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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 159/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Beurre Charentes-Poitou” [ ,,Beurre des Charentes”| ,Beurre des Deux-Sévres”
Numer UE: PDO-FR-0137-AMO1 - 3.12.2020 r.
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Nazwa: Syndicat des Laiteries Charentes-Poitou
Adres: 44 rue Jean Jaures, 17700 Surgeres, France
Tel. +33 546075800
Faks +33 546076055
E-mail: contact@aclccp.com

Sktad grupy i uzasadniony interes: Syndicat des Laiteries Charentes-Poitou to zrzeszenie zawodowe, ktérego czton-
kami s3 producenci mleka, skupujacy mleko oraz przetworcy| producenci ,Beurre Charentes-Poitou”. W zwigzku
z tym ma ono uzasadniony interes w ztoZeniu wniosku o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

B

Opis produktu

B

Obszar geograficzny

B

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkgji

B

Zwigzek

B

Etykietowanie

B

Inne: aktualizacja danych kontaktowych wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego i grupy skladajgcej wnio-
sek, typ produktu, organy kontrolne, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

() Dz.U.L343z14.12.2012r,s. 1.
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Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

5. Zmiany

5.1 Opis produktu
W specyfikacji produktu zdanie:

~Masta objete tymi nazwami muszg mie¢ mocny i przyjemny smak. Zapach masta ma by¢ wyrafinowany i swiezy. Masto ma mie¢
jednolitg barwe i fatwo sig rozsmarowywac.”

otrzymuje brzmienie:

»Beurre Charentes-Poitou« | »Beurre des Charentes«/ »Beurre des Deux-Seévres«, wytwarzane z mleka krowiego, ma
jednolitg barwe od kremowej do bladozéltej, wyrafinowany i mleczny zapach oraz przyjemny smak $wiezej Smietany
i orzechow laskowych.”

Dodano rodzaj stosowanego mleka (,wytwarzane z mleka krowiego”).

Opis barwy masla uzupelniono o okreslenie ,,0d kremowej do bladozéltej”, jak réwniez jego whasciwosci zapacho-
wych (,wyrafinowany i mleczny zapach) i smakowych (»smak §wiezej Smietany i orzechdw laskowyche).

W specyfikacji produktu zdanie:
»Ma miec jednolitg barwg i tatwo sig rozsmarowywaé.«
otrzymuje brzmienie:

»Rozplywa si¢ w ustach i charakteryzuje si¢ konsystencjq, ktdra jest jednoczesnie zwarta i plastyczna i sprawia, ze masto znakomi-
cie nadaje sig do wyrobu ciasta francuskiego.«

Okreslenie »atwo si¢ rozsmarowywacls, dotyczgce jego konsystencji, zmieniono, aby opisa¢ i wyraZniej okresli¢ kon-
systencje masta.

W specyfikacji produktu dodano zdanie:
»Masto moze by¢ niesolone lub solone.«

Dodane zdanie ma wyjasnia¢ w czg$ci opisowej, ze masto moze by¢ niesolone lub solone, zgodnie z czgscig doty-
czgca metody produkdji, ktéra przewiduje mozliwos¢ dodawania soli w trakcie wytwarzania.

W specyfikacji produktu dodano zdanie:
»Wartos¢ pH masta wynosi nie wigcej niz 6.«

Ten przepis, znajdujacy si¢ w czgsci »metoda produkcjic zostaje przeniesiony do czgsci »opis« poniewaz pomaga
przedstawi¢ gléwne wiasciwosci produktu.

W specyfikacji produktu skreslono zdanie:

»Jego sktad na 100 gramow produktu gotowego jest nastepujgcy: minimum 82 procent thuszczu, maksymalnie 2 gramy masy
suchej bezttuszczowej i maksymalnie 16 graméw wody w ilosci 2 graméw na 100 gramdw.«

Zmiana jest zwigzana z kwestiami regulacyjnymi.
W specyfikacji produktu skreslono zdanie:
»Zabrania si¢ dodawania barwnikéw, przeciwutleniaczy lub substancji odkwaszajgcych.«

Informacje dotyczace zakazu dodawania barwnikéw, przeciwutleniaczy lub substancji odkwaszajacych zostaly
wykreslone i przeniesione do czgsci dotyczacej metody produkcji.

W specyfikacji produktu skreslono zdanie:
»Mleko i sSmietana wykorzystywane do wytwarzania masta objetego nazwg pochodzenia majg by¢ obowigzkowo pasteryzowane.«

Obowigzek pasteryzacji mleka i Smietany zostaje usunigty z opisu i zastgpiony dopuszczeniem w ramach ChNP do
produkgji masta surowego. Ta metoda produkcji, ktéra data poczatek wytwarzaniu masta w regionie, z chwilg roz-
woju pasteryzacji w XX wieku byla stosowana potajemnie, ale przetrwala. Grupa sktadajaca wniosek chciataby dzisiaj
wykorzysta¢ te metode produkcji w ramach ChNP.
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Jednolity dokument réwniez zostaje zmieniony.

Nastepujace zdanie:

»Masto o bladej barwie, zwartej konsystencji, charakteryzujgce si¢ wyrafinowaniem swojego aromatuic
otrzymuje brzmienie:

»Beurre Charentes-Poitou’ [ ‘Beurre des Charentes’| ‘Beurre des Deux-Sévres’, wytwarzane z mleka krowiego, ma jed-
nolitg barwe od kremowej do bladozéltej, wyrafinowany i mleczny zapach oraz przyjemny smak $wiezej Smietany
i orzechéw laskowych.

Rozplywa si¢ w ustach i charakteryzuje si¢ konsystencjg, ktdra jest jednoczesnie zwarta i plastyczna i sprawia, Ze masto znakomicie
nadaje sig do wyrobu ciasta francuskiego.

Masto moze by¢ niesolone lub solone.

Wartos¢ pH masta wynosi nie wigcej niz 6.«

5.2 Obszar geograficzny

W specyfikacji produktu nie zmieniono obszaru geograficznego, ale skorygowano jego prezentacje celem ustalenia
wykazu odnos$nych departamentéw i gmin, aby uwzgledni¢ wytyczne redakcyjne okreslone dla jednolitych doku-
mentéw, a takze dlatego Ze okreslenia »Pays de Loire i Poitou« nie sg wystarczajaco precyzyjne, by przekazywac infor-
macje konsumentom. Wskazuje si¢ réwniez, ze pakowanie i mrozenie rowniez odbywaja si¢ na obszarze geograficz-
nym.

W przypadku pakowania, powtorzono juz istniejacy przepis z dokumentu krajowego dotyczacego nazwy pochodze-
nia, pominiety przy sporzadzaniu specyfikacji ChNP.

W przypadku mrozenia dodano postanowienie.

Pakowanie musi obowigzkowo odbywac si¢ na obszarze geograficznym. Operacj¢ nalezy przeprowadzi¢ zaraz po
zakoriczeniu produkcji. Pakowanie pozwala przede wszystkim obrobi¢ masto i nada¢ mu ksztalt w jakim bedzie
sprzedawane. Maslo jest réwniez pakowane po to, by chronié je przed uderzeniami, ktére moglyby zmieni¢ jego
ksztalt, jak i przed zapachami, ktére moglyby doprowadzi¢ do jego skazenia. Maslo jest nastepnie schiadzane, aby
przed wprowadzeniem do obrotu uleglo krystalizacji, aby rozwinely si¢ jego aromaty i aby uksztaltowala si¢ jego
konsystengja.

Mrozi¢ mozna wylgcznie masto juz zapakowane, przeznaczone do zastosowania spozywczego lub na eksport. Mro-
zenie przeprowadza si¢ w maksymalnym terminie 30 dni po produkcji. Masto jest mrozone po skrystalizowaniu, co
gwarantuje wla$ciwosci organoleptyczne masta mrozonego.

Te rézne elementy zostaly wyszczegdlnione w pkt 3.5 jednolitego dokumentu, a obszar geograficzny przedstawiono
dodatkowo za pomocg wykazu departamentéw, kantonéw i gmin, w mozliwie jak najbardziej skrétowy sposéb,
zgodnie z wytycznymi redakcyjnymi okreslonymi dla tego dokumentu.

Nie zmieniono granic obszaru geograficznego produkcji mleka, ale zmodyfikowano jego prezentacje, w ktorej
dodano wykaz wchodzacych w jego sklad departamentéw i gmin.

Ponadto, w specyfikacji produktu dodano zdanie:

»Dokumenty kartograficzne przedstawiajgce obszar geograficzny sq dostgpne do wglgdu na stronie internetowej Krajowego Insty-
tutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité).«

5.3 Dowéd pochodzenia

Uwzgledniajac zmiany krajowych przepiséw ustawowych i wykonawczych, do specyfikacji produktu dodano roz-
dzial »\Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okre$lonego obszaru geograficznego«, uwzgledniajac w nim
obowiazki w zakresie skladania deklaracji i prowadzenia rejestréw dotyczacych identyfikowalnosci produktu i moni-
torowania warunkéw produkgji.

Przewidziano:

— Zgloszenie identyfikacyjne podmiotéw gospodarczych zamierzajacych uczestniczyé, w calosci lub w czesci,
w produkgji, skupie lub przetwérstwie mleka;
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Dodano podpunkt:

»4.1 Identyfikacja podmiotéw gospodarczych

Kazdy podmiot gospodarczy zamierzajgcy uczestniczyC, w catosci lub w czgsci, w produkji, skupie lub przetwdrstwie mleka ma
obowigzek ztozy¢ zgloszenie identyfikacyjne. Zgloszenie przyjmuje i rejestruje grupa sktadajgca wniosek. Jest ono sktadane zgod-
nie ze wzorem zatwierdzanym przez dyrektora Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (INAO).

Grupa aktualizuje wykaz zidentyfikowanych podmiotéw gospodarczych.«

— Roézne obowiazki w zakresie skladania o§wiadczen dotyczacych tymczasowego przerwania produkcji (uprzednie
o$wiadczenie o braku zamiaru prowadzenia produkgjic i »uprzednie o$wiadczenie o wznowieniu produkgjic),
znajomosci i monitorowania produktéw, ktére maja by¢ wprowadzane do obrotu jako produkty objete ChNP
(monitorowanie wolumendw i zapasow)

Dodano podpunkt:

»4.2. Obowigzki w zakresie sktadania deklaracji
a) Oswiadczenie o braku zamiaru prowadzenia produkdji i o$wiadczenie o wznowieniu produkgji

W danym wypadku, kazdy podmiot gospodarczy sktada do grupy uprzednie oswiadczenie o braku zamiaru prowadzenia produkgji
objetej nazwg pochodzenia, ktdre moze dotyczy¢ catosci lub czgsci jego $rodkéw produkgji, na minimum 2 tygodnie przed wstrzy-
maniem produkcji objetej nazwg pochodzenia.

Grupa informuje o tym organ kontrolny i przechowuje oswiadczenie przez minimum 5 lat.

Podmiot gospodarczy, ktére chce wznowié dziatalnosé sktada do grupy uprzednie o$wiadczenie o wznowieniu produkdji na co naj-
mniej 2 tygodnie przed jej wznowieniem. W o$wiadczeniu podaje si¢ w szczegélnosci przewidywang date wznowienia produkgji.

Grupa informuje o tym organ kontrolny i przechowuje oswiadczenie przez minimum 5 lat.

b) Obowigzki w zakresie sktadania deklaracji niezbednych do zapewnienia znajomosci i monitorowania produktéw przeznaczo-
nych do wprowadzania do obrotu jako produktéw objetych nazwg pochodzenia

Whasciwe podmioty gospodarcze przekazujg na koniec kazdego pdtrocza dane o catkowitej ilosci masta wprowadzonego do obrotu,
z uwzglednieniem ilosci masta wprowadzonego do obrotu pod nazwg pochodzenia, jak réwniez stanu zapaséw na ostatni dzieri
zakoticzonego pétrocza.

Grupa przechowuje te dokumenty przez minimum 5 lat.

Co roku grupa sktada do Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci zestawienie danych statystycznych dotyczgcych ‘Beurre
Charentes-Poitou’.«

— Prowadzenie rejestrow okreSlajacych obowiazki podmiotéw gospodarczych w zakresie ewidencji przyjed
i wydan, umozliwiajacych $ledzenie ilosci stosowanego mleka i $mietany, a takze ilosci wyprodukowanego, zapa-
kowanego i zamrozonego masla;

Dodano podpunkt:

»4.3. Prowadzenie rejestrow

Kazdy podmiot gospodarczy udostgpnia organom kontrolnym rejestry oraz wszelkie dokumenty niezbegdne do kontroli pochodze-
nia, jakosci i warunkéw produkgji mleka i masta.

a) Identyfikowalnosé

Kazdy przetwérca aktualizuje ewidencje przyjec i wydati lub kazdy inny réwnowazny jej dokument ksiggowy. Ten rejestr okresla
w szczeg6lnosci:

— ilos¢ mleka otrzymanego lub zakupionego z obszaru produkgji mleka i przeznaczonego do wytwarzania masta objgtego nazwg
pochodzenia;

— ilo§¢ $mietany otrzymanej lub kupionej i przeznaczonej do wytwarzania masta objetego nazwg pochodzenia, jak réwniez
okreslenie pochodzenia stosowanego mleka;

— ilo$¢ wytwarzanego masta objetego nazwg pochodzenia;

— w danym wypadku, zakupiong ilos¢ masta objetego nazwg pochodzenia i okreslenie jego pochodzenia;
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— lgczng ilos¢ masta przeznaczonego do sprzedazy pod nazwg pochodzenia, w tym:

— Ilosé masta mrozonego;

— Ilos¢ masta teksturowanego.

Kazdy punkt pakowania aktualizuje rejestr okreslajgcy ilos¢ masta objetego nazwg pochodzenia (przyjecia i wydania).
Te dokumenty przechowywane sq przez minimum 2 lata, liczgc od wpiséw za dany rok.

Skupujgcy mleko podlegajg takim samym obowigzkom w zakresie dziatari, ktore ich dotyczg.«

— Dokumenty niezb¢dne do monitorowania przestrzegania warunkéw produkeji dotyczacych zywienia zwierzat
(rodzaj, pochodzenie, ilo$¢) i skupu mleka (specyfikacja wysytkowa, faktura).

Dodano podpunkt:
»b) Monitorowanie przestrzegania warunkéw produkcji

Producenci mleka udostgpniajg organom kontrolnym dokumenty, w ktérych widniejg w szczegdlnosci typ, pochodzenie i ilo$¢ paszy
i mieszanek podawanych w Zywieniu stada. Rejestrujg rowniez daty wyznaczajgce okresy wypasu.

Producenci mleka przechowujg faktury lub specyfikacje wysytkowg, ktdre wskazujg ilos¢ i pochodzenie kupowanych pasz.
Te dokumenty przechowuje si¢ przez 5 lat.

Przetwércy udostgpniajg organom kontrolnym dokumenty stuzgce w szczegdlnosci do sprawdzenia:

— strefy skupu na obszarze produkcji mleka

— daty skupu

— przestrzegania parametréw produkcji

— okresu mrozenia po produkgji

Te dokumenty sq przechowywane przez 2 lata.

Skupujgcy mleko podlegajg takim samym obowigzkom w zakresie dziatadi, ktére ich dotyczg.«

Kontrole produktéw, ktéra byla okreslona w innych przepisach krajowych uwzgledniono w specyfikacji produktu.
Opiera si¢ na badaniach analitycznych i organoleptycznych przeprowadzanych w sposéb niezapowiedziany i losowy.

Dodano podpunkt:

»4.4. Kontrola produktéw

Masta zapakowane sq poddawane badaniu analitycznemu i organoleptycznemu, przeprowadzanemu w sposéb niezapowiedziany
i losowy.«

5.4  Metoda produkgji

5.1 Produkcja mleka

W specyfikacji produktu dodaje si¢ przepisy dotyczace produkcji mleka. Celem tych przepiséw jest wzmocnienie
zwigzku miedzy »Beurre Charentes-Poitou« [ »Beurre des Charentes« [ »Beurre des Deux-Sevres« a jego pochodzeniem
geograficznym, dzigki skodyfikowaniu praktyk hodowcéw z obszaru, stosowanych ogélnie w Zywieniu stad,
a w szczegdlnosci kréw mlecznych.

Dodano podpunkt:
»a) Prowadzenie stada
W rozumieniu niniejszej specyfikacji produktu:

— stado to cale stado bydla mlecznego danego gospodarstwa sktadajqce si¢ z kréw w okresie laktacji, kréw zasuszonych i jatd-
wek.

— jakéwki to zwierzgta w okresie migdzy odsadzeniem a pierwszym porodem.

— krowy mleczne to krowy w okresie laktacji, krowy zasuszone i jatowki na miesigc przed ocieleniem sig.
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Kazde gospodarstwo dysponuje powierzchnig paszowg przeznaczong do zywienia stada, w tym minimum 20 arami uzytkéw zie-
lonych i meslinu (mieszanki traw i roslin wysokobiatkowych) na krowg mleczng.«

W celu potwierdzenia tego zwigzku dodano punkt dotyczacy pochodzenia pozywienia, wyliczajac surowce, ktére
muszg pochodzi¢ z obszaru i wskazujac, Ze z obszaru pochodzi co najmniej 80 % podstawowej dawki pokarmowej
stada.

Dodano podpunkt:
»b) Pochodzenie pozywienia
Z obszaru produkcji mleka pochodzg nastgpujgce surowce:

— pasze: zboza w postaci calych roslin, trawa, rodliny zielne, strgczkowe, Swieze lub konserwowane we wszystkich postaciach;
stoma,

— rosliny kapustowate (kapusta i 1zepak, rzepa, rzepik) podawane w postaci zielonki,

— korzenie i bulwy,

— nasiona zb6z, w tym kukurydza i ich produkty pochodne,

— nasiona roslin oleistych i strgczkowych.

Catkowita roczna dawka pokarmowa stada, wyrazona w masie suchej, pochodzi w minimum 80 % z obszaru produkgji mleka.

Udziat uzupetniajgcych biatkowych mieszanek paszowych o catkowitej zawartosci substancji azotowych >20 %[masy suchej 0gé-
tem, niepochodzgcych z obszaru produkcji mleka jest ograniczony do 1 200 kg masy suchej na krowg mleczng i na rok kalenda-

1Z0Wy.

Produkty pochodzgce z wymienionych powyzej surowcow, ale przetwarzane poza obszarem, sq dopuszczone w pozywieniu stada
i wliczane do wskaznika samowystarczalnosci Zywnosciowej, z zastrzezeniem ich identyfikowalnosci.«

Te przepisy zostaly uzupelnione o wykaz skladnikéw zabronionych w pozywieniu.
Dodano akapit:
»W pozywieniu stada zakazuje sig:

— mocznika i jego pochodnych okreslonych w zatgczniku 1 rozporzgdzenia WE nr 1831/2003 w sprawie dodatkéw stosowa-
nych w Zywieniu zwierzgt,

— stosowania oleju nieprzetworzonego, palmowego, z orzeszkéw ziemnych, stonecznikowego, Inianego, oliwy z oliwek i oleju
z kopry. Zakaz nie dotyczy zawartych w paszach olejéw resztkowych oraz oleju dodawanego jako substancja pomocnicza
W przetwdrstwie w produkcji koncentratow.

— wszelkiej obrébki chemicznej (w szczegdlnosci z wykorzystaniem sody i amoniaku) pasz przeznaczonych dla stada.
— pasz pochodzgcych z produktow transgenicznych (GMO).«

Dodano réwniez uscislenie dotyczace dopuszczonych dodatkéw do pasz.

Dodano zdanie:

»Jako dodatki do pasz dopuszcza sig wylgcznie enzymy i modyfikatory bakteryjne.«

W opisie racji pokarmowej kréw okreslono ponadto dzienng ilo§¢ podawanej kukurydzy. Podawana w pozywieniu
ilos¢ kukurydzy przyczynia si¢ do wyksztalcenia si¢ wlasciwo$ci ChNP »Beurre Charentes-Poitou, »Beurre des Cha-
rentes« lub »Beurre des Deux-Sevres«. Ma z jednej strony wplyw na zawarto$¢ thuszczu w mleku i Smietanie a z drugiej
na zwarta i jednoczesnie plastyczng konsystencje, szczeg6lnie pozadang wsrdd piekarzy i cukiernikéw.

Te dodatki uwzgledniaja praktyki producentéw mleka z obszaru, ktérzy potrafili dostosowaé zasady prowadzenia
stada do ograniczefi glebowych i klimatycznych obszaru geograficznego. Pozywienie w tym regionie charakteryzuje
si¢ w szczegdlnosci regularnoscig i staloscia, co wplywa na niewielkg zmienno$¢ sktadu mleka, $mietany i masta.

Dodano podpunkt:

»d) Zywienie krow mlecznych

Racja pokarmowa krow mlecznych obejmuje, na krowg i na dzieri, w masie suchej:
— co najmniej 2 kg pasz innych niz kukurydza pastewna;

— minimum 50 % i co najmniej 7 kg kukurydzy (we wszystkich postaciach).



C 159/50 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 12.4.2022

To$¢ kukurydzy mozna zmniejszyé w okresie wypasu, przy czym nie moze by¢ ona mniejsza niz 1,5 kg.

Jezeli dzienna racja pokarmowa zawiera rosliny kapustowate (kapusta i rzepak, rzepa, rzepik) ich udziat jest ograniczony do mak-
symalnie 10 % masy suchej.

Udziat nastgpujgcych uzupelniajgcych mieszanek paszowych jest ograniczony do 1 800 kg masy suchej, na krowg mleczng i na
rok kalendarzowy:

— nasiona zboz i ich produkty pochodne

— nasiona roslin oleistych i strgczkowych oraz ich produkty pochodne
— mineraly i ich produkty pochodne

— witaminy

— produkty uboczne fermentacji mikroorganizmow.«

Ponadto, przewidziano przepisy celem zapewnienia dobrostanu zwierzat w pomieszczeniach inwentarskich (miejsce
do lezenia, $ciétka, dostep powietrza).

Dodano podpunkt:
,€) Warunki hodowli

Przy obecnosci zwierzgt utrzymywana jest wentylacja albo z wykorzystaniem naturalnej cyrkulacji powietrza, albo, jezeli jej brak,
wentylacji mechanicznej.

Miejsce do lezenia jest elastyczne, aby zapewni¢ zwierzgtom maksymalny komfort.
Tloci stomy lub innych materiatéw tworzgcych scidtke oraz ich wymiana muszg zapewnia jej sucho$¢ i elastycznosc.
Zgodnie z przepisami specyfikacji produktu, w pkt 3.3. jednolitego dokumentu dodano nastepujace podpunkty:

,Pozywienie kréw mlecznych nie moze w catosci pochodzi¢ z obszaru geograficznego. Zapotrzebowania na biatko u krow mlecz-
nych nie zawsze udaje si¢ pokry¢ z upraw na tym obszarze, ale co najmniej 80 % catkowitej rocznej racji pokarmowej stada, wyra-
Zonej w masie suchej, pochodzi z obszaru produkcji mleka.

Aby zapewni¢ Scisty zwigzek migdzy obszarem a produktem, z obszaru produkcji mleka pochodzg nastepujgce surowce:

— pasze: zboza w postaci calych roslin, trawa, rosliny zielne, strgczkowe, Swieze lub konserwowane we wszystkich postaciach;
stoma,

— rosliny kapustowate (kapusta i 1zepak, rzepa, rzepik) podawane w postaci zielonki,
— korzenie i bulwy,

— nasiona zboz, w tym kukurydza i ich produkty pochodne,

— nasiona roslin oleistych i strgczkowych.

Udziat uzupetniajgcych biatkowych mieszanek paszowych o catkowitej zawartosci substancji azotowych >20 %/masy suchej 0g6-
tem, niepochodzgcych z obszaru produkcji mleka jest ograniczony do 1 200 kg masy suchej na krowg mleczng i na rok kalenda-

TZOWY.
W pozywieniu stada zakazuje sig:

— mocznika i jego pochodnych okreslonych w zatgczniku 1 rozporzgdzenia WE nr 1831/2003 w sprawie dodatkéw stosowa-
nych w Zywieniu zwierzgt.

— stosowania oleju nieprzetworzonego, palmowego, z orzeszkéw ziemnych, stonecznikowego, Inianego, oliwy z oliwek i oleju
z kopry. Zakaz nie dotyczy zawartych w paszach olejéw resztkowych oraz oleju dodawanego jako substancja pomocnicza
w przetworstwie w produkeji koncentratow.

— wszelkiej obrébki chemicznej (w szczegdlnosci z wykorzystaniem sody i amoniaku) pasz przeznaczonych dla stada.
— pasz pochodzqgcych z produktow transgenicznych (GMO).

— Jako dodatki do pasz dopuszcza sig wylgcznie enzymy i modyfikatory bakteryjne.

Ragja pokarmowa kréw mlecznych obejmuje, na krowe i na dzieri, w masie suchej:

— co najmniej 2 kg pasz innych niz kukurydza pastewna;

— minimum 50 % i co najmniej 7 kg kukurydzy (we wszystkich postaciach).
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To$¢ kukurydzy jest zmniejszana do 1,5 kg w okresie wypasu.

Jezeli dzienna racja pokarmowa zawiera rosliny kapustowate (kapusta i rzepak, rzepa, rzepik) ich udziat jest ograniczony do mak-
symalnie 10 % masy suchej.

Udziat nastgpujgcych uzupelniajgcych mieszanek paszowych jest ograniczony do 1 800 kg masy suchej, na krowg mleczng i na
rok kalendarzowy:

— nasiona zbdz i ich produkty pochodne

— nasiona roslin oleistych i strgczkowych oraz ich produkty pochodne
— mineraly i ich produkty pochodne

— witaminy

— produkty uboczne fermentacji mikroorganizmaow.”

5.2 PrzetwOrstwo

W specyfikacji produktu cze$¢ dotyczacg przetwérstwa uzupelniono, aby lepiej opisaé warunki produkeji masta
i potwierdzi¢ praktyki maslarskie stosowane na obszarze produkgji.

a) Odbior mleka

Czg$¢ dotyczaca odbioru mleka zostala uzupelniona, aby stworzy¢ ramy dla tych praktyk.
Dodano zdanie:

»Mleko jest odbierane maksymalnie w ciggu 72 godzin od pierwszego udoju.«

Taki termin pozwala na zorganizowanie skupu mleka na do$¢ rozleglym obszarze geograficznym i na odebranie
mleka od wszystkich producentéw, bez wzgledu na wielko$¢ ich produkeji. Ze wzgledu na niewielkie zageszczenie
producentéw mleka na obszarze geograficznym ustala si¢ go na 72 godziny.

Nastepujace zdanie:

»Po przyjeciu do mleczarni, mleko odebrane z obszaru okreslonego w przepisach przechowuje sig w temperaturze jego skupu, tj. mig-
dzy 4—6 °C.«

otrzymuje brzmienie:
»Po przyjeciu do mleczarni, mleko odebrane moze by¢ przechowywane.
W takim przypadku temperatura przechowywania wynosi migdzy 2—6 °C.«

Wykreslono obowigzek przechowywania mleka, ale jest ono mozliwe w ustalonych temperaturach, umozliwiajacych
jego przechowywanie bez zepsucia. Temperature przechowywania mleka zmieniono, aby umozliwi¢ przechowywa-
nie w temperaturach nizszych (2—6 °C zamiast 4-6 °C).

Dodano zdanie:
»Mleko moze by¢ pasteryzowane.«

Obowiazek pasteryzacji mleka i Smietany zostal usunigty z opisu w celu dopuszczenia produkcji masta surowego.
Nadal jednak dopuszcza si¢ pasteryzacjg.

Dodano zdanie:

»Nie dopuszcza sig stosowania substancji barwigcych lub przeciwutleniajgcych, jak réwniez stosowania substancji odkwaszajgcych
majgcych na celu obnizenie kwasowosci mleka przed pasteryzacjg.«

W czesci opisowej usunieto zakaz stosowania niektrych substancji lub materiatéw uwzglednionych w czesci opiso-
wej, poniewaz dotyczy on metody produkgji. Utrzymano go i potwierdzono na wszystkich etapach produkeji, w tym
réwniez w przypadku mleka.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodano zdania:

»Mleko stosowane w produkgji ‘Beurre Charentes-Poitou’ pochodzi z obszaru geograficznego okreslonego zgodnie z art. 5 ust. 3
rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012.«
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b) Odttuszczanie

Nastepujace zdanie:

»Przed uzyciem do produkji, mleko podgrzewa si¢ do temperatury 40 °C w celu jego odttuszczenia.«

otrzymuje brzmienie:

»Temperatura odttuszczania waha sig od 40 °C do 60 °C, z wyjgtkiem masta surowego, kiedy nie przekracza 40 °C.«

Poczatkowo temperature odttuszczania ustalono na 40 °C, tj. warto$¢, ktora w praktyce nie moze by¢ stala, dlatego
tez niezbedne bylo ujecie jej w formie przedziatu. Temperature odtluszczania okreslono zatem w przedziale od 40 °
C do 60 °C. Przedzial temperatury odtluszczania pozwala poprawi¢ poziom ekstrakeji ttuszczu z mleka w zaleznosci
od stosowanego sprzetu i nie powoduje ryzyka znieksztalcenia wlasciwosci organoleptycznych produktu.

Ponadto dodano szczegélne ograniczenie w przypadku wytwarzania masta surowego.
Dodano zdanie:
»Przed pasteryzowaniem, w temperaturze ponizej 6 °C moze by¢ przechowywana wylgcznie Smietana z mleka pasteryzowanego.«

W zwiazku z tym zakazuje si¢ przechowywania $mietany z mleka surowego, gdyz $mietana jest produktem wrazli-
wym i ze wzgledu na stabilnos¢ bakteriologiczng musi by¢ natychmiast uzyta do produkdji.

Dodano zdanie:
»Minimalna zawarto$¢ thuszczu w Smietanie wynosi 36 graméw na 100 graméw produktu.«

Ustalenie minimalnej zawartosci tluszczu w $mietanie pozwala si¢ upewni¢ co do jakosci $mietany, ktérg mozna
wykorzysta¢ do produkcji masta.

¢) Pasteryzacja §mietany

W specyfikacji produktu, cze$¢ dotyczaca pasteryzacji Smietany zostala zmieniona, aby ustanowi¢ ramy dla tych
praktyk.

Nastepujace zdanie:

»Otrzymywana Smietana jest pasteryzowana [ ... Jjak réwniez stosowanie substancji odkwaszajgcych, barwigcych lub przeciwutle-
niajgcych.«

otrzymuje brzmienie:

»Smietana moze by¢ pasteryzowana. W takim przypadku pasteryzacje przeprowadza sig w temperaturze nieprzekraczajgeej 96 °C,
przy wartosci pasteryzacyjnej réwnej lub wigkszej niz 100 sekund.«

Pasteryzacja $mietany, podobnie jak pasteryzacja mleka, nie jest juz obowigzkowa, jest jednak dopuszczona, a w spe-
cyfikacji produktu ustalono ramy dla tej techniki. Wspomniane warto$ci umozliwiaja delikatna obrébke Smietany,
pozwalajacg unikng¢ nadmiernej reakcji Maillarda, ktéra prowadzitaby do powstania smaku »gotowanej« $mietany.

Szczepienie $mietany zostalo oméwione w oddzielnym punkcie.
Dodaje si¢ zdania:

»Nie dopuszcza sig stosowania substancji barwigcych lub przeciwutleniajgcych, jak réwniez stosowania substancji odkwaszajgcych
majgcych na celu obnizenie kwasowosci mleka przed pasteryzacjg.

Zabrania sig stosowania jakiegokolwiek procesu odkazania Smietany poza pasteryzacjg.«

Jak wskazano wczesniej, zakaz stosowania niektdrych substancji lub materialéw wystepujacych w czgsci opisowej
produktu zostat usuniety i uwzgledniony na wszystkich etapach produkcji, w przypadku ktérych konieczne jest jego
utrzymanie i potwierdzenie.

Dodano zakaz stosowania jakiegokolwiek procesu odkazania $mietany poza pasteryzacjg. Te procesy nie odpowia-
daja ustalonym praktykom i moga mie¢ wplyw na wlasciwosci produktu.

d) Szczepienie $mietany
W specyfikacji produktu podpunkt:

»nastgpnie schtadzana do temperatury rzedu 12 °C i na koticu szczepiona konkretnymi kulturami starterowymi. Zabrania sig sto-
sowania Smietany z serwatki lub Smietany mrozonej bgdz glgboko mrozonej. [... ]«
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otrzymuje brzmienie:

»Smietana jest schtadzana i szczepiona w temperaturze nie przekraczajgcej 21 °C.

Zabrania sig stosowania Smietany z serwatki lub Smietany mrozonej bgdz glgboko mrozonej.

Czas migdzy odthuszczaniem a szczepieniem nie przekracza 48 godzin.

W kulturach starterowych majg obowigzkowo i wylgcznie wystepowac szczepy bakterii zakwaszajgcych i aromatyzujgcych.

Sg one wprowadzane albo bezposrednio albo w postaci drozdzy.

Zabrania sig dodawania jakichkolwiek zageszczaczy czy substancji zapachowych.«

Etap szczepienia, poczatkowo zwigzle okreslony stowami »i na konicu szczepiona konkretnymi kulturami startero-
wymi¢, ujeto w odrebnym podpunkcie. Przepisy dotyczace szczepienia $mietany uzupelniono, aby doda¢ warunki
dotyczace temperatury i czasu, rodzaj dopuszczonych kultur starterowych oraz praktyki zabronione.

Po odttuszczaniu lub pasteryzacji $mietana jest schtadzana. Doprecyzowano temperature schladzania $mietany, pod-
ajac jej warto§¢ maksymalng (< 21 °C). Okreslenie »rzedu 12 °C« nie moglo bowiem stanowi¢ wartosci docelowej dla
celéw kontroli, a praktyki podmiotéw sg rézne. Zmiana uwzglednia specjalistyczng wiedze¢ réznych przetworcow

w zakresie wyboru kultur bakterii mlekowych stosowanych do produkcji masta.

Zakaz wykorzystania $mietany z serwatki zostal uzupelniony o zakaz wykorzystania Smietany mrozonej lub gleboko
Mrozone;j.

Aby zagwarantowal jako$¢ masla szczepienie nalezy przeprowadzaé mozliwie jak najszybciej po odtluszczaniu
i maksymalnie w ciagu 48 godzin.

¢) Ukwaszanie biologiczne $mietany
Nastepujace zdanie:

»Po ukwaszaniu trwajgcym obowigzkowo przez minimalny okres 12 godzin, jest schtadzana, zmaslana, a nastepnie pakowana
w opakowania jednostkowe gotowe do sprzedazy.«

otrzymuje brzmienie:
»Ukwaszanie biologiczne Smietany jest obowigzkowe. Odbywa si¢ przez minimum 16 godzin, w temperaturze 7—21 °C.

Ta czynno$¢, kluczowa dla uzyskania masta, zostala utrzymana i jest obowigzkowa. Sprawia, ze masto odréznia si¢
od produktéw wytwarzanych przemystowo i ma decydujace znaczenie dla uzyskania jakosci »Beurre Charentes-
Poitou« [ »Beurre des Charentes« [ »Beurre des Deux-Sévresc.

Czas ukwaszania $mietany zmieniono tak, by wydtuzy¢ go z 12 do 16 godzin. Wydluzenie czasu ukwaszania ma
pozytywny efekt, poniewaz dluzsze ukwaszanie przyczynia si¢ do rozwoju aromatéw.

Na tym etapie wykorzystuje si¢ specjalistyczng wiedze réznych podmiotéw, ktorzy dzigki doborowi kultur startero-
wych i przy uwzglednieniu celéw produkeji potrafig kontrolowaé parametry czasu i temperatury. Etap ukwaszania
biologicznego $mietany pozwala na rozwdj kultur starterowych i tym samym bukietu aromatéw, ale réwniez na
przygotowanie drobinek ttuszczu do zmaslania i tym samym odpowiada za plastyczno$¢ masta. Aby ten etap prze-
biegl pomyslnie, Smietana musi przej$¢ przez rozne etapy temperaturowe i w toku ukwaszania nie moze pozostawaé
w jednej, stalej temperaturze. Aby uwzgledni¢ te rézne etapy temperaturowe, uwarunkowane specjalistyczng wiedza
maslarska i stosowanym sprzetem, niezbedne jest przyjecie przedziatu temperatury 7-21 °C. Kontrola temperatury
umozliwia ksztaltowanie plastycznosci masta.

f) Zmaslanie Smietany
Dodano podpunkt:

»Po schtodzeniu Smietana jest zmaslana w recznej maselnicy drewnianej, w recznej maselnicy ze stali nierdzewnej lub w maselnicy
techanicznej.

Jezeli zmaslanie przeprowadza sig w maselnicy recznej, grudki masta sq phukane.«
Zmaslanie umozliwia przeksztalcenie Smietany w masto, kiedy to dochodzi do tworzenia si¢ grudek masta i ich

oddzielenia od maslanki. Dodane przepisy okreslaja dopuszczony sprzet oraz kodyfikujg tradycyjng praktyke ptuka-
nia grudek masta w maselnicy reczne;j.
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g) Wygniatanie grudek masta
Dodano podpunkt:

»Czas wygniatania grudek masta wynosi maksymalnie 60 minut w maselnicy recznej i maksymalnie 10 minut w maselnicy
mechanicznej.

Do masta nie mozna dodawac domieszek, ani go ubijac.«

Te czynno$¢ dodano dla uzupelnienia procesu wytwarzania masta.
Nastepujace zdanie:

»Do masta mozna dodac sl w ilosci maksymalnie 2 procent.«
otrzymuje brzmienie:

»Do masta mozna dodac sél w ilosci 2,5 grama na 100 gramow soli miatkiej lub 3 graméw na 100 gramow w przypadku uzy-
cia soli krystalicznej.«

Dodawanie soli w celu otrzymania masta solonego odbywa si¢ podczas etapu wyniatania, dlatego dotychczasowy
przepis ze specyfikacji produktu powtérzono w tym podpunkcie. Zostal zmieniony, aby uscisli¢ ilos¢ dodawanej
soli, z rozréznieniem na sl miatka i sél krystaliczng. Zmieniono ilo$¢ soli dodawanej w celu otrzymania masta solo-
nego: w przypadku soli mialkiej wzrosta z 2 do 2,5 g/100 g a w przypadku soli krystalicznej zostala ustalona na
poziomie 3g/100g. Celem jest uzyskanie stonego smaku, ktéry wyrazniej odrdznia si¢ od masta niesolonego. Ponie-
waz krysztalki soli inaczej rozkladaja si¢ w masle, aby uzyska¢ zblizony efekt organoleptyczny przyjeto wyzsza war-
to$¢ dla soli krystaliczne;.

Nastepujace zdanie:
»Wprowadzanie kultur bakterii mlekowych podczas wygniatania jest zabronione.«
otrzymuje brzmienie:

»Zabrania sig stosowania jakiegokolwiek procesu majgcego na celu zwigkszenie zawartosci suchej masy bezthuszczowej w masle,
w szczeg6lnosci dodawania kultur bakterii mlekowych podczas wygniatania.«

Utrzymano i potwierdzono zakaz stosowania niektérych procesow.

Skreslono zdanie:

»Wartos¢ pH maset objetych nazwg pochodzenia nie moze w chwili pakowania przekraczaé 6.«
Zostalo ono przeniesione do czgsci opisowej.

Skreslono zdanie:

»Ma ponadto wykazywaé reakcje negatywng na test na obecnos¢ fosfatazy.«

Fosfataza jest markerem pasteryzacji, ale biorgc pod uwage dopuszczenie w specyfikacji produkcji masta surowego,
obowigzek stosowania tego testu zostal usuniety.

h) Przepis szczegdlowy dotyczacy masel przeznaczonych do zastosowania spozywczego
Dodano podpunkt:

»Fizycznej obrobee z zastosowaniem krystalizacji sterowanej poddane moze by¢ wylgcznie masto przeznaczone do zastosowania
spozywezego lub na eksport.

Czynnos¢ polega na mechanicznej obrdbee lub nastgpujgcych po sobie etapach schtadzania az do temperatury koticowej ponizej
16 °C.«

W ustepie dopuszczono mechaniczng obrébke z zastosowaniem krystalizacji sterowanej w przypadku maset prze-
znaczonych do zastosowania spozywczego. Skodyfikowano réwniez praktyki opracowane przez lokalnych produ-
centéw masta, aby podkresli¢ wlasciwosci mechaniczne »Beurre Charentes-Poitou«/ »Beurre des Charentes«/ »Beurre
des Deux-Sevres« i jego zdatnos$¢ do wyrobu ciasta francuskiego. Ta czynno$¢ w niczym nie zmienia smaku masta.
Produkty uzyskiwane w piekarnictwie i cukiernictwie pozwalaja wydoby¢ w innej postaci wszystkie wlasciwosci
ChNP »Beurre Charentes-Poitou.

Ten etap jest nieobowiazkowy. Nie obejmuje on kazdego masta.
i) Pakowanie

W specyfikacji produktu dodano podpunkt:
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»Masto pakuje si¢ w opakowania jednostkowe o masie nieprzekraczajgcej 25 kg.

Pakowanie pozwala przede wszystkim obrobi¢ masto i nadaé mu ksztalt w jakim bedzie sprzedawane. Maslo jest réwniez pako-
wane po to, by chronié je przed uderzeniami, ktore moglyby zmieni¢ jego ksztalt, jak i przed zapachami, ktére moglyby doprowa-
dzi¢ do jego skazenia. Masto jest nastepnie schtadzane, aby uleglo krystalizacji, i rozwinely sig jego aromaty oraz uksztattowata
si¢ jego konsystencja.

Zabrania sig mrozenia masta surowego.

Na obszarze geograficznym mrozié mozna wylgcznie masto juz zapakowane, przeznaczone do zastosowania spozywczego lub na
eksport.

Mrozenie przeprowadza sig w maksymalnym terminie 30 dni po produkcji. Masto jest mrozone po skrystalizowaniu, co gwaran-
tuje whasciwosci organoleptyczne masta mrozonego.

Masto mrozone przechowuje si¢ w minimalnej temperaturze — 18 °C, maksymalnie przez 12 miesigcy.

Masto przeznaczone na eksport, w przypadku, gdy jest mrozone do transportu, jest sprzedawane konsumentom w formie rozmro-
Zongj.«

Przepisy te maja na celu zapobieganie wszelkim zmianom cech organoleptycznych »Beurre Charentes-Poitou« |
»Beurre des Charentes«/ »Beurre des Deux-Sevresc.”

W przypadku pakowania, powt6rzono juz istniejacy przepis z dokumentu krajowego dotyczacego nazwy pochodze-
nia, pominiety przy sporzadzaniu specyfikacji ChNP.

W przypadku mrozenia ustanowiono ramy dla tej techniki przechowywania. Mrozenie nie zmienia wlasciwosci orga-
noleptycznych masta. Ta powszechna praktyka, szeroko stosowana w branzy mleczarskiej, sprawdzila si¢ bowiem
obecnie w przechowywaniu i zachowywaniu wlasciwosci organoleptycznych. Dodany przepis ma w szczegélnosci
ulatwia¢ eksport na duzg skale, dla ktdrego brak jest alternatywnych rozwigzan. W takim przypadku masto mrozi
si¢ wylacznie dla celow logistycznych i dlatego klient koficowy nie znajdzie w sklepie masta mrozonego.

Z tych samych powodéw i z przyczyn dotyczacych spéjnosci, w pkt 3.5 jednolitego dokumentu dodano ponizsze
podpunkty.

,Masto pakuje sig w opakowania jednostkowe o masie nieprzekraczajgcej 25 kg.

Pakowanie pozwala przede wszystkim obrobi¢ masto i nadaé mu ksztalt w jakim bedzie sprzedawane. Maslo jest réwniez pako-
wane po to, by chronié je przed uderzeniami, ktore moglyby zmienic jego ksztalt, jak i przed zapachami, ktére moglyby doprowa-
dzi¢ do jego skazenia.

Maslo jest nastepnie schtadzane, aby uleglo krystalizacji, i rozwingly si¢ jego aromaty oraz uksztattowala si¢ jego konsystencja.
Zabrania sig mrozenia masta surowego.

Na obszarze geograficznym mrozi¢ mozna wylgcznie masto juz zapakowane, przeznaczone do zastosowania spozywezego lub na
eksport.

Mrozenie przeprowadza sig w maksymalnym terminie 30 dni po produkcji. Masto jest mrozone po skrystalizowaniu, co gwaran-
tuje wlasciwosci organoleptyczne masta mrozonego. Dzigki omawianemu etapowi, ktdry opanowaly dzialajgce na tym obszarze
podmioty, mozna zapewnic wlasciwosci organoleptyczne masta mrozonego oraz kontrolowaé warunki mrozenia i brak skazajgcych
zapachow, na ktore masto jest szczegdlnie wrazliwe.

Masto mrozone przechowuje si¢ w minimalnej temperaturze — 18 °C, maksymalnie przez 12 miesigcy.

Masto przeznaczone na eksport, w przypadku, gdy jest mrozone do transportu, jest sprzedawane konsumentom w formie rozmro-
Zonej.”

5.5 Zwigzek

Punkt specyfikacji produktu ,Zwigzek z obszarem geograficznym” zostal w caloici przeredagowany aby lepiej pod-
kresli¢ zwiazek migdzy ,Beurre Charentes-Poitou” [ ,Beurre des Charentes”| ,Beurre des Deux-Sévres” a obszarem
geograficznym, przy czym bez zmiany istoty tego zwigzku.

W opisie podkre§lono w szczegdlnosci cechy charakterystyczne ,Beurre Charentes-Poitou” [ ,Beurre des Charentes”/
,Beurre des Deux-Sevres” i ich zwiazek ze sposobem karmienia kréw mlecznych, w ktérym szczegélnie duzy udziat
ma kukurydza. Te praktyki narzucajg uwarunkowania geograficzne regionu, w ktérym lata sg gorace i suche, co uza-
leznia produkcje mleka od uprawy zbéz i roslin pastewnych przeznaczonych na pozywienie dla stada.
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W punkcie ,Specyfikacja obszaru geograficznego” powtérzono czynniki naturalne charakteryzujgce obszar geogra-
ficzny, jak réwniez czynnik ludzki, podsumowujac aspekty historyczne i zwracajac uwage na specjalistyczna wiedzg
oraz szczeg6lne praktyki.

Punkt ,Specyfika produktu” zostal uzgodniony z opisem produktu.

Ponadto, w punkcie ,Zwiazek przyczynowy” wyjasniono wspoélzaleznosci migdzy czynnikami naturalnymi, czynni-
kiem ludzkim oraz produktem.

Opis zwigzku wystepujacy w specyfikacji ChNP zostal w calosci powtdrzony w pkt 5 jednolitego dokumentu.

5.6  Etykietowanie
W specyfikacji produktu, zdanie:
,Na opakowaniach nalezy naklei¢ lub powieli¢ naklejke z napisem »chronione nazwy pochodzenia«, zgodnie z art. 5 dekretu.”
otrzymuje brzmienie:

,Poza napisami, ktdre nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczgcymi etykietowania i prezentacji
Srodkéw spozywczych, etykieta zawiera zarejestrowang nazwg produktu oraz symbol ChNP Unii Europejskiej umieszczone w tym
samym polu widzenia.

Jezeli masta sq wprowadzane do obrotu pod markg sprzedawcy detalicznego, na opakowaniach w sposéb widoczny i czytelny
umieszcza sig kod i nazwe zakladu produkcyjnego.”

Zaktualizowano punkt dotyczacy etykietowania, aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw krajowych i europejskich.
W pkt 3.6 jednolitego dokumentu dodano podpunkt:

,Poza napisami, ktdre nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczgcymi etykietowania i prezentacji
Srodkéw spozywczych, etykieta zawiera zarejestrowang nazwe produktu oraz symbol ChNP Unii Europejskiej umieszczone w tym
samym polu widzenia.

Jezeli masta sg wprowadzane do obrotu pod markg sprzedawcy detalicznego, na opakowaniach w sposdb widoczny i czytelny
umieszcza sig kod i nazwe zakladu produkcyjnego.”

5.7 Inne
Wtlasciwy organ panstwa cztonkowskiego

Zaktualizowano dane kontaktowe Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (INAO) jako wlasciwego organu
panstwa cztonkowskiego zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

Grupa sktadajaca wniosek
Zaktualizowano dane kontaktowe grupy skladajacej wniosek oraz dodano informacje o jej rodzaju i jej skladzie.
Typ produktu

Odniesienie do klasy produktu zmieniono, aby bylo zgodne z zalacznikiem XI do rozporzadzenia wykonawczego
(UE) nr 668/2014.

Zmiang t¢ wprowadzono réwniez w jednolitym dokumencie.
Organ kontrolny

Zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe struktur formalnych. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wlasciwych
organéw kontrolnych na szczeblu krajowym we Francji: Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national
de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpgji i Walki z Naduzyciami
(Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes [DGCCRF]). Dodano infor-
macje o tym, ze nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sa dostepne na stronie internetowej INAO oraz
w bazie danych Komisji Europejskiej.

Wymogi krajowe

Do specyfikacji dodano punkt ,Wymogi krajowe”. Przedstawia on w formie tabelarycznej gtéwne punkty podlegajace
kontroli, wartosci referencyjne oraz metodg ich oceny.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,Beurre Charentes-Poitou”| ,,Beurre des Charentes”/ ,,Beurre des Deux-Sévres”
Numer UE: PDO-FR-0137-AMO01 - 3.12.2020 r.
ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa lub nazwy [chnp lub chog]

,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”| ,Beurre des Deux-Sévres”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. — Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje, itp.).

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes” | ,Beurre des Deux-Sevres”, wytwarzane z mleka krowiego, ma
jednolita barwe od kremowej do bladozéltej, wyrafinowany i mleczny zapach oraz przyjemny smak §wiezej Smietany
i orzechéw laskowych.

Rozplywa si¢ w ustach i charakteryzuje si¢ konsystencja, ktora jest jednoczesnie zwarta i plastyczna i sprawia, ze
masto znakomicie nadaje si¢ do wyrobu ciasta francuskiego.

Masto moze by¢ niesolone lub solone.

Warto$¢ pH masta wynosi nie wigcej niz 6.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Pozywienie kréw mlecznych nie moze w catosci pochodzi¢ z obszaru geograficznego. Zapotrzebowania na biatko
u kréw mlecznych nie zawsze udaje si¢ pokry¢ z upraw na tym obszarze, ale co najmniej 80 % calkowitej rocznej
racji pokarmowej stada, wyrazonej w masie suchej, pochodzi z obszaru produkcji mleka.

Aby zapewni¢ Scisly zwigzek miedzy obszarem a produktem, z obszaru produkeji mleka pochodza nastepujace
surowce:

— pasze: zboza w postaci calych roélin, trawa, rosliny zielne, straczkowe, $wieze lub konserwowane we wszystkich
postaciach, stomy,

— roéliny kapustowate (kapusta i rzepak, rzepa, rzepik) podawane w postaci zielonki,
— korzenie i bulwy,

— nasiona zb6z, w tym kukurydza i ich produkty pochodne,

— nasiona ro$lin oleistych i strgczkowych.

Udziat uzupetniajgcych biatkowych mieszanek paszowych o catkowitej zawartosci substancji azotowych >20 %/masy suchej 0go-
fem, niepochodzgcych z obszaru produkcji mleka jest ograniczony do 1 200 kg masy suchej na krowe mleczng i na rok kalenda-

1ZOWY.

W pozywieniu stada zakazuje sig:

— mocznika i jego pochodnych okreslonych w zalgczniku 1 rozporzadzenia WE nr 1831/2003 w sprawie dodat-
kéw stosowanych w zywieniu zwierzat.

— stosowania oleju nieprzetworzonego, palmowego, z orzeszkéw ziemnych, stonecznikowego, Inianego, oliwy
z oliwek i oleju z kopry. Zakaz nie dotyczy zawartych w paszach olejow resztkowych oraz oleju dodawanego
jako substancja pomocnicza w przetworstwie w produkcji koncentratow.

— wszelkiej obrébki chemicznej (w szczegdlnosci z wykorzystaniem sody i amoniaku) pasz przeznaczonych dla
stada.

— pasz pochodzacych z produktéw transgenicznych (GMO).
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Jako dodatki do pasz dopuszcza si¢ wylacznie enzymy i modyfikatory bakteryjne.
Racja pokarmowa kréw mlecznych obejmuje, na krowe i na dziefi, w masie suchej:
— co najmniej 2 kg pasz innych niz kukurydza pastewna.
— minimum 50 % i co najmniej 7 kg kukurydzy (we wszystkich postaciach).
To$¢ kukurydzy jest zmniejszana do 1,5 kg w okresie wypasu.
Jezeli dzienna racja pokarmowa zawiera rosliny kapustowate (kapusta i rzepak, rzepa, rzepik) ich udzial jest ograni-
czony do maksymalnie 10 % masy suche;j.
Udzial nastepujacych uzupelniajacych mieszanek paszowych jest ograniczony do 1 800 kg masy suchej, na krowe
mleczng i na rok kalendarzowy:
— nasiona zb6z i ich produkty pochodne;
— nasiona ro$lin oleistych i strgczkowych oraz ich produkty pochodne;
— mineraly i ich produkty pochodne;
— witaminy;
— produkty uboczne fermentacji mikroorganizmow.
Mleko wykorzystywane do produkgji ,Beurre Charente-Poitou” pochodzi z obszaru geograficznego okreslonego
zgodnie z art. 5 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

3.4. Poszczegéine etapy produkdi, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkcja mleka i wytwarzanie masta odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5.  Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Maslo pakuje si¢ w opakowania jednostkowe o masie nieprzekraczajacej 25 kg.
Pakowanie pozwala przede wszystkim obrobi¢ maslo i nada¢ mu ksztalt w jakim bedzie sprzedawane. Masto jest
réwniez pakowane po to, by chroni¢ je przed uderzeniami, ktére moglyby zmieni¢ jego ksztalt, jak i przed zapa-
chami, ktére moglyby doprowadzi¢ do jego skazenia.
Maslo jest nastepnie schladzane, aby uleglo krystalizacji, i rozwingly si¢ jego aromaty oraz uksztaltowala si¢ jego
konsystencja.
Zabrania si¢ mrozenia masta surowego.
Na obszarze geograficznym mrozi¢ mozna wylacznie masto juz zapakowane, przeznaczone do zastosowania spozy-
wczego lub na eksport.
MrozZenie przeprowadza si¢ w maksymalnym terminie 30 dni po produkcji. Masto jest mrozone po skrystalizowaniu,
co gwarantuje wlasciwosci organoleptyczne masta mrozonego. Dzigki omawianemu etapowi, ktory opanowaly dzia-
fajace na tym obszarze podmioty, mozna zapewni¢ wlasciwosci organoleptyczne masta mrozonego oraz kontrolo-
wal warunki mrozenia i brak skazajacych zapachéw, na ktére maslo jest szczegdlnie wrazliwe.
Maslo mrozone przechowuje si¢ w minimalnej temperaturze — 18 °C, maksymalnie przez 12 miesiecy.
Maslo przeznaczone na eksport, w przypadku, gdy jest mrozone do transportu, jest sprzedawane konsumentom
w formie rozmrozonej.”

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywczych, na etykiecie w tym samym polu widzenia umieszcza si¢ zarejestrowang nazwe
produktu i symbol ChNP Unii Europejskiej.
Jezeli masta sa wprowadzane do obrotu pod marka sprzedawcy detalicznego, na opakowaniach w sposéb widoczny
i czytelny umieszcza si¢ kod i nazwe zakladu produkcyjnego.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ChNP ,Beurre Charentes-Poitou” sklada si¢ z nastepujacych departamentéw, kantonéw i gmin:
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— Caly departament Charente;
— Caly departament Charente-Maritime;

— W departamencie Dordogne: gminy kantonéw Périgord Vert Nontronnais (z wyjatkiem gmin Champs-Romain,
Milhac-de-Nontron, Saint-Front-la-Riviere, Saint-Pardoux-la-Riviere et Saint-Saud-Lacoussiére) i Ribérac (z wyjat-
kiem gmin Celles, Saint-André-de-Double i Saint-Vincent-de-Connezac) oraz gminy Brantdme en Périgord
wylacznie w odniesieniu do obszaréw gmin delegowanych Saint-Crépin-de-Richemont, Rudeau-Ladosse, Mareuil
en Périgord, Parcoul-Chenaud, La Rochebeaucourt-et-Argentine, La Roche-Chalais, Saint Aulaye-Puymangou,
Sainte-Croix-de-Mareuil, Saint-Félix-de-Bourdeilles, Saint Privat en Périgord, Saint-Vincent-Jalmoutiers i Servan-
ches;

— W departamencie Gironde: gminy kantonéw Nord-Gironde (z wyjatkiem gmin Cubzac-les-Ponts, Gauriaguet,
Périssac, Peujard, Saint-André-de-Cubzac, Saint-Genés-de-Fronsac, Saint-Gervais, Saint-Laurent-d’Arce, Val de Vir-
vée i Virsac) oraz gminy Anglade, Braud-et-Saint-Louis, Les Eglisottes-et-Chalaures, Etauliers, Eyrans, Lapouyade,
Pleine-Selve, Reignac, Saint-Antoine-sur-lIsle, Saint-Aubin-de-Blaye, Val-de-Livenne, Saint-Christophe-de-Double,
Saint-Ciers-d’Abzac, Saint-Ciers-sur-Gironde, Saint-Palais i Tizac-de-Lapouyade;

— W departamencie Indre: gminy Bélabre, Chalais, Ciron, Concremiers, Ingrandes, Lignac, Lureuil, Mauvieres,
Pouligny-Saint-Pierre, Prissac, Saint-Hilaire-sur-Benaize, Tilly i Tournon-Saint-Martin;

— W departamencie Indre-et-Loire: gminy kantonéw Descartes (z wyjatkiem gmin Betz-le-Chéteau, Bossée, Bour-
nan, La Chapelle-Blanche-Saint-Martin, Charnizay, Ciran, Cussay, Esves-le-Moutier, Ferri¢re-Largon, Ligueil,
Louans, Le Louroux, Manthelan, Mouzay, Saint-Flovier, Varennes i Vou) i Sainte-Maure-de-Touraine (z wyjgtkiem
gmin Anché, Assay, Avon-les-Roches, Brizay, Champigny-sur-Veude, Chaveignes, Chezelles, Cravant-les-Coteaux,
Crissay-sur-Manse, Crouzilles, L'lle-Bouchard, Lémeré, Ligré, Panzoult, Parcay-sur-Vienne, Richelieu, Rilly-sur-
Vienne, Sazilly, Tavant, Theneuil i Trogues);

— W departamencie Loire-Atlantique: gminy Boussay, Gétigné, Legé, La Planche, Remouillé, Corcoué-sur-Logne,
Saint-Hilaire-de-Clisson i Vieillevigne;

— W departamencie Maine-et-Loire: gminy kantonéw Cholet, Cholet-2 (z wyjatkiem gmin Cernusson, Montilliers
i Lys-Haut-Layon wylacznie w odniesieniu do obszaréw gmin delegowanych La Fosse-de-Tigné, Tancoigné, Tigné
i Trémont) i Saint-Macaire-en-Mauges (z wyjatkiem gmin May-sur-Evre et Sévremoine wylgcznie w odniesieniu
do obszaréw gmin delegowanych La Renaudiére, Saint-Crespin-dur-Moine, Saint-Germain-sur-Moine, Saint-
Macaire-en-Mauges i Tillieres) oraz gminy d’Antoigné, (Le) Puy-Notre-Dame i Saint-Macaire-du-Bois;

— Caly departament Deux-Sevres;
— Caly departament Vendée;
— Caly departament Vienne;

— W departamencie Haute-Vienne: gminy kantonéw Chateauponsac (z wyjatkiem gmin Balledent, Chateauponsac,
Dompierre-les-Eglises, Droux, Magnac-Laval, Rancon, Saint-Amand-Magnazeix, Saint-Hilaire-la-Treille, Saint-
Léger-Magnazeix, Saint-Sornin-Leulac i Villefavard), Saint-Junien i Val-d'Oire-et-Gartempe oraz gminy La Cha-
pelle-Montbrandeix, Chéronnac, Dournazac, Gajoubert, Maisonnais-sur-Tardoire, Marval, Val d’Issoire, Montrol-
Sénard, Mortemart, Nouic, Pensol, Rochechouart, Saint-Martial-sur-Isop, Saint-Mathieu, Les Salles-Lavauguyon,
Vayres i Videix.

Nazwa pochodzenia ,Beurre Charentes-Poitou” jest zastrzezona dla masel wytwarzanych, pakowanych i ewentualnie
mrozonych w zakladach znajdujacych si¢ w departamentach Charente, Charente Maritime, Deux-Sevres, Vendée
i Vienne.

Te nazwe pochodzenia mozna zastgpi¢ nazwa ,Beurre des Charentes” w przypadku masel wytwarzanych, pakowa-
nych i ewentualnie mrozonych w departamentach Charente lub Charente Maritime lub nazwa ,Beurre des Deux-Sev-
res” w przypadku masel produkowanych, wytwarzanych, pakowanych i ewentualnie mrozonych w departamencie
Deux-Sevres.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”/ ,Beurre des Deux-Seévres” charakteryzuje si¢ jednocze$nie zwartg
i plastyczna konsystencja, wyjatkowa w poréwnaniu z pozostatymi, dostepnymi na rynku mastami i od dawna doce-
niang oraz poszukiwang przez profesjonalnych piekarzy i cukiernikéw ze wzgledu na zdatno$¢ masta do wyrobu
ciasta francuskiego.

Konsystencja masla, jednocze$nie zwarta i plastyczna, a Scislej rzecz biorgc zawarto$¢ thuszczu, jest bezposrednio
zwigzana ze sposobem karmienia kréw mlecznych, w ktérym szczegélnie duzy udzial ma kukurydza. W tym regio-
nie, w ktérym lata sa gorace i suche, produkcja mleka opiera si¢ zasadniczo na uprawie zbdz i roslin pastewnych
przeznaczonych na pozywienie dla stada. Obszar geograficzny odpowiada historycznemu regionowi przejazdu
i przejscia, z jednej strony miedzy Basenem Paryskim i Basenem Akwitariskim, a z drugiej strony migdzy Masywem
Centralnym i Masywem Armorykanskim. Geografowie nazywaja go czesto progiem topograficznym, geologicznym
i klimatycznym. Uksztaltowanie terenu jest mato urozmaicone. Dominuje krajobraz, na ktéry skladaja si¢ rozlegte
niziny i niskie plaskowzgérza o pofaldowanej powierzchni, depresje i zwykle szerokie doliny z dnami wypelnionymi
osadami i z fagodnymi zboczami.

Co prawda na wybrzezu panuje wyrazny klimat oceaniczny, ale w glebi ladu szybko si¢ zmienia, co w miesiacach let-
nich powoduje ryzyko utrzymujacej si¢ suszy.

W tym regionie, w ktérym od czasu, gdy pod koniec XIX wieku winnice zostaly zdziesigtkowane przez kryzys wywo-
fany filokserg, dominujg uprawy mieszane polaczone z hodowls, panujg warunki klimatyczne sprzyjajace rozwojowi
kukurydzy, a jej tutejsza uprawa nalezy do jednych z najstarszych we Francji. Kukurydza jest uprawiana na pasze¢
i blyskawicznie staje si¢ jednym z filaréw pozywienia przeznaczonego dla kréw mlecznych. Dzisiaj, podobnie jak
w przeszlodci zwierzeta utrzymuje si¢ w poblizu, tuz ,pod rekg czlowieka”. Wigkszos$¢ czasu spedzajg w oborze,
gdzie otrzymuja pokarm.

Utworzenie w 1888 r. pierwszej spotdzielni mleczarskiej niedaleko Surgeres (Charente-Maritime) staje si¢ punktem
wyjScia do specjalizacji w produkcji masta, w ktérej wykorzystuje si¢ produkowane w regionie mleko. W éwczesnym
czasie produkuje si¢ wylacznie masto surowe. W zwigzku z wymogami higienicznymi, na poczatku XX wieku
w przemysle mleczarskim przy wytwarzaniu wszystkich produktéw, a w szczeg6lnosci masta, bardzo szybko upow-
szechnila si¢ pasteryzacja. Pasteryzacja poprawita warunki przechowywania masta i w ten sposob zapewnita jego
szerszg komercjalizacje i rozpoznawalno$¢ poza miejscem pochodzenia. Produkcja masla surowego przetrwata jed-
nak do obecnych czaséw.

Nawet dzi$ specjalistyczna wiedza maslarska opiera si¢ na ukwaszaniu biologicznym $mietany. Ten etap sprawia, ze
masto odréznia si¢ od produktéw wytwarzanych przemystowo i ma decydujgce znaczenie dla uzyskania jego jakosci
aromatycznej. Wspomniana specjalistyczna wiedza opiera si¢ w szczegdlnosci na doborze kultur starterowych szcze-
gblnie dobrze dostosowanych do skladu thuszczu w mleku pochodzacym z obszaru geograficznego. Ponadto, opra-
cowana niedawno metoda krystalizacji sterowanej masta przeznaczonego w szczegdlnosci do wyrobu delikateso-
wych wyroboéw piekarniczych, pozwala wzmocni¢ nieodlaczne plastyczne whasciwosci produktu.

Z handlowego punktu widzenia, masto zostalo najpierw wprowadzone do obrotu pod nazwa ,Beurre Charentes-
Poitou”, a nastepnie, wraz z ustrukturyzowaniem si¢ sektora i polgczeniem si¢ spétdzielni, réwniez pod nazwami
,Beurre des Charentes” i ,Beurre des Deux-Sévres”.

,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”/ ,Beurre des Deux-Sevres” charakteryzuje si¢ staloscig barwy, kon-
systencji i aromatéw. Masto ma jednolitg barwe od kremowej do bladozéttej i rozplywa si¢ w ustach. Charakteryzuje
si¢ jednocze$nie zwartg i plastyczna konsystencja, wyjatkowa w poréwnaniu z pozostalymi, dostegpnymi na rynku
mastami.

,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes” [ ,Beurre des Deux-Sevres” wyrdznia si¢ rowniez charakterystycz-
nymi aromatami, szczeg6lnie smakiem orzechéw laskowych i Swiezej Smietany.

Racja pozywienia podawana krowom mlecznym sprzyja produkcji mleka bogatego w tluszcz, a zatem szczegdlnie
zdatnego do przetworstwa masta. Kukurydza, wlaczana do pozywienia kréw mlecznych przez caly rok i w duzej
ilosci, jest jednym z elementéw decydujacych o wilasciwosciach mleka. Konsystencja masta, jednocze$nie zwarta
i plastyczna, jest bezposrednio zwiazana z tym sposobem karmienia. Dzigki obecnosci kukurydzy w pozywieniu
kréw mlecznych obserwuje si¢ stal zawarto$¢ thuszczu w mleku oraz naturalnie wigksza obecno$¢ nasyconych kwa-
sow tluszczowych, sprzyjajacych plastycznosci.

Ponadto ten uregulowany system zywieniowy zapewnia stabilno$¢ pozywienia przez caly rok, bez wzgledu na
miejsce, w ktérym na obszarze geograficznym znajduje si¢ gospodarstwo. Stabilno$¢ pozywienia przeklada si¢ na
powtarzalno§¢ wlasciwosci ,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”/ ,Beurre des Deux-Sevres”, doceniang
i poszukiwang przez uzytkownikéw produktu, w szczegdlnosci w piekarnictwie i w cukiernictwie. Mozliwos¢ krysta-
lizacji sterowanej zwickszyla komfort uzycia ,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”| ,Beurre des Deux-
Seévres”, w przypadku jego zastosowania do wyrobu ciasta francuskiego oraz delikatesowych wyrobéw piekarni-
czych.
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Sklad masta ujawnia réwniez duze bogactwo laktondw, czasteczek aromatycznych kojarzonych z nutami owoco-
wymi. Masto nabywa to bogactwo aromatéw dzigki szczegdlnie dlugiemu procesowi ukwaszania biologicznego
$mietany, ktéry ma decydujace znaczenie dla uzyskania jako$ci aromatycznej masta, pozwalajacej odréznic ,Beurre
Charentes-Poitou” | ,Beurre des Charentes”[ ,Beurre des Deux-Sévres” od produktéw wytwarzanych przemystowo.
Bardzo szeroki zakres zwigzkéw powstajacych w trakcie ukwaszania nadaje ,Beurre Charentes-Poitou” | ,Beurre des
Charentes”|[ ,Beurre des Deux-Sévres” charakterystyczny bukiet aromatéw oraz smak orzechéw laskowych i $wiezej
$mietany.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5fcela8c-5cdc-49ec-829a-1713050d597f
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