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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 335/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~CREME DE BRESSE”
NR WE: FR-PDO-0005-01046-18.10.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Créeme de Bresse”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Frangja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.4 — Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, midd, rézne przetwory mleczne z wyjatkiem
masla itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1
,Créme de Bresse”

Jest to $mietana o ,pSlplynnej” konsystengji, ktérg poddano dojrzewaniu biologicznemu. Zawarto$é
tluszczu wynosi co najmniej 36 graméw na 100 graméw produktu.

Smietana ta charakteryzuje si¢ w szczegdlnosci kremowg konsystencja, lekka kwasowoscig oraz nutami
gotowanego mleka, stodkich biszkoptéw i wanilii.

,Créme de Bresse” z informacja ,épaisse” (ge¢sta)

Jest to $mietana o ,gestej” konsystencji, ktéra poddano dojrzewaniu biologicznemu. Zawarto$¢ tluszczu
wynosi co najmniej 33 gramy na 100 graméw produktu.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Smietana ta charakteryzuje si¢ wyraznie kwaskowym smakiem i bardzo rozwinigtym aromatem z wybi-
jajacymi si¢ podczas spozycia ,$wiezymi” nutami i wyraznymi aromatami mleka (mleko $wieze, surowe
itd.) i masta.

W przypadku wspomnianych dwoch rodzajéw Smietany zabrania si¢ homogenizacji $mietany, doda-
wania zageszczacza lub aromatu. Zabrania si¢ stosowania $mietan z serwatki, $mietan odtworzonych,
mrozonych lub gleboko mrozonych, substancji barwigcych lub przeciwutleniajacych, substancji odkwa-
szajacych majacych na celu obnizenie kwasowosci mleka lub $mietany.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)
Surowe pelne mleko jest poddawane odtluszczeniu w ciggu 36 godzin po odbiorze.
Warto$¢ pH mleka po odbiorze miesci si¢ w przedziale 6,4-6,9, a wskaznik lipolizy mleka wynosi co
najwyzej 0,80 meq na 100 graméw tluszczu.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Co najmniej 80 % catkowitej rocznej dawki pokarmowej stada, wyrazonej w masie suchej, pochodzi
z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Zywienie stada opiera si¢ na systemie paszowym, ktéry odpowiada Srednio co najmniej 75 % masy
suchej catkowitej dawki pokarmowej kréw rocznie.

Przez pasze rozumie sig:

— zielonke, z pastwiska lub z koryta,

— zielonke i kukurydze pastewna we wszystkich formach konserwowania,

— lucerne zielong lub suszona,

— slome,

— korzenie,

— inne zboza podawane w postaci zielonki lub w postaci paszy konserwowane;j.

W zywieniu stada zabrania si¢ stosowania rzepaku podawanego w postaci zielonki, gorczycy, kapusty,
chrzanu, rzepy, rzepiku, brukwi pastewnej i rzodkwi.

W zywieniu stada zezwala si¢ jedynie na stosowanie kukurydzy pastewnej w formie kolb lub ziaren
pochodzacych z produktéw nietransgenicznych.

Wklad dodatkéw paszowych ograniczono do 1 800 kilograméw na krowe nalezaca do stada i na rok.
Przez dodatki paszowe rozumie sig:

— dodatki energetyczne: ziarna zbéz i ich produkty pochodne, bulwy i ich produkty pochodne oraz
produkty pochodne korzeni,

— dodatki azotowe: nasiona ro$lin wysokobiatkowych oraz oleistych i bialkowych, a takze ich
produkty pochodne, suszona lucerna i inne produkty pochodne,

— dodatki mieszane: mieszanka dodatkéw energetycznych i azotowych,
— sktadniki mineralne, witaminy i mikroelementy,
— produkty uboczne przemystu fermentacyjnego,

— garbniki.
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3.5.

3.6.

3.7.

Nie zezwala si¢ na stosowanie nieprzetworzonego oleju palmowego ani jego izomerdw.

a) Okres wypasu

Wypas stada trwa przez co najmniej 150 dni w roku, przy czym nie musi by¢ to okres ciagly.

W tym okresie kazda z kréw dojnych ma do dyspozycji co najmniej 10 aréw pastwiska dostepnych
z pomieszczefi udojowych.

Wypas mozna uzupetnial podawaniem paszy zielonej. Podawana $wieza trawa musi zostaé spozyta
w ciaggu 24 godzin, a wszystkie odpady pozostajace w korytach po uplywie 24 godzin nalezy
z nich usungé.

Wkiad kukurydzy zapewnia si¢ przez podawanie kukurydzy w ilosci stanowigcej co najmniej
10 % masy suchej w postaci pasz lub co najmniej 1 kilograma ekwiwalentu suchych ziaren kuku-
rydzy w $redniej catkowitej dziennej dawce pokarmowej w danym okresie.

b) Okres zimowy

W tym okresie wklad zielonki zapewnia si¢ przez podawanie zielonki w ilo$ci stanowiacej co
najmniej 15 % masy suchej (zielonka i lucerna we wszystkich formach konserwowania) w $redniej
catkowitej dziennej dawce pokarmowej w danym okresie.

W tym okresie wklad kukurydzy zapewnia si¢ przez podawanie kukurydzy w ilosci stanowigcej co
najmniej 25 % masy suchej w postaci paszy lub co najmniej 2,5 kilograma ekwiwalentu suchych
ziaren kukurydzy w $redniej catkowitej dziennej dawce pokarmowej w danym okresie.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka oraz wytwarzanie ,Creme de Bresse” odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Smietang pakuje si¢ w opakowania jednostkowe przeznaczone do sprzedazy o objetosci nieprzekra-
czajacej 1 000 litrow.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie produktow objetych nazwa pochodzenia ,Créme de Bresse” musza znajdowac si¢ naste-

pujace elementy:

— nazwa pochodzenia pisana czcionka o rozmiarze réwnym co najmniej dwém trzecim rozmiaru
najwiekszej czcionki uzytej na etykiecie,

— symbol ,AOP” (ChNP) Unii Europejskiej od momentu zarejestrowania przez Uni¢ Europejska.

Po nazwie pochodzenia ,Créme de Bresse” moze znajdowaé si¢ informacja ,épaisse” w przypadku
$mietan odpowiadajacych warunkom produkji.

W przypadku sprzedazy bezposredniej prowadzonej przez producenta lub inng osobeg, za ktdra jest on
bezposrednio odpowiedzialny, w gospodarstwie lub na targu, etykietowanie indywidualne nie jest
jednak obowigzkowe, informacje te musza by¢ zawarte jedynie na szyldzie.

Wzory etykiety i szyldu okresla grupa, ktéra zajmuje si¢ ich udostgpnianiem podmiotom gospodar-
czym.

Nazwa ,Creme de Bresse” wraz z informacja ,Appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pocho-
dzenia) muszg by¢ obowigzkowo uwidocznione na fakturach i dokumentach handlowych od momentu
zarejestrowania przez Uni¢ Europejska.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastgpujacych gmin:
departament Ain: Abergement-Clémenciat (L), Attignat, Bagé-la-Ville, Bagé-le-Chétel, Beaupont, Bény,

Béréziat, Biziat, Boissey, Bourg-en-Bresse, Buellas, Certines, Ceyzériat, Chanoz-Chatenay, Chavannes-sur-
Reyssouze, Chaveyriat, Chevroux, Coligny, Condeissiat, Confrancon, Cormoz, Courmangoux, Courtes,
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Cras-sur-Reyssouze, Cruzilles-les-Mepillat, Curciat-Dongalon, Curtafond, Dommartin, Dompierre-sur-
Chalaronne, Domsure, Etrez, Foissiat, Gorrevod, Illiat, Jasseron, Jayat, Journans, Laiz, Lent,
Lescheroux, Malafretaz, Mantenay-Montlin, Marboz, Marsonnas, Meillonnas, Mézériat, Montagnat,
Montcet, Montracol, Montrevel-en-Bresse, Neuville-les-Dames, Péronnas, Perrex, Pirajoux, Polliat,
Pont-de-Veyle, Pressiat, Saint-André-de-Bagé, Saint-André-d’'Huiriat, Saint-André-sur-Vieux-Jonc, Saint-
Cyr-sur-Menthon, Saint-Denis-lés-Bourg, Saint-Didier-d’Aussiat, Saint-Etienne-du-Bois, Saint-Etienne-
sur-Chalaronne, Saint—Etienne-sur—Reyssouze, Saint-Genis-sur-Menthon, Saint-Jean-sur-Reyssouze,
Saint-Jean-sur-Veyle, Saint-Julien-sur-Reyssouze, Saint-Julien-sur-Veyle, Saint-Just, Saint-Martin-du-
Mont, Saint-Martin-le-Chatel, Saint-Nizier-le-Bouchoux, Saint-Rémy, Saint-Sulpice, Saint-Trivier-de-
Courtes, Salavre, Servas, Servignat, Sulignat, Tossiat, Trancliere (La), Treffort-Cuisiat, Vandeins,
Verjon, Vernoux, Vescours, Villemotier, Viriat, Vonnas;

departament Jura: Augea, Balanod, Beaufort, Bletterans, Bonnaud, Cesancey, Chazelles, Chilly-le-Vignoble,
Condamine, Cosges, Courlans, Courlaoux, Cousance, Cuisia, Digna, Fontainebrux, Frébuans, Gevingey,
Larnaud, Mallerey, Maynal, Messia-sur-Sorne, Montmorot, Nanc-lés-Saint-Amour, Nance, Orbagna,
Repots (Les), Ruffey-sur-Seille, Sainte-Agnes, Saint-Amour, Saint-Didier, Trenal, Vercia, Villevieux,
Vincelles;

departament Sadne-et-Loire: Abergement-de-Cuisery (L), Bantanges, Baudrieres, Beaurepaire-en-Bresse,
Bosjean, Bouhans, Branges, Brienne, Bruailles, Champagnat, Chapelle-Naude (La), Chapelle-Thecle
(La), Condal, Cuiseaux, Cuisery, Devrouze, Diconne, Dommartin-lés-Cuiseaux, Fay (Le), Flacey-en-
Bresse, Frangy-en-Bresse, Frette (La), Frontenaud, Genéte (La), Huilly-sur-Seille, Joudes, Jouvengon,
Juif, Lessard-en-Bresse, Loisy, Louhans, Ménetreuil, Mervans, Miroir (Le), Montagny-prés-Louhans,
Montcony, Montpont-en-Bresse, Montret, Rancy, Ratenelle, Ratte, Romenay, Sagy, Saillenard, Saint-
André-en-Bresse, Sainte-Croix, Saint-Etienne-en-Bresse, Saint-Germain-du-Bois, Saint-Martin-du-Mont,
Saint-Usuge, Saint-Vincent-en-Bresse, Savigny-en-Revermont, Savigny-sur-Seille, Sens-sur-Seille, Serley,
Simandre, Simard, Sornay, Tartre (Le), Thurey, Tronchy, Varennes-Saint-Sauveur, Vérissey, Vincelles.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Créme de Bresse” znajduje si¢ na lekko pofaldowanej zadrzewionej
réwninie (fr. bocage) o typowej dla Bresse pagérkowatej rzezbie terenu, przy wysokosci nieprzekra-
czajgcej 300 metréw nad poziomem morza. Jest to jednostka geologiczna utworzona z gleb o gliniastej
matrycy zapewniajacych duze zapasy wody, charakteryzujaca si¢ jednak réznorodnoscia dzialek, ktéra
w wigkszosci przypadkéw wystepuje w obrebie gospodarstwa. Na obszarze tym wystepuje gesta
i wszechobecna sie¢ wodna zlozona z rzek wyplywajacych ze Zrédel na zboczach jurajskich, zasilanych
przez liczne strumienie lub kanaly. Panuje tam klimat kontynentalny typowy dla Bresse, charaktery-
zujacy si¢ obfitymi i regularnymi opadami przekraczajacymi 800 mm/rok, ktére sprzyjaja wzrostowi
trawy w okresie wegetacyjnym i ktére, w polaczeniu z odpowiednim gospodarowaniem glebami,
pozwalaja na rozwijanie licznych upraw zbozowych, a w szczegdlnosci uprawy nienawadnianej kuku-
rydzy.

Wspdlwystepowanie czynnikow hydrologicznych, geologicznych, morfologicznych i klimatycznych na
tym terytorium doprowadzito do wyodr¢bnienia siedliska (liczne ujgcia wody, niezbyt przejezdne
drogi) i do szczegélnej organizacji terenéw rolnych, ktéra sprzyja uprawie mieszanej i chowowi
w systemie prawie samowystarczalnym. Nisko polozone czgici o nieprzepuszczalnych, gliniastych
i regularnie zalewanych glebach sa przeznaczone pod uzytki zielone i drzewiaste zywoploty; na
zboczach, na ktérych wystepuja gleby o lepszej jakosci, uprawia si¢ zboza, w szczegélnosci kukurydze;
stabo odwadniane plaskowyze pozostajg zalesione. Taka réznorodno$¢ bocage stanowi najwazniejszg
ceche geograficzng omawianego regionu nazywanego ,bocage bressan” (bocage regionu Bresse), na
ktérym wystepuja naprzemiennie uprawy, uzytki zielone i obszary zadrzewione.

Hodowcy umieli dostosowaé si¢ do wlasciwosci miejsc i potencjatu $rodowiska naturalnego oraz
wspoltworzy¢ z nim szczegdlny system rolny. Uprawa mieszana w Bresse wyrdznia si¢ zatem poprzez
nastepujace elementy:

— utrzymanie systemu pastwiskowego, ktéry zajmuje polowe uzytkéw rolnych na tym obszarze.
W Bresse zielonke traktuje si¢ jak prawdziwa uprawe. Jako$¢ skoszonej zielonki (réznorodnosé
flory i sklad botaniczny) wynika w réwnym stopniu z utrzymywania przewaznie wodolubnych
trwalych uzytkéw zielonych co z prowadzenia czasowych uzytkéw zielonych. Praktyki te opieraja
si¢ na prawdziwych umiejetnosciach producentéw mleka z Bresse, ktérzy najchetniej korzystaja
z produkgji pasz lokalnych, wypasu lub paszy zielonej,
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— uprawe kukurydzy, ktéra zajmuje poczesne miejsce wirod upraw zbozowych w Bresse. Od ponad
400 lat kukurydza uprawiana jest przez hodowcéw bez nawadniania i stanowi bardzo wazna czg§é
zywienia zwierzat. Faktycznie wzmianke na temat uprawy kukurydzy mozna znalezé juz w 1612 r.
w inwentaryzacji majatku przeprowadzonej po zgonie w Montpont-en-Bresse (P. Ponsot, 1997 r.),
a nastepnie w 1625 r. w cennikach z Louhans (L. Guillemaut, 1896 r.). Od kukurydzy, bedacej
oznaka dostatku i dobrobytu, wywodzi si¢ nazwa ,z6lte brzuchy” nadawana dawniej mieszkaficom
Bresse,

— umiejetnosci w zakresie kiszonek rozwijane przez hodowcéw z Bresse od XIX wieku (Lecouteux,
1875 1) w celu przezwycigzenia trudnosci zwigzanych ze zbiorem siana w wilgotnym klimacie.

Wilasnie w oparciu o te dwie gléwne uprawy hodowcy z Bresse ukierunkowuja swoj system produkeji
na uzupelniajace si¢ rodzaje chowu, chéw drobiu i chow bydla mlecznego, i w sposéb naturalny
w ramach produkcji mleka okreslajg schemat zywienia zwierzat faczacy zielonke i kukurydze. Powstale
dzigki temu produkty, w szczegdlnosci $mietana, zajmuja istotne miejsce w gospodarce tego obszaru.
Smietang sprzedaje si¢ zatem na targach klientom miejscowym lub osobom odbierajacym produkty
z gospodarstw, zwanym coquetiers, ktorzy przewoza ja wraz z jajami i drobiem do sgsiednich miast
w regionie.

W latach 30. XX wieku pojawily si¢ pierwsze spoldzielnie, ktdre zastapily stopniowo zaklady produk-
cyjne na terenie gospodarstw. Spotdzielnie te, Swiadome koniecznosci zachowania pierwotnych specy-
ficznych wlasciwosci surowca, organizujg odbior mleka w sektorach $ciSle ograniczonych do okolic
zakladéw przetworstwa i zawsze w ramach krotkich tras objazdéw. Stosuja one réwniez zasade
szybkiego wykorzystania mleka do produkcji niezwlocznie po odbiorze i ograniczaja czynnosci doko-
nywane bezposrednio na $mietanie, a takze jej przepompowywanie.

Utrwalaja tym samym tradycyjna metode produkcji $mietany pochodzacej ze $mietany z mleka
krowiego, rozwijajac jednoczesnie procesy dojrzewania biologicznego.

Przetworcy stosuja szczepy bakterii mlekowych zakwaszajacych i nadajacych aromat, tak aby uzyskaé
wystarczajace zakwaszenie i intensywny aromat $mietany.

Szczegdlng uwage poSwigca si¢ réwniez pakowaniu $mietany, ograniczajgc do minimum czynnoSci
dokonywane bezposrednio na $mietanie, a takze jej przepompowywanie.

Specyfika produktu

Jest to $mietana powstala w wyniku dojrzewania biologicznego, bez zadnych dodatkéw zageszczacza
lub aromatu. Ma ona barwe od ztamanej bieli do kosci stoniowej, jest blyszczaca i gladka z niewieloma
widocznymi pecherzykami powietrza lub bez pecherzykéw.

Wystepuja dwa rodzaje $mietany, ktére rdznig si¢ poziomem tluszczu, kwasowoscig, konsystencja
i odmiennym zastosowaniem kulinarnym.

Smietana pétplynna, ktéra charakteryzuje si¢ wysokim poziomem thiszczu wynoszacym co najmniej
36 gram6w na 100 gramow, jest zwarta, ma gladka i bardzo aksamitna konsystencje oraz pozostawia
silny posmak podczas jedzenia. Zaréwno pod wzgledem zapachu, jak i smaku $mietana ta ma
rozwinigty, intensywny aromat, ktéry stanowi mieszanke lekkiej kwasowosci z nutami mlecznymi
i stodkimi (gotowane mleko, stodki biszkopt, wanilia) i jest Zrodlem jej wyjatkowosci.

Zaletg tej $Smietany jest duza odporno$¢ na cieplo (zapiekanki ziemniaczane, kurczaki w $mietanie,
kaszanka w $mietanie, wyroby cukiernicze), jest zatem czgsto stosowana przy dlugiej obrébce
termicznej w wysokich temperaturach.

Smietana gesta, ktora charakteryzuje si¢ poziomem tluszczu wynoszacym co najmniej 33 gramy na
100 graméw produktu, ma gesta konsystencje i wyrazng kwasowos¢. Jest gladka i bardzo aksamitna
oraz pozostawia silny posmak podczas jedzenia. Zaréwno pod wzgledem zapachu, jak i smaku $mie-
tana ta ma rozwiniety, intensywny aromat z wybijajagcymi si¢ podczas spozycia ,Swiezymi” nutami
i wyraznymi aromatami mleka (mleko $wieze, surowe itd.) i masla.

Smietane te stosuje si¢ tradycyjnie bez obrébki termicznej, jako polewe do owocéw lub biatych seréw,
lub w przypadku krétkiej obrébki termicznej w umiarkowanych temperaturach.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Schemat mieszanego zywienia bydla stosowany tradycyjnie w Bresse, aczacy zielonke i kukurydze, jest
jednym z czynnikéw decydujacych o wlasciwosciach mleka produkowanego na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Réwnowaga obydwu skladnikéw, jakimi sg zielonka i kukurydza, w dawce
pokarmowej wplywa na wlasciwosci mleka sprzyjajace jego przetwarzaniu na $mietang.

Wkiad zielonki do dawki Zywieniowej nadaje mleku charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne.
Utrzymywanie przez producentéw réznorodnosci flory na uzytkach zielonych i ich skladu botanicz-
nego zapewnia intensywne zabarwienie mleka, wplywa na sklad mleka pod wzgledem zawartosci
skladnikéw rozpuszczalnych w tluszczach oraz na bogactwo prekursoréw aromatycznych, ktére
wigzg sie z tluszczami.

Wkiad kukurydzy, w zwigzku z jej wysoka wartoscig energetyczng, gwarantuje produkcje mleka
bogatego w tluszcze i biatka. Stosowanie kukurydzy wplywa réwniez na wielko$¢ drobinek tluszezu,
posiadajacych duza Srednicg i charakterystycznych dla mleka przeznaczonego do produkgji ,Créme de
Bresse”. Z tego za$ wynika bezposrednio duzy potencjal aromatyczny mleka, poniewaz powierzchnia
wiazania zwigzkow aromatycznych jest znaczna.

Warunki chlodzenia i przechowywania mleka w gospodarstwie, niewielkie odleglosci miedzy podmio-
tami i ograniczenie tras odbioru mleka skladaja si¢ na praktyki, ktore przyczyniaja si¢ zaréwno do
zachowania skladu mleka, jak i wewnetrznej jakosci zawartych w nim tluszczéw. Mleko przeznaczone
do produkgji ,Créme de Bresse” posiada bowiem wyjatkowo niski wskaznik lipolizy, odzwierciedlajacy
bardzo dobra jako$¢ tluszczu. Jego pierwotne zabarwienie wplywa na barwe $mietany.

W zwigzku z szybkim wykorzystaniem mleka przez przetwércéw i ograniczeniem liczby czynnosci
i przepompowan tluszcz zachowuje wszystkie swoje wlasciwosci. Brak homogenizacji pozwala
zachowad konsystencje i zwarto$¢ $mietany oraz powoduje jej gladki i blyszczacy wyglad z niewieloma
widocznymi pecherzykami powietrza lub bez pecherzykéw.

Etap dojrzewania biologicznego $mietany, ktdry jest waznym etapem produkgji ,Créme de Bresse”, jest
dlugi i przeprowadzany w niskiej temperaturze na bazie wyselekcjonowanych szczepéw bakterii
mlekowych zakwaszajacych i nadajacych smak. Dostosowanie parametréw tego etapu pozwala zrdz-
nicowa¢ poziom kwasowosci $mietany i otrzymac polplynng lub gesta konsystencje. Zréznicowanie to
wplywa na bogactwo tluszczow i nadaje $mietanie odmienng zlozono$¢ aromatyczng. Niestosowanie
zageszczaczy ani aromatow pozwala zagwarantowaé naturalny smak $mietany.

Specyficzne wlasciwosci ,Creme de Bresse” opieraja si¢ przede wszystkim na wlasciwosciach mleka, jak
réwniez na umiejetnosciach w zakresie produkcji rozwijanych i utrwalanych przez przetworcéw.
Obecnie ,Créme de Bresse” jest stosowanym na bardzo szerokg skale skfadnikiem kuchni regionalnej;
$mietana ta jest powszechnie stosowana przez kucharzy i cukiernikéw, ktorzy doceniaja jej wlasciwosci
(kurczak z Bresse w $mietanie, ryby lub pulpety w kremowym sosie, zapiekanki ziemniaczane, bulki,
tarty i placki z Bresse (mieszanka cukru, masla i $mietany)).

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCCremedeBresse.pdf

() Poréwnaj: przypis 2.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCCremedeBresse.pdf

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2013/C 335/05)

