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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 14 maja 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie

zmiany specyfikacji produktu, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53 rozporzadzenia

Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,,.Créme d’Isigny”
(ChNP)

(2019/C 176/05)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a)
w zwigzku z jego art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Francja zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany,
ktéra nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Créme d’Isigny” (ChNP). Zmiana ta polega na zmianie nazwy
z ,Creme d'Isigny” na ,Creme d’Isigny”/,Créme fraiche d’Isigny”.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre§lone w tym rozporzadzeniu.

(3) Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomiefi o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej nalezy opublikowal wniosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu
zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (3, w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji
odpowiedniej specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Créme d’Isigny” (ChNP).

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktora nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity
dokument oraz odeslanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Creme d’Isigny”

(ChNP), znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 maja 2019 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czhonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

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

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Créme d’Isigny”
Nr UE: PDO-FR-0139-AMO1 - 18.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat Professionnel de Défense des Producteurs de Lait et Transformateurs de Beurre et Creme d’Isigny-sur-Mer —
Baie des Veys

2, rue du docteur Boutrois

14230 Isigny-sur-Mer

FRANCE

Tel. +33 231513310

Faks +33 231923397

E-mail: ODG.beurrecremeisigny@isysme.com
Sktad grupy: grupa sklada si¢ z producentéw mleka i producentéw masta. W zwigzku z tym ma ona uzasadniony
interes w ztoZeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
— [X Nazwa produktu
— [X Opis produktu
— [XI Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— Zwigzek
— [ Etykietowanie
— [X Inne [dane kontaktowe wlasciwych stuzb panstwa czlonkowskiego i grupy skladajacej wniosek, dane kon-

taktowe organu kontrolnego, wymogi krajowe]

4.  Rodzaj zmian

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

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
5.1. Punkt ,Nazwa produktu”

Termin ,Creme d’Isigny” zastgpuje si¢ terminami ,Créme d’Isigny” lub ,Créme fraiche d'Isigny”.

Tym samym proponuje si¢ nazwe alternatywng dla nazwy ,Créme dlsigny”, tj. nazwe ,Creme fraiche d’Isigny”.
Nazwy tej uzywa si¢ od wielu lat w celu okreslenia produktéw, ktére odpowiadajg definicji Swiezej Smietany usta-
nowionej w przepisach. Dzigki wprowadzonej zmianie mozna zatem skodyfikowa¢ jedng z form wprowadzania do
obrotu $mietany $wiezej. Swieza $mietana oznacza $mietane, ktorej obrobke ogranicza si¢ jedynie do pasteryzadji
i ktérg pakuje si¢ w miejscu produkeji w ciagu maksymalnie 24 godzin od pasteryzacji.
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5.2. Punkt ,Opis produktu”

W specyfikacji produktu zarejestrowanej w 1996 r. w odniesieniu do dwéch produktéw: ,Beurre d’Isigny” i ,Créme
dTsigny” przeredagowano punkt zawierajgcy opis produktu, skupiajac si¢ w nim wylacznie na wiasciwosciach
$mietany.

Nastepujgcy akapit

,Te dwa przetwory mleczne posiadajg wyjatkowe wlasciwosci. Maja naturalny z6lty kolor, zblizony do barwy
jaskra. Sg aromatyczne i posiadaja aksamitna konsystencje”

otrzymuje brzmienie:

»Créme d’Isigny« jest pasteryzowang $mietang stodka lub ukwaszong o polyskujacej masie i barwie od kosci sto-
niowej do jasnozéltej, w ktérej minimalna zawarto$¢ tluszczu wynosi 35 graméw na 100 graméw produktu.

Smietana stodka »Créme d’Isigny« ma posta¢ ptynna oraz posiada mleczny, lekko stodki zapach.

Smietana ukwaszona »Créme d’Isigny« jest gesta i wyrdznia si¢ $wiezym, mlecznym i stodkim smakiem, wzbogaco-
nym lekkg nuta kwasowosci.

Produkt »Creme fraiche d’Isigny« jest takim rodzajem $mietany »Créme d’Isigny«, ktérego obrobke ogranicza sig
jedynie do pasteryzacji i ktory pakuje si¢ w miejscu produkeji w ciggu maksymalnie 24 godzin od pasteryzacji”.

Wprowadzono zmiane dotyczacg wygladu produktu: wykre$lono wzmianke o barwie ,jaskra” zawarta w obowig-
zujacej specyfikacji produktu, ktéra w bardziej szczegdtowym ujeciu dotyczyta produktu ,Beurre d’Isigny”.

Dodano okreslenie ,polyskujaca”, dzigki ktéremu mozna lepiej opisaé wyglad $mietany.

Ponadto, jak opisano w punkcie obowiazujacej specyfikacji produktu dotyczacym metody produkcji (,Wykorzysty-
wang $mietang nalezy podda¢ higienizacyjnej obrébce termicznej ograniczonej do pasteryzacji”), opis produktu
teraz jasno wskazuje, Ze chodzi o $mietane pasteryzowang.

W punkcie tym wyjasniono réwniez, Ze minimalna zawarto$¢ tluszczu w $mietanie wynosi 35 graméw na 100
graméw, ktora to informacja zawarta jest jedynie w punkcie obowigzujacej specyfikacji produktu dotyczacym

metody produkdji.

Sam opis wlasciwosci organoleptycznych zawarty w obowigzujacej specyfikacji produktu (,jest aromatyczna
i posiada aksamitng konsystencj¢”) okazal si¢ zbyt zwiezly i czeSciowo bledny, poniewaz nie uwzgledniono w nim
wyraznie réznicy miedzy $mietana stodka a $mietang ukwaszong. W zwigzku z tym dodano opis wlasciwosci orga-
noleptycznych $mietany stodkiej i $mietany ukwaszone;.

Zmiane te wprowadza si¢ réwniez w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, zastgpujac sformutowanie ,Smietana o duzej
zawartosci thuszczu i aksamitnej konsystencji oraz z6ltej barwie”.

5.3. Punkt ,Obszar geograficzny”

W punkcie ,Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego” dodano opis wszystkich etapow, ktére odbywaja si¢ na
obszarze geograficznym. Zaktualizowano réwniez nazwy poszczegblnych gmin nalezacych do obszaru
geograficznego.

Celem tych zmian jest wyjasnienie poszczegdlnych etapéw i zaktualizowanie wykazu gmin, nie zmieniajac jednak
granic obszaru geograficznego.

Pakowanie musi obowiazkowo odbywal si¢ na obszarze geograficznym. W zwiazku z powyzszym operacje te
nalezy przeprowadzaé zaraz po zakonczeniu produkgji, aby z jednej strony unikna¢ oszustw (zmieszania $mietany),
a z drugiej — zapobiec mozliwosci zepsucia si¢ Smietany wskutek utleniania thuszczu podczas zbyt diugiego trans-
portu. Mozliwe jest jednak przewozenie $mietany stodkiej ,Creme d’Isigny” lub ,Creme fraiche d’Isigny” w cysternie
z jednego zakladu do drugiego w granicach obszaru geograficznego wylacznie w celu jej przetworzenia w $mie-
tane ukwaszong lub masto.

5.4. Punkt ,Dowdd pochodzenia”

Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, skonsolidowano przepis specyfikacji
produktu, ktéry dotyczy punktu odnoszacego si¢ do dowodéw potwierdzajacych, ze produkt pochodzi z okreslo-
nego obszaru geograficznego, uwzgledniajagc w nim obowiazki w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestréw doty-
czgcych identyfikowalnosci produktu i monitorowania warunkéw produkgji.

W zwiazku z tym dodano rézne akapity dotyczace:

— zgloszenia identyfikacyjnego podmiotéw gospodarczych i ich poszczegblnych obowigzkéw w zakresie skladania
os$wiadczerl, a w szczegdlnosci o§wiadczen o tymczasowym zaniechaniu produkeji (skladanych z wyprzedze-
niem o$wiadczefi o braku zamiaru produkcji i skladanych z wyprzedzeniem o$wiadczefi o wznowieniu
produkdji),
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— prowadzenia rejestréw — w tym zakresie wyjasniono obowiazki cigzace na rolnikach prowadzgcych chéw
i podano obowiazujace przepisy krajowe, ktdre maja zastosowanie do producentéw $mietany,
— zasad kontroli przewidzianych wczesniej w obowiazujacym prawie krajowym: ,Calo$¢ procedury uzupelniajg
badania analityczne i organoleptyczne, ktére przeprowadza si¢ w sposéb obiektywny i metodg doboru préby
z zapakowanych produktéw gotowych do sprzedazy”.
5.5. Punkt ,Metoda produkcji”

W specyfikacji produktu uscisSlono liczne elementy metody produkcji, aby lepiej scharakteryzowaé warunki pro-
dukeji mleka i jego przetwarzania w celu uzyskania produktu ,Créme d’Isigny”. Elementy te wzmacniajg zwigzek
produktu z obszarem geograficznym.

Aby uwzgledni¢ tradycyjne praktyki, dodaje si¢ przepisy dotyczace chowu stada mlecznego (rasy, systemu
zZywienia).
Chéw stada
Dodaje si¢ definicje stada mlecznego: ,W rozumieniu niniejszej specyfikacji stado oznacza cale stado bydta mlecz-

nego w danym gospodarstwie, skladajace si¢ z kréw w okresie laktacji i kréw zasuszonych”.

Celem tego przepisu specyfikacji produktu jest jasne ustalenie, do jakich zwierzat odnoszg si¢ pojecia ,stada mlecz-
nego” i ,kréw mlecznych”, co pozwala okresli¢ ramy kontroli i uniknaé wszelkich nieporozumien.

Dodaje si¢ nastepujace akapity:
,Wypas stada odbywa si¢ przez co najmniej 7 miesiecy”;

,Glowna powierzchnia paszowa kazdego gospodarstwa powinna sklada¢ si¢ w co najmniej 50 % z uzytkéw zielo-
nych. Krowy w okresie laktacji powinny mie¢ do dyspozycji co najmniej 35 aréw uzytkéw zielonych (naturalnych,
tymczasowych lub rocznych) na jedno zwierze, w tym co najmniej 20 aréw pastwisk lub — o ile krowom bedzie
zadawana pasza zielona — 10 aréw pastwisk”.

Aby potwierdzi¢ zwiazek produktu z obszarem geograficznym, dodano odwolanie do stosowania w zywieniu
paszy zielonej (wypas na pastwisku, zadawanie siana itd.), nawiazujagc do tradycji chowu pastwiskowego, ktora
praktykuje si¢ na obszarze geograficznym.

Rasa

Dodaje si¢ nastepujace akapity:

,W zakladzie produkcyjnym mleko odebrane kazdorazowo do celéw produkeji »Créme d’Isigny« musi pochodzi¢
od stada, ktére w co najmniej 30 % sklada si¢ z kréw mlecznych rasy normandzkie;”.

,Mleko odebrane oznacza cale mleko, ktére zostalo odebrane i wykorzystane przez producenta do produkcji
w ciagu 48 godzin”.

Dzigki tym elementom mozna zapewni¢ kluczowy czynnik, tj. wykorzystywanie w znacznym stopniu mleka od
kréw rasy normandzkiej do produkeji $mietany ,Creme d’Isigny”.

Elementy te dodaje si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Zywienie stada
Dodaje si¢ nastepujace akapity:

,Podstawowa dawka pokarmowa dla stada powinna sklada¢ si¢ w 80 % — pod wzgledem suchej masy — ze skladni-
kéw pochodzacych z obszaru geograficznego. W jej sklad wchodzg nastgpujace rodzaje Swiezej lub konserwowanej
paszy: zielonka, kukurydza, zboza lub mlode rosliny biatkowe (cale rosliny), stoma, lucerna oraz burak pastewny,
roéliny warzywne korzeniowe i suszona pulpa buraczana”.

,Zielonka $wieza lub konserwowana stanowi co najmniej 40 % dawki pokarmowej pod wzgledem suchej masy
Srednio w przeliczeniu na minimalny okres 7 miesiecy wypasu. W pozostalej czeSci roku w ramach codziennej
dawki pokarmowej zawarto$¢ zielonki nie moze wynosi¢ mniej niz 20 % pod wzgledem suchej masy”.
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Celem tych element6éw jest potwierdzenie zwiagzku produktu z obszarem geograficznym, ktéry polega na zywieniu
kréow mlecznych pasza pochodzaca gléwnie z obszaru geograficznego. Ponadto okreSlono wykaz pozytywny
dozwolonych skladnikéw pasz, aby lepiej zdefiniowaé charakter stosowanych pasz.

Wspomniane przepisy dotyczace zywienia stada dodaje si¢ rowniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,Dodatek mieszanek paszowych uzupelniajacych jest ograniczony do 1800 kg
suchej masy na krowe w stadzie na rok kalendarzowy”.

Ograniczenie to ma na celu uniknigcie sytuacji, w ktorej mieszanki te mialyby nadmierne znaczenie w zywieniu,
a tym samym sprzyjanie stosowaniu podstawowej dawki pokarmowej, ktéra pochodzi z obszaru geograficznego.

Przepis ten dodaje si¢ rowniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Zaréwno w podstawowej dawce pokarmowej, jak i w mieszankach paszowych uzupelniajacych zabrania si¢ stoso-
wania: kapusty, rzepy, rzepiku i zielonki z rzepaku.

Zabrania si¢ stosowania nastgpujacych surowcéw w mieszankach paszowych uzupelniajacych zgodnie z klasyfika-
cja podana w czesci C zalgcznika do rozporzadzenia (UE) nr 68/2013 w sprawie katalogu materialéw

— naturalnego lub izomeryzowanego oleju palmowego, arachidowego i stonecznikowego oraz naturalnej lub izo-
meryzowanej oliwy z oliwek (klasa 2.20.1),

— przetwordw mlecznych i ich produktéw pochodnych (klasa 8),

— produktéw zwierzecych ze zwierzat ladowych i ich produktéw pochodnych (klasa 9),

— ryb, innych zwierzat wodnych i ich produktéw pochodnych (klasa 10), z wyjatkiem oleju z watroby dorsza,
— r6znych skladnikéw (klasa 13), z wyjatkiem melas glukozowych.

Zakazuje si¢ réwniez stosowania mocznika i jego produktéw pochodnych jako dodatkéw dietetycznych okres-
lonych w zalaczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 1831/2003 w sprawie dodatkéw stosowanych w Zywieniu
zwierzat”.

Wprowadzono zakaz stosowania szeregu produktéw i surowcéw w zywieniu krow w okresie laktacji, poniewaz
moga one mie¢ negatywny wplyw na wlasciwosci organoleptyczne mleka.

Elementy te dodaje si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Aby lepiej opisac tradycyjne praktyki, dodaje si¢ przepisy dotyczace poszczegblnych etapéw produkeji $mietany.

Odbidr i przyjecie mleka

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Odbiér mleka odbywa si¢ maksymalnie w ciggu 48 godzin od pierwszego dojenia. Mleko odebrane z gospodarstw
trafia bezposrednio do zakladu prowadzacego odtluszczanie, bez przeladunku. W momencie przyjecia kwasowos$é
mleka surowego miesci si¢ w zakresie 14-16 stopni w skali Dornica, tj. jego pH wynosi 6,6—6,85".

Okreslono ramy czasowe przechowywania mleka przeznaczonego do produkcji $mietany ,Creme dlsigny” lub
,Creme fraiche d’Isigny”, aby unikngl probleméw zwiazanych z mozliwoscig popsucia si¢ surowca w gospodar-
stwie. Ponadto zabroniono przeladunku mleka w transporcie migdzy gospodarstwami a zakladem produkujacym
$mietang, aby zapewniC lepszg identyfikowalno$¢ produktu. Dodano kryterium dotyczace kwasowosci mleka suro-
wego w celu zapewnienia, by surowiec nie ulegt zepsuciu.

Przepis ten dodaje si¢ w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Produkcja i pakowanie

Skresla si¢ zdanie ,Smietana musi spelniaé zaré6wno przepisy ustawowe i wykonawcze dotyczace zwierzat, jak i te
dotyczace $mietanki”, poniewaz dotyczy ono przepisow.
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Odtluszczanie i pasteryzacja

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,Czas od przyjecia mleka do rozpoczgcia procesu odtluszczania mleka nie moze
by¢ dtuzszy niz 48 godzin”.

Dzigki temu elementowi mozliwe jest zachowanie jako$ci surowca.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Przed odtluszczeniem odebrane mleko pelne mozna poddaé pierwszemu etapowi wstepnej pasteryzacji w tempe-
raturze 74 °C. Po odtluszczeniu $mietang nalezy poddal pasteryzacji w temperaturze 86-95°C przez 30-180
sekund”.

Okreslono tym samym etapy pasteryzacji, ktére umozliwiaja uzyskanie przedmiotowego produktu.

Nastepujacy akapit:

,Tego rodzaju proces przetwarzania nalezy przeprowadzi¢ w ciggu maksymalnie 36 godzin po odtluszczeniu
mleka”

otrzymuje brzmienie:

,Aby uzyska¢ $mietane stodka »Creme d’Isignye, ten ostatni etap przetwarzania przeprowadza si¢ w ciaggu maksy-
malnie 36 godzin po zakoficzeniu odtluszczania mleka”.

Dodano maksymalny okres miedzy zakonczeniem odtluszczania mleka a pasteryzacja, aby zachowal jakosé
surowca. Ponadto uszczegblowienie okreséw miedzy realizacjg poszczegdlnych etapéw dotyczacych obydwu rodza-
jow Smietany pozwala na ulatwienie kontroli tych etapéw.

Nastepujacy akapit:

,Do celow produkeji i wprowadzania do obrotu $mietany »Créme d’Isigny« zabrania si¢ stosowania nastgpujacych
substancji:

— $mietany z serwatki, solanki, Smietany odtworzonej, mrozonej lub gleboko mrozonej,

— barwnikéw lub przeciwutleniaczy,

— substancji odkwaszajacych majacych na celu obnizenie kwasowosci mleka lub $mietany,

— wszelkich innych skladnikéw, z wyjatkiem szczegdlnych enzymow fermentacji mlekowej”paszowych:

otrzymuje brzmienie:

,Podczas produkeji $mietany stodkiej »Créme dIsigny« zabrania si¢ stosowania $mietanki z serwatki, maslanki,
$mietany odtworzonej, mrozonej lub gleboko mrozonej, barwnikéw lub przeciwutleniaczy, substancji odkwaszajg-
cych majacych na celu obnizenie kwasowosci mleka lub $mietany, dodatkow, substancji pomocniczych w przetwor-
stwie lub wszelkich innych skladnikéw, z wyjatkiem enzymow fermentacji mlekowe;”.

Poprawiono i uzupelniono wykaz substancji zakazanych w produkgji $mietany ,Créeme d’Isigny” lub ,Créme fraiche
d’Isigny”, wyjasniajac, ze zabrania si¢ stosowania zaréwno maslanki, jak i dodatkéw, substancji pomocniczych
w przetworstwie i wszelkich innych skladnikéw, z wyjatkiem enzyméw fermentacji mlekowej. Usunigto réwniez

blad w obowigzujacej specyfikacji produktu, tj. zakaz stosowania solanki.

Szczepienie i ukwaszanie

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,W celu otrzymania $mietany ukwaszonej »Creme d’Isigny« nalezy doprowadzi¢ $mietane stodka »Creme d’Isigny«
do temperatury 12-23 °C w celu jej zaszczepienia.

Szczepienie $mietany stodkiej »Créme d’Isigny« odbywa si¢ maksymalnie w ciggu 72 godzin od odtluszczenia
i maksymalnie w ciagu 96 godzin od przyjecia mleka.

Ukwaszanie trwa co najmniej 12 godzin i odbywa si¢ w temperaturze 12-23 °C".
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Uscislono parametry etapu ukwaszania, aby uwzgledni¢ tradycyjne praktyki.

Dodano réwniez, ze $mietang mozna pakowal jedynie do pojemnikéw o maksymalnej pojemnosci 1 000 litréw,
ale dopuszcza si¢ przewozenie $mietany stodkiej ,Creme d’Isigny” w cysternie z jednego zakladu do drugiego
w granicach obszaru geograficznego wylacznie w celu jej przetworzenia w $mietang ukwaszong ,Créeme d’Isigny”
lub w maslo ,Beurre d’Isigny”.

Elementy te dodaje si¢ w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

5.6. Punkt ,Etykietowanie”
Nastepujace akapity:

,Na odpowiedzialno$¢ wlasciwego personelu na opakowania lub pojemniki nalezy naklei¢ naklejke zawierajaca
napis »Créme d’Isigny - Appellation d’Origine Contrdlée« (Creme d’Isigny — zarejestrowana nazwa pochodzenia) lub
ja na nich powieli¢”.

,Nie mozna uzywal nazw geograficznych »Isigny« lub »Isigny-sur-Mer« ani zadnych innych terminéw, znakéw gra-
ficznych lub ilustracji odnoszacych si¢ do tego obszaru podczas wprowadzania do obrotu masta, ktére nie zostato
wyprodukowane, zapakowane i wprowadzone do obrotu zgodnie z dekretem dotyczacych nazw pochodzenia’Na

otrzymuja brzmienie:

,Kazde opakowanie wprowadzanego do obrotu produktu objetego ChNP »Créeme d’Isigny« lub »Créme fraiche d'Isi-
gny« zostaje opatrzone indywidualng etykieta zawierajaca nazwe pochodzenia wydrukowana czcionkg o wielkosci
réwnej co najmniej dwdm trzecim wielko$ci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.

odpowiedzialno$¢ podmiotu gospodarczego na opakowania lub pojemniki nalezy naklei¢ naklejke zawierajacy
napis »Créme d’Isigny — Appellation d’Origine Protégée« lub »Créme fraiche d’Isigny — Appellation d'Origine
Protégée«, lub jg na nich powielié.

Unijny symbol »AOP« (ChNP) i naklejke nalezy umiesci¢ obok siebie lub jedno pod drugim, nie rozdzielajac ich
innymi napisami. Wymogi dotyczace minimalnych wymiaréw nazwy pochodzenia nie maja zastosowania do
naklejki, w przypadku gdy nazwa ta znajduje si¢ juz na etykiecie.

Na etykiecie nalezy rowniez wskazac zawarto$¢ tluszczu w 100 gramach produktu”.
W ten sposéb wyjasniono wymogi dotyczace identyfikacji produktu.

Skresla si¢ przepis dotyczacy zakazu stosowania stow ,Isigny” lub ,Isigny-sur-mer” badz wszelkich innych termi-
néw, znakow graficznych lub ilustracji odnoszacych si¢ do tego obszaru na produktach, ktére nie spetniajg wymo-
g6w specyfikacji produktu, poniewaz nie wchodzi on w zakres specyfikacji produktu.

Zmiany te wprowadza si¢ w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

5.7. Punkt ,Zwigzek”

Punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym” w calosci przeredagowano w celu lepszego podkreslenia zwiazku
$mietany ,Creme d’Isigny” z jej obszarem geograficznym, nie zmieniajac przy tym istoty tego zwiazku. W tekscie
w nowym brzmieniu szczegdlnie podkreslono warunki produkeji mleka, a zwlaszcza fakt, ze zywienie kréw oparte
na optymalnym wykorzystaniu paszy zielonej oraz na dlugim okresie wypasu pozwala uzyskaé jakos¢ tluszczu
mleka odpowiednig do wytwarzania $mietany, ktérej produkcja wymaga szczegdlnych umiejetnosci. W zwiazku
z tym skresla si¢ odniesienie do duzej zawartosci kwasu oleinowego w $mietanie ,Créme dIsigny”, poniewaz nie
jest to jej cecha szczegdlna.

W punkcie ,Specyfika obszaru geograficznego” opisano czynniki naturalne charakteryzujgce obszar geograficzny
oraz czynniki ludzkie, podsumowujac aspekt historyczny i zwracajac uwage na szczegélne umiejetnosci. W punk-
cie ,Specyfika produktu” podkreslono niektére elementy wprowadzone do opisu produktu. Ponadto w punkcie
,Zwigzek przyczynowy” wyjasniono wspoélzaleznosci miedzy czynnikami naturalnymi, ludzkimi oraz produktem.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ rowniez w jednolitym dokumencie.

5.8. Punkt ,Inne”

Zaktualizowano adres INAO.

Zaktualizowano dane kontaktowe grupy.
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W punkcie ,Odniesienia do organéw kontrolnych” dokonuje si¢ aktualizacji nazwy i danych kontaktowych orga-
néw kontrolnych. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wlasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we
Francji: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz
Dyrekgji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpgji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de
la consommation et de la répression des fraudes [DGCCREF]). Dodaje si¢ informacj¢ o tym, Ze nazwa i dane kontak-
towe jednostki certyfikujacej sa dostepne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

W punkcie ,Wymogi krajowe” specyfikacji produktu dodaje si¢ tabele przedstawiajaca glowne punkty podlegajace
kontroli oraz metodg ich oceny. W tabeli tej przedstawiono gléwne punkty podlegajace kontroli, ich wartosci refe-
rencyjne i metody oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,CREME D’ISIGNY”/,,CREME FRAICHE D’ISIGNY”
Nr UE: PDO-FR-0139-AMO1 - 18.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Créme d’Isigny”/,Creme fraiche d'Isigny”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

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

,Créme d’Isigny”[,Créme fraiche d’Isigny” jest pasteryzowana $mietang stodka lub ukwaszona o polyskujacej masie
i barwie od kosci stoniowej do jasnozéltej, w ktorej minimalna zawarto$¢ thuszczu wynosi 35 graméw na 100
graméw produktu.

Smietana stodka ,Créme d’Isigny”/,Créme fraiche dIsigny” ma posta¢ plynng oraz posiada mleczny, lekko stodki
zapach.

Smietana ukwaszona ,Créeme d'Isigny”/,Créme fraiche d’Isigny” jest gesta i wyrdznia si¢ §wiezym, mlecznym i stod-
kim smakiem, wzbogaconym lekka nutg kwasowosci.

Produkt ,Créme fraiche d'Isigny” jest takim rodzajem $mietany ,Créme d’Isigny”, ktérego obrébke ogranicza si¢
jedynie do pasteryzacji i ktory pakuje si¢ w miejscu produkeji w ciggu maksymalnie 24 godzin od pasteryzacji.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Aby zapewni¢ Scisly zwigzek miedzy obszarem a produktem poprzez zywienie kréw mlecznych pasza zielong
pochodzaca z obszaru geograficznego, krowy te sa wypasane przez 7 miesiecy w roku, a kazde gospodarstwo
posiada co najmniej 0,35 ha uzytkéw zielonych na kazdg krowe mleczng dojna, w tym co najmniej 0,20 ha uzyt-
kéw dostepnych z dojarni lub — w przypadku dodatkowego zadawania paszy zielonej — 0,10 ha uzytkéw dostep-
nych z dojarni. Kazde gospodarstwo musi dysponowal gléwna powierzchnig paszowa, ktéra sklada si¢ w co naj-
mniej 50 % z uzytkéw zielonych.

Zywienie kréw mlecznych nie musi opieraé si¢ catkowicie na produktach pochodzacych z obszaru geograficznego.
Istnieje bowiem mozliwo$¢, ze uprawy na tym obszarze nie pozwola na zaspokojenie zapotrzebowania kréw
mlecznych na biatko. Ponadto nie mozna zagwarantowaé pochodzenia surowcéw wchodzacych w sktad mieszanek
paszowych uzupelniajgcych. Podstawowa dawke pokarmowq stada, ktorg stanowia pasze zielone, produkuje sie
w 80 % na obszarze geograficznym (pod wzgledem suchej masy i w przeliczeniu na rok). Biorgc pod uwage, ze
podstawowa dawka pokarmowa stanowi okoto 70 % catkowitego pozywienia kréw mlecznych, mozna oszacowal,
ze udzial pasz pochodzacych z obszaru wynosi co najmniej ok. 56 %.

W okresie wypasu, ktéry trwa siedem miesigcy, pasza zielona pod réznymi postaciami stanowi $rednio co najmniej
40 % podstawowej dawki pokarmowej, natomiast w pozostalej czeSci roku wynosi co najmniej 20 % dziennie.
Dodatek mieszanek paszowych uzupelniajgcych jest ograniczony do 1800 kg na krowe w stadzie na rok
kalendarzowy.
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3.4.

3.5.

3.6.

Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych pasz: zielonki, kukurydzy, zb6z lub mlodych rodlin bialkowych (cate
roéliny), stomy, lucerny (wszystkie w postaci $wiezej lub konserwowanej) oraz buraka pastewnego, roslin warzyw-
nych korzeniowych i suszonej pulpy buraczanej.

Zaréwno w podstawowej dawce pokarmowej, jak i w mieszankach paszowych uzupelniajacych zabrania si¢ stoso-
wania kapusty, rzepy, rzepiku i zielonki z rzepaku oraz mocznika i jego produktéw pochodnych.

Zabrania si¢ stosowania nastepujacych surowcéw w mieszankach paszowych uzupelniajacych:

— naturalnego lub izomeryzowanego oleju palmowego, arachidowego i stonecznikowego oraz naturalnej lub izo-
meryzowanej oliwy z oliwek,

— przetwordw mlecznych i ich produktéw pochodnych,

— produktéw zwierzecych ze zwierzat ladowych i ich produktéw pochodnych,

— ryb, innych zwierzat wodnych i ich produktéw pochodnych, z wyjatkiem oleju z watroby dorsza,
— r6znych skladnikéw, z wyjatkiem melas glukozowych.

W zakladzie produkcyjnym mleko odebrane kazdorazowo do celéw produkeji ,Créeme dTsigny”/,Créme fraiche
d’Isigny” musi pochodzi¢ od stada, ktére w co najmniej 30 % sklada si¢ z kréw mlecznych rasy normandzkiej, przy
czym mleko odebrane oznacza cale mleko, ktére zostato odebrane i wykorzystane przez producenta do produkcji
w ciagu 48 godzin.

Odbiér mleka odbywa si¢ maksymalnie w ciggu 48 godzin od pierwszego dojenia. Mleko odebrane z gospodarstw
trafia bezposrednio do zakladu prowadzacego odtluszczanie, bez przeladunku. W momencie przyjecia kwasowosé
mleka surowego miesci si¢ w zakresie 14-16 stopni w skali Dornica, tj. jego pH wynosi 6,6-6,85.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i produkcja $mietany musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie $mietany odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Proces ten ma bowiem istotne znacze-
nie dla zapewnienia najwyzszej jakoSci produktéw, poniewaz zawarty w nich tluszcz jest podatny na utlenianie.
W zwigzku z tym operacj¢ pakowania nalezy przeprowadzi¢ zaraz po zakonczeniu produkcji. Operacja ta musi si¢
zatem odbywal na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4, przy czym $mietana musi by¢ pakowana
w pojemniki o maksymalnej pojemnosci 1 000 litréw.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kazde opakowanie wprowadzanego do obrotu produktu objetego ChNP ,Creme d’Isigny” lub ,Créme fraiche dTsi-
gny” zostaje opatrzone indywidualng etykieta zawierajacg nazwe pochodzenia wydrukowang czcionka o wielkosci
réwnej co najmniej dwom trzecim wielkosci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.

Na odpowiedzialno$¢ podmiotu gospodarczego na opakowania lub pojemniki nalezy naklei¢ naklejke zawierajaca
napis ,Créeme d’lsigny — Appellation d’Origine Protégée” lub ,Créme fraiche d’lsigny — Appellation d'Origine
Protégée” lub jg na nich powielié.

Unijny symbol ,AOP” (ChNP) i naklejke nalezy umiesci¢ obok siebie lub jedno pod drugim, nie rozdzielajac ich

innymi napisami. Wymogi dotyczace minimalnych wymiaréw nazwy pochodzenia nie majg zastosowania do
naklejki, w przypadku gdy nazwa ta znajduje si¢ juz na etykiecie.

Na etykiecie nalezy rowniez wskazaé zawarto$¢ thuszczu w 100 gramach produktu.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje terytorium gmin w nastepujacych departamentach:

Departament Calvados (82 gmin):

kanton Bayeux: wszystkie gminy z wyjatkiem Chouain, Condé-sur-Seulles, Ellon, Esquay-sur-Seulles, Juaye-Mondaye,
Le Manoir, Manvieux, Ryes, Tracy-sur-Mer, Vaux-sur-Seulles, Vienne-en-Bessin;
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kanton Tréviéres: wszystkie gminy z wyjatkiem La Bazoque, Cahagnolles, Cormolain, Foulognes, Litteau, Planquery,
Sainte-Honorine-de-Drucy, Sallen.

Departament Manche (93 gminy):

kanton Agon-Coutainville: gminy Auxais, Feugéres, Gonfreville, Gorges, Marchésieux, Nay, Périers, Raids, Saint-
Germain-sur-Seves, Saint-Martin-d’Aubigny, Saint-Sébastien-de-Raids;

kanton Bricquebec: gminy Etienville, Les Moitiers-en-Bauptois, Orglandes;
kanton Carentan-les-Marais: wszystkie gminy;

kanton Créances: gminy Montsenelle (wylacznie w odniesieniu do terytoriéw dawnych gmin Coigny, Prétot-Sainte-
Suzanne, Saint-Jores), Le Plessis-Lastelle;

kanton Pont-Hébert: wszystkie gminy z wyjatkiem Bérigny, Saint-André-de-IEpine, Saint-Georges-d’Elle, Saint-
Germain-d’Elle, Saint-Pierre-de-Semilly;

kanton Saint-Lo-1: wszystkie gminy z wyjatkiem Agneaux, Le Lorey, Marigny-Le-Lozon (wylacznie w odniesieniu
do terytorium dawnej gminy Lozon), Le Mesnil-Amey, Saint-Gilles, Saint-Lo;

kanton Valognes: wszystkie gminy z wyjatkiem Brix, Huberville, Lestre, Lieusaint, Montaigu-la-Brisette, Saint-
Germain-de-Tournebut, Saint-Joseph, Saint-Martin-d’Audouville, Saussemesnil, Tamerville, Valognes, Vaudreville,
Yvetot-Bocage.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ $mietane ,Créeme d’Isigny”/,Créme fraiche d’Isigny”, tworzg nisko
polozone (< 50 m) tereny aluwialne rozciggajace si¢ na planie potksiezyca. Obszar ten, zwany Col du Cotentin,
stanowi wyjatkowa formacje geologiczng, ktorg uksztaltowaly liczne transgresje i regresje morza. Na tych terenach
mozna wyrézni¢ ,niz” (Bas Pays), ktory tworza rozlegte bagna slone i aluwialne tereny osuszone, lecz wciaz zale-
wowe, oraz ,wysoczyzne” (Haut Pays), ktorg tworzy plaskowyz poprzecinany tradycyjnymi zadrzewieniami (bocage),
urozmaicony samotnymi skupiskami skal wapiennych oraz niskimi gliniastymi i kamienistymi pagérkami na
wschodzie. Jedna z gléwnych wlasciwosci gleby wiaze si¢ z bogactwem aluwiéw morskich (tzw. tangues)
i rzecznych, ktére nagromadzily sie szczegdlnie w zatoce La Baie des Veys i w dolinach uchodzgcych do niej rzek.

Col du Cotentin charakteryzuje si¢ fagodnym klimatem oceanicznym - opady wynosza okolo 800 m, wystepuja
przez co najmniej 170 dni i s3 réwnomiernie rozlozone w ciggu roku, lata s3 chlodne, a zimy fagodne, za$ ampli-
tudy temperatur sa niewielkie zaréwno w Saint-Lo, jak i w Caen. Z uwagi na lagodna rzezbe terenu wilgotny,
mglisty i fagodny klimat regionu jest jednolity. Innym efektem wplywu oceanicznego jest unoszacy si¢ znad wéd
morskich aerozol solny, ktéry spowija obszary roslinnosci.

Col du Cotentin jest jednym z najwazniejszych normandzkich o$rodkéw pastwiskowych, ktéry funkcjonowal jesz-
cze przed procesem masowego przeksztalcania gruntéw ornych w uzytki zielone, rozpoczgtym w Normandii
w 1800 r. Dzigki pracy rolnikéw prowadzgcych chéw region Isigny stal sie prestizowym osrodkiem produkcji
paszy zielonej, ktéry w 1874 r. Stowarzyszenie Normandzkie (Association Normande) opisato jako ,kraing wspa-
nialych pastwisk i prawdziwe krélestwo $mietany i masta”.

Od polowy XIX wieku rolnicy prowadzacy chéw w Cotentin dbali o czysto$¢ rasy Cotentine, na bazie ktdrej
powstala rasa normandzka, przy czym troska ta wynikala gléwnie z wydajnosci mlecznej tej lokalnej rasy. Status
obszaru jako ,kolebki rasy” jest jednak niekorzystny dla lokalnych rolnikéw prowadzacych chéw, ktorzy nie moga
fatwo korzystal z postgpéw technologicznych takich jak sztuczne unasiennianie, i decyduja si¢ na produktywna
i jednolitg ras¢ Prim'Holstein.

Kiedy na pastwiskach zaczeto wypasa¢ stada mleczne, ludnos¢ Col du Cotentin bardzo szybko zaczeta wykorzysty-
wac ich mleko poprzez produkcje i wprowadzanie do obrotu $mietany.

Rowniez dzi$§ uzytki zielone stanowia podstawe zywienia kréw mlecznych, ktérych wolny wypas na tych terenach
trwa co najmniej siedem miesiecy, za§ przez pozostalg czg$¢ roku krowom jest zadawana pasza zielona. Przywiaza-
nie producentéw do rasy normandzkiej, ktorej mleko jest doskonate do produkeji masta z uwagi na wysokg zawar-
to$¢ tluszczéw i bialek, sprawia, ze na obszarze geograficznym w dalszym ciagu utrzymuje sig jej istotne poglowie.
Producenci wykorzystuja swoje umiejetnosci, ktére dotyczg zwlaszcza biologicznego ukwaszania Smietany.
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Konsystencja $mietany ,Creme dlIsigny”/,Créme fraiche d’Isigny” jest aksamitna i pozbawiona grudek, plynna
w przypadku $mietany stodkiej i gesta w przypadku $mietany ukwaszonej. Minimalna zawarto$¢ tluszczu wynosi
co najmniej 35 graméw na 100 graméw produktu; $mietana zawiera réwniez duzo jodu i mikrosktadnikéw pokar-
mowych. Smietana ma barwe od kosci stoniowej do jasnozoéttej i jest produktem o polyskujacej masie i wyrafino-
wanym, bardzo wyczuwalnym zapachu, w ktérym dominujg nuty mleczne. Rozplywa si¢ ona w ustach i ma
Swiezy, przyjemny, fagodny smak, ktéry w przypadku $mietany ukwaszonej jest wzbogacony nutg kwasowosci.

Warunki geograficzne (bliskos¢ morza) i morfologiczne (fagodna rzezba terenu) obszaru geograficznego powoduja,
ze opady rozkladaja si¢ rownomiernie na przestrzeni roku, a temperatury sa sprzyjajace nawet zimg. Czynniki te
korzystnie wplywaja na wzrost roslin pastwiskowych przez caly rok, a takze umozliwiaja dlugi okres wypasu zwie-
rzat. Bogactwo wspomnianych pastwisk zawdzigcza si¢ miodym glebom gliniasto-wapiennym, ktére powstaly
z osadéw morskich i sa zasobne w mineraly, za$ gleby piaszczysto-gliniaste pokrywajace ,wysoczyzng” pelnig
wazng funkcje w zakresie regulacji zasobéw wodnych, ktéra korzystnie wplywa na prawidlowy wzrost roslin
pastwiskowych.

Jako$¢ tluszczu mleka pochodzacego z obszaru geograficznego uzyskuje si¢ poprzez polaczenie zadawania paszy
zielonej, co zapewnia wlaSciwosci organoleptyczne odpowiednie dla ChNP i pozadang kremowos¢, z zadawaniem
innych rodzajéw pasz o wigkszej kalorycznosci — sprzyja to powstawaniu duzych kulek tluszczu, ktére zachowujg
nuty zapachowe mleka uzyskane dzigki paszy zielone;.

Proces produkgji $mietany ,Creme dIsigny”/,Créme fraiche d’Isigny” wyrdznia si¢ zatem optymalnym wykorzysta-
niem paszy zielonej pochodzacej z obszaru geograficznego w polaczeniu z dlugim wypasem stad mlecznych
i zadawaniem zakonserwowanej paszy zielonej w zimie, kt6ra uzupelnia si¢ innymi rodzajami pasz. Przewdz paszy
zielonej z ,nizu” na ,wysoczyzng” i jej konserwacja stanowia bowiem praktyki tradycyjne, wypracowane w zwiazku
z polozeniem gospodarstw rolnych — znajduja si¢ one zwykle na ,wysoczyznie”, ale cz¢$¢ ich pastwisk jest polo-
zona na ,nizu”.

Tego rodzaju sposéb zywienia kroéw, w tym kréw rasy normandzkiej, pozwala na otrzymanie mleka wysokiej jako-
Sci 0 odpowiedniej zawartosci tluszczu, ktorej produkt zawdziecza swojg doskonal aksamitng konsystencje.

Szczegblne wilasciwosci surowca otrzymywanego od stad mlecznych podtrzymuje si¢ i poglebia dzigki utrzymywa-
niu tradycyjnych technik produkcji $mietany, ktére zakladajg szczepienie i ukwaszanie $mietany wylacznie za
pomocg narzedzi biologicznych, ale wykluczajg na przyklad stosowanie $mietany odtworzonej, substancji odkwa-
szajacych 1 wszelkich innych skfadnikéw lub dodatkéw.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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

	DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI z dnia 14 maja 2019 r. w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzędowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie zmiany specyfikacji produktu, która nie jest nieznaczna i o której mowa w art. 53 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy „Crème d’Isigny” (ChNP)

