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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2014/C 463/08)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemdfl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europi-
ischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel ()

ANDFERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
~PONT-LEVEQUE*“
EG-Nr.: FR-PDO-0117-01044 — 12.10.2012

g8 A.()g U (X)
1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [0 Name des Erzeugnisses

— X Beschreibung des Erzeugnisses

— X Geografisches Gebiet

— [X Ursprungsnachweis

— [X Herstellungsverfahren

— [XI Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— [X Etikettierung

— [ Einzelstaatliche Vorschriften

— X Sonstiges: Kontrollen

2. Art der Anderung(en)

— [ Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— X Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fiir die weder ein EFinziges Dokument
noch eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— [ Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des veroffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
(Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [ Voritbergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfiihrung verbindlicher gesundheitspolizeilicher
oder pflanzenschutzrechtlicher Mafinahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006)

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(¥ ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3. Anderung(en)
3.1. Beschreibung des Erzeugnisses

In der Beschreibung des Erzeugnisses werden bestimmte technische und organoleptische Daten zur Beschreibung
des ,Pont-I'Evéque* aktualisiert.

Um jedes der Formate zu beschreiben, wird das Gewicht der Trockenmasse, das zuvor nur fiir den ,Pont-IEvéque*
und den kleinen ,Pont-IEvéque* angegeben wurde, fiir die Formate des groen ,Pont-IEvéque* und des halben
,Pont-I'Evéque* angegeben. AuRerdem wird das auf der Verpackung angegebene Nettogewicht fiir jedes der Formate
nach den bestehenden Verfahren angegeben, um das Erzeugnis besser zu beschreiben:

— Der grofe ,Pont-lEvéque* verfiigt iiber ein auf der Verpackung angegebenes Nettogewicht von 1200 bis
1600 g, und das Gewicht der Trockenmasse liegt zwischen 650 und 850 g;

— der ,Pont-I'Evéque* verfiigt iiber ein auf der Verpackung angegebenes Nettogewicht von 300 bis 400 g;
— der halbe ,Pont-IEvéque* verfiigt iiber ein auf der Verpackung angegebenes Nettogewicht von 150 bis 200 g;
— der kleine ,Pont-I'Evéque* verfigt iiber ein auf der Verpackung angegebenes Nettogewicht von 180 bis 250 g.

Infolge der Entscheidung der Vereinigung, die Verwendung von Annatto als Farbstoff fiir die Rinde zu untersagen,
wurden das Kriterium der orangen Farbe der Rinde gestrichen und die Nuancen von goldgelb bis orange durch eine
weillliche bis rotliche Farbe ersetzt.

In Bezug auf die Rinde wird deren Merkmal ,glatt“ abgeschafft, da es sich dabei um einen offensichtlichen Fehler in
der Spezifikation handelt, die zuvor gemif der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission vom 12. Juni 1996
zur Eintragung geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemifs dem Verfahren nach Artikel 17 der
Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates (°) eingetragen wurde, da die Rinde des ,Pont-I'Evéque* niemals glatt war.

Es wird auch eine Prazisierung vorgenommen, um die gingigen Verfahren besser zu beschreiben. Die Rinde kann
gebiirstet (physische Einwirkung mit einer trockenen oder feuchten Biirste auf die Rinde) oder gewaschen (Bespren-
gung mit einer wiassrigen Losung unter Druck) werden. Das Biirsten wurde seit jeher eingesetzt und mit einem
Waschen verbunden, obwohl dies nicht ausdriicklich in der gemaf der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 eingetragenen
Spezifikation erwdhnt wurde. Deshalb wird festgelegt, dass das Biirsten als Waschmethode angesehen werden kann.
Dass beides fakultativ ist, wird durch das Wort ,kann“ zum Ausdruck gebracht.

SchliefSlich wurden die Punkte im Zusammenhang mit der Beschreibung der Herstellungsmethode (Abtropfen und
Einsalzen) in das entsprechende Kapitel verschoben.

3.2. Geografisches Gebiet

Das gednderte geografische Gebiet des ,Pont-IEvéque” umfasst nunmehr 1 365 Gemeinden, d. h. 38 % der Gebiets-
fliche, die in der gemdf der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 eingetragenen Spezifikation enthalten ist
(2129 Gemeinden wurden gestrichen). Das geografische Gebiet hat sich verkleinert, weil der Zusammenhang zwi-
schen der Ursprungsbezeichnung ,Pont-I'Evéque” und der Griinlandbewirtschaftung fiir die Milcherzeugung in der
Normandie verstirkt wurde und der Kern der Ursprungsbezeichnung und ihre Merkmale (natiirliche Umgebung/
Brauche) definiert worden sind. So gehort jede Gemeinde im iiberarbeiteten geografischen Gebiet zu einem Bereich,
der sich besonders gut als Weideland eignet und sich durch ein frisches und feuchtes Klima und/oder das Vorkom-
men von Stumpfen und Talsohlen abgrenzt. Er wird auRerdem durch eine Heckenlandschaft bestimmt, in der eine
Tradition der Griinlandhaltung zur Milcherzeugung aufrechterhalten wird und in der es Milchviehbetriebe gibt, in
denen immer noch in bedeutendem Umfang Gras eingesetzt wird.

Die Verkleinerung des Gebiets hingt auch mit der Anderung der Spezifikation zusammen. Der Zusammenhang mit
dem Gebiet wird dadurch gestirkt, dass die Milcherzeuger einen bestimmten Anteil normannischer Rinder halten
miissen und fur die Milchkiihe tiberwiegend Weidehaltung vorgeschrieben ist.

3.3. Ursprungsnachweis

Die in Absatz 4.1 genannten Anderungen hingen mit der Entwicklung der nationalen Rechtsvorschriften zusam-
men. Insbesondere bendtigen die Unternehmer eine Bescheinigung, dass sie in der Lage sind, die Anforderungen
der Spezifikation der Ursprungsbezeichnung, die sie nutzen mochten, einzuhalten.

() ABL. L 148 vom 21.6.1996, S. 1.
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In Abschnitt 4.2 ist eine spezielle Erklirung vorgesehen, durch die bescheinigt wird, dass sich die Unternchmer
verpflichten, in ihren Herden verstarkt Tiere der normannischen Rasse zu halten.

Aufgrund einer Bestimmung hinsichtlich der erforderlichen Mengenangaben kann die Erzeugervereinigung die
Daten erheben, die fir die genaue Kenntnis und die Verfolgung der Ursprungsbezeichnung ,Pont-I'Evéque” ben6tigt
werden.

Die Absitze, die sich auf das Fithren von Registern und die Kontrolle des Erzeugnisses beziehen, wurden erginzt.

3.4. Herstellungsverfahren

Zur besseren Beschreibung der Vorgehensweisen bei der Milcherzeugung und der Kiseherstellung, die die Eigen-
schaften und das Ansehen von ,Pont-I'Evéque” ausmachen, werden verschiedene Aspekte des Herstellungsverfahrens
in der Spezifikation genauer ausgefiihrt:

— Milcherzeugung:

,Pont-I'Evéque” wird teilweise aus Milch von Kithen der normannischen Rasse hergestellt, die mindestens 50 % des
Bestandes an Milchkiihen jedes Betriebs ausmachen. Damit sich alle Halter und Hersteller von ,Pont-I'Evéque® zur
Einhaltung dieser neuen Erzeugungsbedingung verpflichten und ihren Betrieb entsprechend anpassen konnen, ist in
der Spezifikation ein Ubergangszeitraum bis Ende April 2017 vorgesehen. Im Rahmen dieser Anderung kann
durch die Pflicht, bei den Milchviehherden auf Kiithe der normannischen Rasse zuriickzugreifen, der Zusammen-
hang mit dem Gebiet gestirkt werden.

Um die Umsetzung der Spezifikation zu erleichtern, wird folgende Definition von ,Herde“ eingefithrt: der gesamte
Milchrinderbestand eines Betriebs, bestehend aus milchgebenden Kiihen, trockenstehenden Kithen und Firsen zur
Erneuerung.

Die Milchkithe miissen mindestens sechs Monate des Jahres auf der Weide stehen. Jeder Milchbetrieb verfiigt pro
Milchkuh iiber mindestens 0,33 ha Grasfliche, davon mindestens 0,25 ha Weidefliche, die von den Melkstinden
aus zuginglich ist, sowie 2 ha Wiese pro Hektar Mais, der als Silage verfiittert wird. Dadurch kann in Verbindung
mit der Tradition der Griinlandhaltung in dem geografischen Gebiet gewihrleistet werden, dass die Erndhrung
hauptsichlich aus Gras (Weidegras, Heu usw.) besteht.

Um den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet zu gewihrleisten, miissen mindestens 80 % der Trocken-
masse der Basisration der Herde (Futtermittel) von Parzellen des Betriebs innerhalb des geografischen Gebiets
stammen.

AufSerhalb der Weidesaison erhalten die Milchkithe jeden Tag Heu. Ergdnzungsfuttermittel sind auf 1 800 kg pro
Kuh und Kalenderjahr begrenzt. Die Spezifikation enthalt eine Liste der zugelassenen Futtermittel und Ergdnzungs-
futtermittel. Der Zusammenhang mit dem Gebiet wird somit tiber die Futtermittelautonomie der Betriebe und die
Begrenzung der Zufuhr von Ergdnzungsfuttermitteln bekraftigt.

— Verarbeitete Milch:

Um ein Verderben des Rohstoffes weitestgehend zu verhindern, sind die Fristen fur die Lagerung der bei der Her-
stellung des ,Pont-IEvéque” verarbeiteten Milch begrenzt. Sie darf im Betrieb nicht langer als 48 Stunden gelagert
werden, und zwischen dem iltesten Gemelk und dem Beginn der Milchreifung diirfen nicht mehr als 96 Stunden
liegen. Diese Zeit wird bei der Herstellung von Rohmilcherzeugnissen auf 72 Stunden verkiirzt.

Dariiber hinaus wird zur Verhinderung von Verfahren, die nicht im Einklang mit dem althergebrachten Wissen
stehen, hinzugefiigt, dass die Konzentration der Milch durch teilweisen Wasserentzug vor der Gerinnung untersagt
ist und aufler den Milchrohstoffen als einzige Zutaten oder Verarbeitungshilfsstoffe bzw. Zusatzstoffe in der Milch
und wihrend der Herstellung Lab, unbedenkliche Bakterienkulturen, Hefen, Schimmelpilze, Salz und Calciumchlo-
rid zugelassen sind.

Diese letzte Bestimmung beinhaltet das Verbot von Annatto: Annatto, ein Rindenfarbstoff, wurde verwendet, um
die Fehler im Rindeniiberzug aufgrund des hygienischen Zustands der Milch zu korrigieren. Aufgrund der Verbesse-
rung der hygienischen Qualitit der Milch seit mehreren Jahren wird die Verwendung von Annatto nutzlos. Die
Hersteller von ,Pont-I'Evéque” setzen es seit iiber 15 Jahren nicht mehr ein.

— Kiseherstellung:

In der gemif§ der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 eingetragenen Spezifikation werden die Herstellungsbedingungen
fur ,Pont-I'Evéque” von der Dicklegung der Milch bis zur Reifung festgelegt. Dabei werden insbesondere anhand
von Zielwerten verschiedene Abschnitte des Herstellungsverfahrens des ,Pont-IEvéque beschrieben, die dem standi-
gen, Ortlichen und redlichen Gebrauch entsprechen.
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So werden festgelegt:

— der Milchbehiilter, ein Kessel von maximal 600 Litern, wodurch ein Formgussstiick aus nur einem Guss entsteht
und gewihrleistet werden kann, dass bei allen in die Form gegossenen Kisen die Milchgerinnungsdauer die
gleiche ist;

— die Reifungsbedingungen: weniger als 26 Stunden bei einer Temperatur von unter 40 °C, um die mit diesem
Erzeugungsschritt verbundenen Parameter festzulegen;

— die Dicklegungsbedingungen: gemifl der Tradition nur anhand von Lab tierischen Ursprungs und bei einer
Dicklegungstemperatur zwischen 32 und 40 °C;

— die Herstellungsmethode fir den Kasebruch: Schnitt in Kérnerform mit einer durchschnittlichen Grofe von
weniger als 25 mm und Kneten, um ein weitgehendes Abtropfen in Wannen zu gewihrleisten;

— der teilweise Entzug der Molke vor dem Formguss infolge des Umriihrens des Teiges und des erzwungenen
Abtropfens;

— der Zeitraum zwischen Dicklegung und Formguss: der Formguss erfolgt weniger als 2 Stunden nach der Dickle-
gung, um die Sdurebildung bei der Gerinnung zu beschrinken;

— die Bedingungen fiir das Abtropfen in der Form: mindestens 10 Stunden zwischen 17 und 31 °C, wobei es sich
hierbei um genauere Angaben handelt als bei den Angaben ,Umgebungstemperatur” und ,beheizter Raum®, die
in der Spezifikation enthalten sind, die gemdf der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 eingetragen wurde;

— das Einsalzen: Es erfolgt 1 bis 4 Tage nach der Dicklegung, was der erforderlichen Mindestzeit fiir die Bildung
des Oberflichenbelags entspricht;

— die Trocknungsphase und -bedingungen: Die Trocknung entspricht der Phase zwischen dem Einsalzen und dem
Beginn der Reifung, fiir die die Temperaturbedingungen (zwischen 10 und 22 °C) angegeben werden, um diesen
Parameter festzulegen;

— das Verbot der Konservierung von Milchrohstoffen, sich in der Herstellung befindlichen Erzeugnissen, geronne-
ner Milch oder Frischkise durch Aufbewahrung bei Minusgraden, um Verfahren, die nicht dem althergebrachten
Wissen entsprechen, zu vermeiden.

— Kisereifung:

Um die organoleptischen Eigenschaften der Kdse zu optimieren, werden die Reifungsbedingungen gedndert. Die
Mindestdauer der Reifung, die zuvor fiir alle Formate bei 14 Tagen lag, wird auf 18 Tage ab der Dicklegung ange-
hoben, aufler beim groffen ,Pont-IEvéque®, bei dem sie auf 21 Tage festgelegt wird. Die Reifung findet wihrend
eines Zeitraums von mindestens 8 bis 9 Tagen je nach Format statt, bei einer Temperatur zwischen 11 und 19 °C.
Damit die Temperatur der Kédse nach der Trocknungsphase im Anschluss an das Einsalzen (in der, wie oben
erwihnt, die Temperatur zwischen 10 und 22 °C liegen kann) langsam abgesenkt werden kann, wird die Hochst-
temperatur bei der Reifung von 14 auf 19 °C erhoht. Nach einer moglichen Verpackung kann der ,Pont-IEvéque*
eine zusdtzliche Reifungsphase bei einer Temperatur zwischen 4 und 15°C durchlaufen. Der Verweis auf Rot-
schmierebakterien (Brevibacterium Linens) wurde aus der Spezifikation gestrichen, da ihre Entstehung weder syste-
matisch noch unbedingt erwiinscht ist. Da durch die fiir den Transport notwendige Kiihlung die Reifung behindert
wird, wird ebenfalls genauer festgelegt, dass die Mindestdauer der Reifung nicht die Zeit fir die Verbringung zwi-
schen den Raumlichkeiten fur die Herstellung und fiir die Reifung umfasst, wobei festgelegt wird, dass diese Ver-
bringungen nicht linger als 72 Stunden dauern diirfen.

3.5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Dieser Teil der Spezifikation wurde gemifl den Bestimmungen der Spezifikationsgrundlage fur die g. U. umge-
schrieben. Die Besonderheit des geografischen Gebiets und des Erzeugnisses sowie der ursichliche Zusammenhang
zwischen den physischen und menschlichen Faktoren des geografischen Gebiets und den Merkmalen des Erzeugnis-
ses werden darin beschrieben. Die Einzelheiten in Bezug auf das der Milcherzeugung sowie der Herstellungs- und
Verarbeitungsmethode von Kise zugrunde liegende Wissen, das zu den Merkmalen und zur Besonderheit des ,Pont-
IEvéque” beitragt, werden so genauer dargestellt. Auflerdem wird der Einsatz der normannischen Rasse, die heutzu-
tage in Konkurrenz zu anderen, produktiveren Milchkuhrassen steht, verstirkt.
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3.6. Etikettierung
Um die Spezifikation mit den nationalen Rechtsvorschriften in Einklang zu bringen, ist die Verwendung des Logos
JINAO® jetzt nicht mehr vorgeschrieben. Es wird festgelegt, dass die Angabe ,geschiitzte Ursprungsbezeichnung*
oder ,g. U.“ sowie das Logo ,g. U.“ der Europdischen Union obligatorisch sind.
3.7. Sonstiges
Es wurden die fiir die Kontrolle der Spezifikation zustindigen Stellen festgelegt und die Tabelle mit den wichtigsten
zu kontrollierenden Punkten sowie ihrer Bewertungsmethode zur Spezifikation hinzugefuigt.
EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel ()

»PONT-LEVEQUE“
EG-Nr.: FR-PDO0-0117-01044 — 12.10.2012
g8 A ()gU(X)
1. Name

,Pont-IEvéque”

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart
Klasse 1.3 Kise

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Der Name ,Pont-I'Evéque” ist Kuhmilchweichkdse mit iiberzogener Rinde, die gebiirstet oder gewaschen sein kann,
in quadratischer oder rechteckiger Form vorbehalten, der nach der vollstindigen Trocknung pro 100 Gramm min-
destens 45 Gramm Fett enthilt. Die Rinde ist weifSlich bis rotlich, der weiche, nicht klebrige, nicht fliissige, elfen-
beinfarbene bis strohgelbe Teig ist gleichmifig mit einigen Lochern, der Geschmack ist mild mit verschiedenen
Aromen (pflanzlich, milchig, cremig oder leicht rauchig).

,Pont-IEvéque” gibt es in den folgenden Formen:

— grofer ,Pont-I'Evéque* mit einer quadratischen Oberfliche, die zwischen 190 und 210 mm lang ist, einem Net-
togewicht zwischen 1200 und 1 600 g, das auf der Verpackung angegeben sein muss, und einem Gewicht der
Trockenmasse zwischen 650 und 850 Gramm,

— ,Pont-IEvéque mit einer quadratischen Oberfliche, die zwischen 105 und 115 mm lang ist, einem Nettoge-
wicht zwischen 300 und 400 g, das auf der Verpackung angegeben sein muss, und einem Mindestgewicht der
Trockenmasse von 140 Gramm,

— halber ,Pont-IEvéque” mit einer rechteckigen Oberfliche, die zwischen 105 und 115 mm lang und 52 und
57 mm breit ist, einem Nettogewicht zwischen 150 und 200 g, das auf der Verpackung angegeben sein muss,
und einem Mindestgewicht der Trockenmasse von 70 Gramm,

— Kkleiner ,Pont-I'Evéque” mit einer quadratischen Oberfliche, die zwischen 85 und 95 mm lang ist, einem Netto-
gewicht zwischen 180 und 250 g, das auf der Verpackung angegeben sein muss, und einem Mindestgewicht der
Trockenmasse von 85 Gramm.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Ab dem 1. Mai 2017 bestehen mindestens 50 % des Milchkuhbestandes der Betriebe aus Kithen der normannischen
Rasse.

(*) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Um den engen Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und dem Erzeugnis durch ortstypische Futter-
mittel zu garantieren, stehen die Milchkithe mindestens sechs Monate des Jahres auf der Weide und verfiigt der
Milchbetrieb pro Milchkuh tiber mindestens 0,33 ha Grasfliche, davon mindestens 0,25 ha Weidefliche, die von
den Melkstinden aus zuginglich ist, sowie 2 ha Wiese pro Hektar Mais, der als Silage verfiittert wird.

Die aus Griinfutter bestehende Basisration der Herde wird zu mindestens 80 % (bezogen auf die Trockenmasse) auf
Parzellen des Betriebs erzeugt, die sich innerhalb des geografischen Gebiets befinden. Ergdnzungsfuttermittel sind
auf 1 800 kg pro Kuh und Kalenderjahr begrenzt.

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Milcherzeugung sowie die Herstellung und Reifung der Kise erfolgen in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet (siche Punkt 4).

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Jeder in Verkehr gebrachte Kdse mit der g. U. ,Pont I'Evéque” wird mit einem Einzeletikett versehen, auf dem die
Ursprungsbezeichnung in Buchstaben vermerkt ist, deren Grofle mindestens zwei Dritteln der groften auf der Eti-
kettierung enthaltenen Zeichen entspricht, sowie die Angabe ,geschiitzte Ursprungsbezeichnung® oder ,g. U.“ und
das Logo ,g. U.“ der Europdischen Union.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Auflistung der Kantone und Gemeinden im geografischen Erzeugungsgebiet mit der g. U. ,Pont-I'Evéque*.

Im Departement Calvados

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

Der Kanton Cabourg ohne die Gemeinden Colombelles, Escoville, Hérouvillette, Ranville. Der Kanton Falaise-Nord
ohne die Gemeinden Aubigny, Bons-Tassilly, Falaise, Potigny, Saint-Pierre-Canivet, Soulangy, Soumont-Saint-Quen-
tin, Ussy, Villers-Canivet. Der Kanton Villers-Bocage ohne die Gemeinden Le Locheur, Missy, Noyers-Bocage.

Die Gemeinden 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-Bes-
sin, Le Manoir, Manvieux, Montigny, Moult, Les Moutiers-en-Auge, Les Moutiers-en-Cinglais, Norrey-en-Auge, Ouf-
fieres, 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, Vienne-en-Bessin.

Im Departement Eure

Die gesamten Kantone Bernay-est, Beuzeville, Cormeilles, Thiberville.

Der Kanton Bernay-Ouest ohne die Gemeinden Plasnes, Valailles. Der Kanton Broglie ohne die Gemeinde Mesnil-
Rousset. Der Kanton Pont-Audemer ohne die Gemeinden Colletot, Corneville-sur-Risle. Der Kanton Quillebeuf-sur-
Seine ohne die Gemeinden Aizier, Bourneville, Sainte-Croix-sur-Aizier, Tocqueville, Vieux-Port. Der Kanton Saint-
Georges-du-Vievre ohne die Gemeinden Saint-Benoit-des-Ombres, Saint-Christophe-sur-Condé, Saint-Grégoire-du-
Viévre, Saint-Pierre-des-Ifs.

Die Gemeinden Morsan, Notre-Dame-d’Epine, Saint-Victor-dEpine.
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Im Departement Manche

Die gesamten Kantone 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, Montmar-
tin-sur-Mer, Mortain, Percy, Périers, Sourdeval, Saint-Clair-sur-I'Elle, 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-Sau-
veur-Lendelin, ~ Saint-Sauveur-le-Vicomte, Le Teilleul, Tessy-sur-Vire, ~Torigni-sur-Vire, Valognes, Vesly,
Villedieu-les-Poéles.

Der Kanton Avranches ohne die Gemeinden Avranches, Marcey-les-Greves, Saint-Martin-des-Champs, Vains, Le Val-
Saint-Pére. Der Kanton Quettehou ohne die Gemeinde Octeville-I'Avenel.

Die Gemeinden Les Chéris, Marcilly, Le Mesnil-Ozenne.

Im Departement Orne

Die gesamten Kantone 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, Vimoutiers.

Der Kanton Carrouges ohne die Gemeinde Ciral. Der Kanton Courtomer ohne die Gemeinden Bures, Sainte-Sco-
lasse-sur-Sarthe. Der Kanton Ecouché ohne die Gemeinden Goulet, Sentilly. Der Kanton Exmes ohne die Gemeinde
Silly-en-Gouffern. Der Kanton Ferté-Frénel ohne die Gemeinden Couvains, Gauville, Glos-la-Ferri¢re, Marnefer,
Saint-Nicolas-de-Sommaire. Der Kanton Mortrée ohne die Gemeinden Boissei-la-Lande, Marcei, Médavy, Saint-
Christophe-le-Jajolet, Saint-Loyer-des-Champs.

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

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Das Gebiet der Ursprungsbezeichnung ,Pont-IEvéque” erstreckt sich iber einen Teil der drei Departements der
Basse Normandie (Calvados, Manche und Orne) und den westlichen Rand des Departements Eure. In diesem Gebiet
herrscht ein ozeanisch gemifigtes Klima mit reichlich Niederschligen (> 700 mm), die gleichmafig iiber das Jahr
verteilt sind. Die Graslandschaften mit sanften Hiigeln werden von Hecken geprigt und sind von einem dichten
Netz von Wasserldufen mit zahlreichen Sumpfgebieten durchzogen. Wiesen, die traditionell einen iiberwiltigenden
Anteil der landwirtschaftlichen Nutzfliche in dem geografischen Gebiet einnahmen, machen immer noch mehr als
die Halfte davon aus.

Aus dieser Region mit ihrer Rinderhaltungstradition stammt die normannische Rasse, die trotz der produktiveren
konkurrierenden Rasse Prim’Holstein seit jeher in dem geografischen Gebiet vorhanden war, wobei die ausdriickli-
che Absicht besteht, ihren Bestand zu erhalten und auszubauen. Auch heute sind die Fiitterungsbedingungen der
Milchkiihe vorrangig durch Gras geprigt, das sie in ihrer Ration verfiittert bekommen sowie wihrend eines Zeit-
raums von sechs Monaten im Jahr auf der Weide fressen. So ist fiir die Betriebe eine Mindestgrasfliche pro Milch-
kuh festgelegt. AuBerdem verfiigen die Betriebe, um der groferen Bedeutung von Gras insbesondere gegeniiber
Mais Rechnung zu tragen, iiber zweimal mehr Grasflichen als iiber Anbauflichen fiir Mais, die zur Versorgung der
Herde genutzt werden.

Aus dieser sehr alten Griinlandbewirtschaftungs- und Milcherzeugungstradition, die bis heute besteht, ist das aner-
kannte Wissen in Bezug auf die Weichkaseherstellung entstanden. In der Kiseherstellung, fir die Gerinnungswan-
nen von begrenzter Grofe, die ausschliefliche Verwendung von tierischem Lab und das sehr feine bis mittlere
Schneiden des Bruchs erforderlich sind, besteht dieses alte Wissen fort.

Die Bekanntheit dieses Kises, der nach einer relativ kurzen Reifungszeit verzehrt wird, ist seit 1622 erwiesen: Hélie
le Cordier, ein normannischer Schriftsteller, veroffentlichte ein Gedicht in 16 Liedern zu Ehren des ,Pont-I'Evéque*,
aus dem der berithmte Satz stammt: ,Tout le monde également l'aime car il est fait avec tant d’art que, jeune ou
vieux, il n’est que créme* (Jeder liebt ihn, da er so kunstvoll hergestellt wird, dass er cremig ist, ob jung, ob alt). Um
sich abzuheben, erhielt der ,Pont 'Evéque* ab Anfang des 18. Jahrhunderts durch die Verwendung von Holzformen
seine quadratische Form.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Der ,Pont-Evéque“ ist ein Kuhmilchweichkdse, der seit Beginn der Verwendung von Holzformen im
18. Jahrhundert eine quadratische oder rechteckige Form mit scharfen Kanten und spitzen Winkeln aufweist. Seine
weiflliche bis rotliche Rinde umschliefSt einen weichen, nicht klebrigen elfenbeinfarbenen bis strohgelben Teig. Sein
Geschmack ist mild mit oft milchigen, pflanzlichen und manchmal leicht rauchigen Noten.
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5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g. U.) bzw. einer bestimmten Qualitat, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

g.g A)

Durch die regenreichen und milden klimatischen Bedingungen im geografischen Gebiet ist das ganze Jahr iiber eine
Griinlandbewirtschaftung in bedeutendem Ausmafl moglich. Letztere ermdglicht eine Milcherzeugung durch Tiere,
die vor allem mit Gras gefiittert werden. Diese Milch von Kiihen, die lange Zeit auf der Weide stehen, ist sehr gut
fur die Kaseherstellung geeignet. Durch das Vorhandensein von Tieren der normannischen Rasse wird diese Beson-
derheit noch verstarkt.

Neben dem Wissen iiber die Griinlandbewirtschaftung und Milcherzeugung bildete sich ein Kédsereiwissen heraus,
durch das der ,Pont LEvéque” seine Bekanntheit erlangt hat, die nun schon seit langer Zeit besteht. Im Rahmen
dieses Kidsereiwissens wird auf ,Weichkdse“-Technologien mit relativ kurzer Reifung zuriickgegriffen. Diese sind in
Gebieten ohne klimatische und topografische Einschrankungen besonders gut geeignet, da es nicht erforderlich ist,
die Milch in Form von Kise sehr lang zu konservieren. Daraus entsteht ein milder und aromatischer Kise, der seit
Jahrhunderten fiir seine sehr hohe Qualitit bekannt ist.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%))

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

() Siehe Funote 4.
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