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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 463/08)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»PONT-LEVEQUE”
Nr WE: FR-PDO-0117-01044 - 12.10.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [0 Nazwa produktu

— X Opis produktu

— X Obszar geograficzny

— K Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— X Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— X Inne: kontrole

2. Rodzaj zmiany(zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— K Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 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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3. Zmiana (zmiany)
3.1. Opis produktu

W opisie produktu uaktualniono niektére dane techniczne i organoleptyczne uzywane do opisu ,Pont-I'Evéque”.

W celu opisania kazdego rozmiaru zawarto$¢ suchej masy — weze$niej podawana jedynie dla ,Pont-I'Evéque” i petit
(maly) ,Pont-IEvéque” — jest okreSlana dla rozmiaréw grand (duzy) i demi (poléwka) ,Pont-I'Evéque”. Masa netto
podawana na opakowaniu jest rowniez okreSlona w odniesieniu do kazdego rozmiaru na podstawie istniejgcych

praktyk, aby lepiej opisaé produkt:

— podana na opakowaniu masa netto sera grand ,Pont-IEvéque” wynosi 1200-1600 g, za$ zawarto$¢ suchej
masy wynosi 650-850 g,

— podana na opakowaniu masa netto sera ,Pont-I'Evéque” wynosi 300-400 g,
— podana na opakowaniu masa netto sera demi ,Pont-IEvéque” wynosi 150-200 g,
— podana na opakowaniu masa netto sera petit ,Pont-I'Evéque” wynosi 180-250 g.

Usunigcie odniesienia do pomaraniczowego koloru skorki i zastgpienie ztotozoéltego do pomaranczowego odcienia
kolorem bialawym do czerwonawego zwigzane jest z decyzja grupy dotyczaca zakazu stosowania annato jako
barwnika skorki.

Usunigto odniesienie do gladkosci skorki, poniewaz byt to oczywisty blad w specyfikacji produktu zarejestrowanej
zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1107/96 z dnia 12 czerwca 1996 r. w sprawie rejestracji oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia zgodnie z procedurg okreslong w art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG)
nr 2081/92 (%), gdyz skérka ,Pont-I'Evéque” nigdy nie byla gladka.

Przyjete praktyki opisano bardziej szczegblowo. Skérke mozna szczotkowal (fizyczne dzialanie suchej lub wilgot-
nej szczoteczki na skorke) lub my¢ (spryskiwanie wodnym roztworem pod ci$nieniem). Szczotkowanie stosowano
od zawsze i uznawane jest za réwnoznaczne z myciem, mimo Ze nie zostalo uwzglednione jako takie w specyfika-
¢ji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96. Uscisla si¢ zatem, Ze szczotkowanie
moze by¢ uznawane za metode mycia, przy czym nieobowiazkowy charakter obu czynnosci jest jednak doprecyzo-
wany wyrazem ,mozna’.

Na koniec elementy dotyczace opisu metody produkcji (odsaczanie i solenie) zostaly przeniesione do odpowied-
niego punktu.

3.2. Obszar geograficzny

Zmieniony obszar geograficzny ,Pont-I'Evéque” obejmuje od tej pory 1 365 gmin, czyli 38 % powierzchni obszaru
okreslonego w specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96 (wykluczono
2129 gmin). Ograniczenie obszaru geograficznego jest wynikiem wzmocnienia zwigzku miedzy nazwa ,Pont-I'Evé-
que” a normandzkimi systemami produkcji mlecznej w zakresie uzytkéw zielonych oraz zdefiniowania istoty
nazwy i jej cech charakterystycznych (dotyczacych Srodowiska naturalnego/praktyk zwyczajowych). Tak oto kazda
gmina zmienionego obszaru geograficznego nalezy do obszaru sprzyjajacego wzrostowi trawy wyznaczonego
przez chlodny i wilgotny klimat lub obecnos¢ bagien i terenéw potozonych na dnie doliny. Gminy charakteryzuja
si¢ leSnym krajobrazem, ktéry $wiadczy o utrzymaniu tradycji chowu pastwiskowego bydla mlecznego, oraz obec-
noécig chowu mlecznego nadal w duzym stopniu wykorzystujacego trawe.

Ponadto ograniczenie obszaru ma zwigzek ze zmiang specyfikacji produktu, ktéra powoduje wzmocnienie zwiagzku
z obszarem poprzez wprowadzenie obowigzku czeSciowego stosowania mleka zwierzgt rasy normandzkiej oraz
zywienia zwierzat przeznaczonych do produkcji mleka przede wszystkim na pastwiskach.

3.3. Dowdd pochodzenia

Zmiany oméwione w pkt 4.1 maja zwigzek ze zmiang przepiséw krajowych. W szczegélnosci przewidziano wyda-
wanie podmiotom gospodarczym upowaznien, w ktorych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spetnienia wymogéw okreslo-
nych w specyfikacji oznaczenia, z ktérego stosowania chcg skorzystacé.

() Dz.U.L 148 2 21.6.1996, s. 1.
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W pkt 4.2 przewidziano specjalng deklaracje majaca zaswiadczaé o zobowigzaniu podmiotéw gospodarczych do
stopniowego przechodzenia na stada rasy normandzkiej.

Przepis dotyczgcy deklaracji niezbednych do rozpoznania i do monitorowania iloéci umozliwia grupie gromadzenie
danych niezbednych do wlasciwego rozpoznania i monitorowania produktéw objetych nazwa pochodzenia
,Pont-IEvéque”.

Uzupeliono punkty dotyczgce prowadzenia rejestréw i kontroli produktu.

3.4. Metoda produkcji

W specyfikacji produktu okreslono szereg elementéw dotyczacych metody produkeji w celu lepszego okreslenia
warunkéw produkeji mleka i przetwarzania sera wplywajacych na wlasciwosci i renome produktu ,,Pont-I'Evéque”.

—  Warunki produkcji mleka:

Ser ,Pont-I'Evéque” wytwarza si¢ czeSciowo z mleka krow rasy normandzkiej, ktére stanowia co najmniej 50 %
wszystkich kréow mlecznych w kazdym gospodarstwie. W celu umozliwienia zobowiazania oraz dostosowania si¢
wszystkich hodowcéw i producentéw ,Pont-IEvéque” do tego nowego warunku produkcji, w specyfikacji produktu
przewidziano okres przejSciowy do konca kwietnia 2017 r. Przedmiotowa zmiana umozliwia wzmocnienie
zwigzku z obszarem produkcji poprzez wprowadzenie obowigzku chowu kréw rasy normandzkiej w stadach
mlecznych.

W celu uproszczenia wdrazania specyfikacji produktu wprowadza si¢ definicje stada. ,Stado” oznacza cale stado
kréw mlecznych gospodarstwa zlozone z kréw w okresie laktacji, kréw po zakoniczeniu laktagji i jaléwek przezna-
czonych do odnowienia stada.

W ciggu roku krowy mleczne przebywajg na pastwiskach przez co najmniej sze$¢ miesigcy. W kazdym gospodar-
stwie na jedna dojna krowe mleczna przypada obszar uzytkéw zielonych o powierzchni co najmniej 0,33 ha,
w tym co najmniej 0,25 ha to obszar porosniety trawg pastewna z mozliwoscig dostepu z pomieszczeni, w ktorych
prowadzi si¢ uddj; ponadto na 2 ha uzytkéw zielonych przypada hektar upraw kukurydzy z przeznaczeniem na
kiszonke stosowang do zywienia zwierzat ze stada. Pozwala to zagwarantowal diete oparta przede wszystkim na
trawie (wypas, siano itd.) zgodng z tradycja chowu pastwiskowego tego obszaru geograficznego.

W celu zapewnienia zwigzku z obszarem geograficznym co najmniej 80 % suchej masy podstawowej dawki pokar-
mowej stada (pasz) pochodzi z dzialek rolnych gospodarstwa znajdujacego si¢ na obszarze geograficznym.

Poza okresami wypasu krowy mleczne codziennie karmi si¢ sianem. Stosowanie mieszanek paszowych uzupelniajg-
cych podlega ograniczeniu do 1 800 kg na jedng krowe ze stada w roku kalendarzowym. W specyfikacji produktu
wymienione sa dozwolone pasze i mieszanki paszowe uzupelniajace. Zwigzek z obszarem produkgji jest w ten
sposéb zapewniony poprzez samowystarczalno$¢ paszowa gospodarstw oraz ograniczenie udzialu mieszanek
paszowych uzupelniajgcych.

— Mleko wykorzystywane w produkcji:

Terminy przechowywania mleka wykorzystywanego w produkcji ,Pont-I'Evéque” podlegaja uregulowaniu, aby w jak
najwigkszym stopniu unikngé probleméw modyfikacji surowca. Przechowywanie nie moze przekraczaé 48 godzin
w gospodarstwie rolnym i 96 godzin od najwczesniejszego udoju do rozpoczecia dojrzewania. Okres ten wynosi
72 godziny w przypadku wyrobéw z mleka surowego.

Ponadto w celu unikniecia wszelkich praktyk niezgodnych z tradycyjnym know-how dodaje sig, ze zageszczanie
mleka poprzez czgsciows eliminacje czgsci wodnistej przed koagulacja jest zabronione oraz ze — oprdcz surowcow
mlecznych — jedynymi skladnikami lub substancjami pomocniczymi w przetwérstwie badZz dodatkami dozwolo-
nymi w mleku i podczas jego produkcji s3 podpuszczka, nieszkodliwe kultury bakterii, drozdze, plesnie, sdl
i chlorek wapnia.

Ten ostatni przepis wigze si¢ z zakazem stosowania annato, barwnika skérki, ktéry byt uzywany do poprawiania
defektéw plesni na skérce spowodowanych stanem sanitarnym mleka. Dzigki poprawie jakoci sanitarnej mleka
w ostatnich latach stosowanie annato jest niepotrzebne. Producenci ,Pont-I'Evéque” nie uzywaja go od 15 lat.

— Warunki produkcji sera:

Warunki produkgji ,Pont-I'Evéque” — od zaprawiania mleka podpuszczka do dojrzewania — zostaly doprecyzowane
w stosunku do specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96. Poszczegdlne
etapy procesu produkgji ,Pont-I'Evéque” — odpowiadajace lokalnym, wiarygodnym i uznanym praktykom — zostaly
opisane, w szczeglnosci przy uzyciu wartosci docelowych.
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Usci§lono si¢ zatem:

— pojemnik na mleko, kadZ o pojemnosci maksymalnej 600 litréw, ktéra umozliwia uformowanie sera za jednym
razem i gwarantuje, ze czas $cinania si¢ mleka byl taki sam w przypadku wszystkich formowanych seréw,

— warunki dojrzewania: mniej niz 26 godzin w temperaturze ponizej 40 °C, tak aby uregulowaé parametry zwig-
zane z tym etapem,

— warunki zaprawiania mleka podpuszczka: tradycyjnie przy uzyciu jedynie podpuszczki pochodzenia zwierze-
cego i w temperaturze zaprawiania mleka podpuszczka wynoszacej 32—-40 °C;

— metoda wytworzenia skrzepu: krojenie na ziarna o $redniej wielko$ci ponizej 25 mm i do§¢ intensywne mie-
szanie w celu zapewnienia odsgczenia do kadzi,

— czgsciowe usunigcie serwatki przed formowaniem sera w wyniku zagniatania masy i wymuszonego odsaczania,

— odstep migdzy zaprawieniem mleka podpuszczka a formowaniem sera: formowanie sera odbywa si¢ mniej niz
2 godziny po zaprawieniu mleka podpuszczka w celu ograniczenia zakwaszenia skrzepu,

— warunki odsaczania w formie: co najmniej przez 10 godzin w temperaturze wynoszacej 17-31°C, co stanowi
bardziej precyzyjne okre$lenie warunkéw temperaturowych niz odniesienie do temperatury otoczenia i ogrze-
wanego pomieszczenia zawarte w specyfikacji produktu zarejestrowanej zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 1107/96, a ser jest obracany wiele razy,

— solenie: jest przeprowadzane 1 do 4 dni po zaprawieniu mleka podpuszczka, poniewaz jest to minimalny czas
konieczny do rozwiniecia si¢ flory bakteryjnej na powierzchni sera,

— etap i warunki osuszania: osuszanie odpowiada etapowi migdzy soleniem i rozpocz¢ciem dojrzewania, ktérego
warunki temperaturowe (10-22 °C) okre$lono w celu uregulowania tego parametru,

— zakaz przechowywania surowcéw mlecznych, pélproduktéw, skrzepu lub $wiezego sera w temperaturze poni-
zej 0 °C w celu uniknigcia wszelkich praktyk niezgodnych z tradycyjnym know-how.

— Dojrzewanie sera:

W celu optymalizacji wlasciwosci organoleptycznych seréw zmieniono warunki dojrzewania. Minimalny okres doj-
rzewania, dawniej 14 dni dla wszystkich rozmiaréw sera, wydtuzono do 18 dni od daty zaprawienia mleka pod-
puszczka, z wyjatkiem grand ,Pont-IEvéque”, w przypadku ktdérego ustalono ten okres na 21 dni. Dojrzewanie
odbywa si¢ w minimalnym okresie 8-9 dni w zaleznosci od rozmiaru sera, w temperaturze wynoszacej 11-19 °C.
W celu umozliwienia obnizenia temperatury seréw, ktére zakoniczyly etap osuszania po soleniu (ktorego, dla przy-
pomnienia, temperatura moze wynosi¢ 10-22 °C), maksymalna temperatura dojrzewania zostaje podwyzszona do
14-19 °C. ,Pont-IEvéque” moze réwniez zostal poddany dodatkowemu dojrzewaniu w temperaturze 4-15 °C po
zapakowaniu. Ze specyfikacji produktu usunigto odniesienie do bakterii czerwonej mazi (brevibactérium linens),
poniewaz ich rozwdj nie jest systematyczny ani nie sa szczegdlnie pozadane. Jako ze konieczne do transportu
schtadzanie blokuje dojrzewanie, usciSlono takze, ze minimalny okres dojrzewania nie obejmuje czasu przekazania
sera z zakladu wytwérczego do dojrzewalni, przy czym przekazanie to nie moze przekraczaé¢ 72 godzin.

3.5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ta cze$¢ specyfikacji produktu zostala przeredagowana zgodnie z przepisami stanowigcymi podstawe specyfikacji
produktéw objetych chroniong nazwg pochodzenia. Opisano tu specyfike obszaru geograficznego i produktu oraz
zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy czynnikami fizycznymi i ludzkimi obszaru geograficznego oraz wiasci-
wosci produktu. Uszczegblowiono zatem informacje dotyczgce umiejetnosci zwigzanych z produkcja mleka,
metodg wytwarzania i przetwarzania sera, ktére majg wplyw na charakter i specyfike ,Pont-I'Evéque”. Ponadto
wzmocniono role rasy normandzkiej, ktéra obecnie konkuruje z innymi, bardziej wydajnymi, rasami mlecznymi.
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3.6. Etykietowanie

Do celéw zachowania zgodnosci specyfikacji produktu z przepisami krajowymi usunigto przepis dotyczacy obo-
wigzku umieszczania logo ,INAO”. Uscisla si¢, ze napis ,Appellation d’'Origine Protégée” lub ,AOP” jest obowigz-
kowy, podobnie jak symbol ChNP Unii Europejskie;j.

3.7. Inne

Okreslono organy odpowiedzialne za kontrole specyfikacji produktu, a do specyfikacji dodano tabele przedstawia-
jaca gtéwne punkty kontroli, jak rowniez metodg ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (%)
»PONT-LEVEQUE”
Nr WE: FR-PDO-0117-01044 - 12.10.2012
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Pont-IEvéque”

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Nazwa ,Pont-IEvéque” jest zastrzezona dla migkkich seréw z mleka krowiego, ze skorka pokryta plesnia, ktorg
mozna sczesaé lub zmy¢, w ksztalcie kwadratu lub prostokata i o zawarto$ci co najmniej 45 g ttuszczu na 100 g
sera po calkowitym odwodnieniu. Skérka ma kolor bialawy do czerwonawego. Masa jest migkka, niekleista
i niepltynna, w kolorze kosci stoniowej do stomkowozéttego, jednolita z kilkoma otworami. Smak sera jest deli-
katny z réznorodnymi aromatami (ro$linnymi, mlecznymi, $mietankowymi lub lekko wedzonymi).

,Pont-IEvéque” wystepuje w nastepujacych ksztaltach:

— grand ,Pont-I'Evéque” o kwadratowej powierzchni, ktdrej dugo$¢ wynosi 190-210 mm, masa netto podana na
opakowaniu — 1 200-1 600 g, za$ zawarto$¢ suchej masy — 650-850 g,

— ,Pont-IEvéque” o kwadratowej powierzchni, ktorej dtugos¢ wynosi 105-115 mm, masa netto podana na opa-
kowaniu — 300-400 g i zawarto$¢ suchej masy — co najmniej 140 g,

— demi ,Pont-Evéque” o prostokatnej powierzchni, ktérej dlugo$¢ wynosi 105-115 mm, a szeroko§¢ —
52-57 mm, masa netto podana na opakowaniu — 150-200 g i zawarto$¢ suchej masy — co najmniej 70 g,

— petit ,Pont-I'Evéque” o kwadratowej powierzchni, ktérej dlugo$¢ wynosi 85-95 mm, masa netto podana na opa-
kowaniu — 180-250 g i zawarto$¢ suchej masy — co najmniej 85 g.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Od dnia 1 maja 2017 r. co najmniej 50 % kréw mlecznych w gospodarstwie musi stanowi krowy rasy

normandzkiej.

(*) Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012.



23.12.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 46325

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

W celu zagwarantowania Scistego zwigzku miedzy obszarem i produktem poprzez stosowanie paszy specyficznej
dla obszaru geograficznego, krowy mleczne wypasa si¢ co najmniej sze$¢ miesiecy w roku i w kazdym gospodar-
stwie na jedng dojna krowe mleczng przypada obszar uzytkéw zielonych o powierzchni co najmniej 0,33 ha,
w tym co najmniej 0,25 ha to obszar poro$nigty trawg pastewna z mozliwoscig dostgpu z pomieszczeni, w ktérych
prowadzi si¢ uddj; ponadto na 2 ha uzytkéw zielonych przypada hektar upraw kukurydzy z przeznaczeniem na
kiszonke stosowana do zywienia zwierzat ze stada.

Podstawowa dawka pokarmowa stada (wyrazona w masie suchej), skladajaca si¢ z zielonki, co najmniej w 80 %
pochodzi z dzialek gospodarstwa znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym. Stosowanie mieszanek paszowych
uzupelniajacych podlega ograniczeniu do 1 800 kg na jedng krowe ze stada w roku kalendarzowym.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie serow muszg odbywal si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym
w pkt 4.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazdy ser z ChNP ,Pont-IEvéque” wprowadzany do obrotu opatrzony jest indywidualng etykietg zawierajacg chro-
niong nazwe pochodzenia napisana czcionkg o rozmiarze réwnym co najmniej dwom trzecim rozmiaru najwigk-
szej czcionki uzytej na etykiecie, napis ,Appellation d’Origine Protégée” lub ,AOP” oraz symbol ChNP Unii
Europejskiej

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wykaz kantonéw i gmin obszaru geograficznego, na ktérym produkowany jest ser z ChNP ,Pont-I'Evéque”.

W departamencie Calvados

Kantony Aunay-sur-Odon, Balleroy, Bayeux, Le Bény-Bocage, Blangy-le-Chateau, Cambremer, Caumont-I'Eventé,
Condé-sur-Noireau, Dozulé, Honfleur, Isigny-sur-Mer, Lisieux, Livarot, Mézidon-Canon, Orbec, Pont-I'Evéque, Saint-
Pierre-sur-Dives, Saint-Sever-Calvados, Thury-Harcourt, Tréviéres, Trouville-sur-Mer, Vassy i Vire.

Kanton Cabourg z wyjatkiem gmin Colombelles, Escoville, Hérouvillette i Ranville. Kanton Falaise-Nord z wyjat-
kiem gmin Aubigny, Bons-Tassilly, Falaise, Potigny, Saint-Pierre-Canivet, Soulangy, Soumont-Saint-Quentin, Ussy
i Villers-Canivet. Kanton Villers-Bocage z wyjatkiem gmin Le Locheur, Missy i Noyers-Bocage.

Gminy Airan, Argences, Barou-en-Auge, Bazenville, la Caine, Canteloup, Cléville, Courcy, Commes, Curcy-sur-Orne,
Goupillieres, Grimbosq, Hamars, La Hoguette, Janville, Jort, Longues-sur-Mer, Louvagny, Magny-en-Bessin, Le
Manoir, Manvieux, Montigny, Moult, Les Moutiers-en-Auge, Les Moutiers-en-Cinglais, Norrey-en-Auge, Oulffieres,
Préaux-Bocage, Port-en-Bessin-Huppain, Ryes, Saint-Vaast-sur-Seulles, Saint-Ouen-du-Mesnil-Oger, Saint-Pair, Saint-
Pierre-du-Jonquet, Sainte-Honorine-du-Fay, Saint-Martin-de-sallen, Sommervieu, Tracy-sur-Mer, Troarn, Trois-Monts,
Vaux-sur-Aure, Vendeuvre i Vienne-en-Bessin.

W departamencie Eure

Kantony Bernay-est, Beuzeville, Cormeilles i Thiberville.

Kanton Bernay-Ouest z wyjatkiem gmin Plasnes i Valailles. Kanton Broglie z wyjatkiem gminy Mesnil-Rousset. Kan-
ton Pont-Audemer z wyjatkiem gmin Colletot i Corneville-sur-Risle. Kanton Quillebeuf-sur-Seine z wyjatkiem gmin
Aizier, Bourneville, Sainte-Croix-sur-Aizier, Tocqueville i Vieux-Port. Kanton de Saint-Georges-du-Vievre z wyjat-
kiem gmin Saint-Benoit-des-Ombres, Saint-Christophe-sur-Condé, Saint-Grégoire-du-Vievre i Saint-Pierre-des-Ifs.

Gminy Morsan, Notre-Dame-d’Epine i Saint-Victor-d’Epine.



C463/26 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 23.12.2014

W departamencie Manche

Kantony Barenton, Barneville-Carteret, Brécey, Bréhal, Canisy, Carentan, Cerisy-la-Salle, Coutances, Gavray, La Haye-
du-Puits, La Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Juvigny-le-Tertre, Lessay, Marigny, Montebourg, Montmartin-sur-Mer, Mor-
tain, Percy, Périers, Sourdeval, Saint-Clair-sur-IElle, Sainte-Mére-Eglise, Saint-Hilaire-du-Harcouét, Saint-Jean-de-
Daye, Saint-L0, Saint-Lo-Est, Saint-L6-Ouest, Saint-Malo-de-la-Lande, Saint-Ovin, Saint-Pois, Saint-Sauveur-Lendelin,
Saint-Sauveur-le-Vicomte, Le Teilleul, Tessy-sur-Vire, Torigni-sur-Vire, Valognes, Vesly i Villedieu-les-Poéles.

Kanton Avranches z wyjatkiem gmin Avranches, Marcey-les-Greves, Saint-Martin-des-Champs, Vains i Le Val-Saint-
Pere. Kanton Quettehou z wyjatkiem gminy Octeville-I'Avenel.

Gminy Les Chéris, Marcilly i Le Mesnil-Ozenne.

W departamencie Orne

Kantony Athis-de-I'Orne, Briouze, Domfront, La Ferté-Macé, Flers, Flers-Nord, Flers-Sud, Gacé, Juvigny-sous-
Andaine, Le Merlerault, Messei, Passais, Putanges-Pont-Ecrepin, Sées, Tinchebray i Vimoutiers.

Kanton Carrouges z wyjatkiem gminy Ciral. Kanton Courtomer z wyjatkiem gmin Bures i Sainte-Scolasse-sur-Sar-
the. Kanton Ecouché z wyjatkiem gmin Goulet i Sentilly. Kanton Exmes z wyjatkiem gminy Silly-en-Gouffern. Kan-
ton Ferté-Frénel z wyjatkiem gmin Couvains, Gauville, Glos-la-Ferriere, Marnefer i Saint-Nicolas-de-Sommaire. Kan-
ton Mortrée z wyjatkiem gmin Boissei-la-Lande, Marcei, Médavy, Saint-Christophe-le-Jajolet i Saint-Loyer-des-
Champs.

Gminy Boitron, Bursard, Chambois, Coudehard, Ecorches, Essay, Louviéres-en-Auge, Mont-Ormel, Montreuil-la-
Cambe, Neauphe-sur-Dive, Nécy, Saint-Gervais-des-Sablons, Saint-Lambert-sur-Dives i Trun.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar objety chroniong nazwa pochodzenia ,Pont-IEvéque” polozony jest na terytorium trzech departamentéw
Dolnej Normandii (Calvados, Manche i Orne) oraz przy zachodniej granicy departamentu Eure. Na obszarze tym
panuje klimat oceaniczny umiarkowany z obfitymi opadami (> 700 mm) réwno rozlozonymi w roku. W pastwis-
kowym krajobrazie o fagodnej rzezbie terenu dominujg lasy i gesta sie¢ wodna wraz z licznymi terenami bagien-
nymi. Laki, ktére w przeszlosci zajmowaly zdecydowanie wigkszg cze$¢ powierzchni uzytkoéw rolnych obszaru geo-
graficznego, nadal stanowia ponad polowe tej powierzchni.

Przedmiotowy obszar posiadajacy dluga tradycje chowu bydla jest kolebkg rasy normandzkiej, ktéra — mimo ze
konkuruje z bardziej wydajng rasg Prim'Holstein — zawsze byla obecna na obszarze geograficznym, przy czym
istnieje wyrazny zamiar utrzymania i zwiekszenia jej liczebnosci. Obecnie w warunkach zywienia kréw mlecznych
obserwuje si¢ przewage zielonki w dawce pokarmowej zwierzat i jej spozywanie na pastwisku przez okres co naj-
mniej sze$¢ miesiecy w ciagu roku. W zwigzku z tym w odniesieniu do gospodarstw okre§lono minimalng
powierzchni¢ poro$nigta trawg przypadajaca na krowe mleczna. Ponadto w celu potwierdzenia nadrzednej pozycji
trawy, zwlaszcza w stosunku do kukurydzy, gospodarstwa dysponuja dwukrotnie wigkszg powierzchnig poro$nieta
trawg niz powierzchnig upraw kukurydzy wykorzystywanej do karmienia stada.

Ta bardzo stara tradycja uzytkéw zielonych i produkeji mleka, ktéra trwa do dzis, doprowadzila do rozwoju uzna-
nej wiedzy fachowej w zakresie produkcji seréw migkkich. Te dawne umiejetnosci podtrzymywane sg dzigki meto-
dzie przetwarzania sera z wykorzystaniem kadzi do koagulacji o ograniczonym rozmiarze oraz z zastosowaniem
jedynie podpuszczki zwierzecej i w ktérej skrzep krojony jest na bardzo drobne kawalki.

Renoma tego sera, ktéry spozywa si¢ po stosunkowo krétkim okresie dojrzewania, sigga 1622 r. Normandzki
pisarz Hélie le Cordier opublikowal na cze$¢ ,Pont-IEvéque” poemat w 16 strofach, z ktérego pochodzi znane
zdanie: ,Tout le monde également I'aime car il est fait avec tant d’art que, jeune ou vieux, il n’est que créme” (Kazdy
go kocha, gdyz wyprodukowany jest z takg sztuka, ze — Swiezy czy dojrzaly, rozplywa si¢ w ustach). W celu odré-
znienia ,Pont-IEvéque” od innych ser6w na poczatku XVIII w. nadano mu kwadratowy ksztalt wraz z rozpocze-
ciem stosowania drewnianych form.

5.2. Specyfika produktu

,Pont-I'Evéque” to migkki ser z mleka krowiego, ktéry — od czasu wprowadzenia drewnianych form w XVIII w. —
posiada kwadratowy lub prostokatny ksztalt z ostrymi brzegami i rogami. Jego skorka, w kolorze bialawym do
czerwonawego, pokrywa migkkg mase, niekleistg, w kolorze kosci stoniowej do zéltostomkowego. Smak sera jest
delikatny, czgsto z aromatami mlecznymi, roslinnymi i czasami lekko wedzonymi.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Deszczowy i lagodny klimat obszaru geograficznego umozliwia znaczng produkcje trawy przez caly rok. To
z kolei pozwala na produkcje mleka pochodzacego od zwierzat zywionych gtéwnie trawa. Mleko, ktére pochodzi
od kréw wypasanych przez dlugi czas, bardzo dobrze nadaje si¢ do produkcji sera. Aspekt ten jest dodatkowo
wzmacniany przez obecno$¢ zwierzat rasy normandzkiej.

Oprécz umiejetnosci zwigzanych z utrzymaniem uzytkéw zielonych i produkcjg mleka rozwinigto umiejetnosci
w zakresie produkcji sera, co mialo zasadnicze znaczenie dla renomy ,Pont-IEvéque”, ktéra ten ser zdobyl
w dawnych czasach. Ta fachowa wiedza wykorzystywana w produkcji sera opiera si¢ na technologiach ,seréw
migkkich”, ktérych okres dojrzewania jest stosunkowo krétki. Przedmiotowe technologie sg bardzo dobrze dostoso-
wane do braku ograniczen klimatycznych i topograficznych, ktére nie narzucajg koniecznosci dlugiego przechowy-
wania mleka w formie sera. Wynikiem tego jest delikatny i aromatyczny ser, ktorego doskonata jakos¢ jest ceniona
od wiekow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCPontl-Eveque.pdf

() Zob. przypis 4.
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