojnic, a podavanim konzervovaného krmiva pocas zimného obdobia spolu s inymi druhmi krmiv.
Preprava krmiv z Bas-Pays do Haut-Pays a ich uskladnenie je totiz tradi¢ny spdsob dany geografickou polohou
fariem, ktoré sa nachddzajui hlavne v Haut-Pays, ale ktoré maji pasienky aj v Bas-Pays.



C177/26 Uradny vestnik Eurépskej tinie 23.5.2019

Tato vyziva dobytka Ciasto¢ne normandského plemena je zdkladom kvalitného mlieka, ktorého tuk doddva
vyrobku vynikajiicu jemnd $truktdru.

V obdobi pasenia karotenoidy nachddzajiice sa v trive pasienkov regiénu okrem toho maslu doddvaji prirodzeni
iskernikovt farbu.

Zachovanie tradi¢nych postupov pri vyrobe masla, najmi bez priddvania arém a kyseliny mliecnej, pouzitie zrelej
smotany a mdtenie sa vyznamne podielaji na vlastnostiach suroviny, ktord dojnice poskytuji. UdrZiavanie
obchodnych vztahov so siefou mliekdrni na tzemi Franctzska, regiondlnymi reStaurdciami a exportnymi trhmi
takisto dokazuje tispech tychto vyrobkov.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

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



https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ba1010a1-bc3a-4468-a1d2-7578d8fd5494

	VYKONÁVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE zo 14. mája 2019 o uverejnení žiadosti o schválenie podstatnej zmeny špecifikácie výrobku v zmysle článku 53 nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (EÚ) č. 1151/2012 v Úradnom vestníku Európskej únie v prípade názvu „Beurre d’Isigny“ (CHOP)

