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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2014/C 463/08)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu médruse (EL) nr 1151/2012 ()
artiklile 51.

MUUTMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (3
MUUTMISTAOTLUS VASTAVALT ARTIKLILE 9

»PONT-LEVEQUE”

EU nr: FR-PDO-0117-01044 - 12.10.2012
KGT ( ) KPN (X)

1. Spetsifikaadi osa, mida muutmine hélmab

— [ Toote nimetus

— [X Toote kirjeldus

— X Geograafiline piirkond
— X Piritolutdend

— X Tootmismeetod

— KX Seos piirkonnaga

— X Mirgistus

— [ Riiklikud nduded

— X Muu: kontrollid

2. Muudatus(t)e likk

— [ Koonddokumendi vdi kokkuvdtte muutmine
— X Registreeritud KPNi v6i KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega kokkuvdtet

— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (miiruse (EU) nr 510/2006
artikli 9 15ige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sanitaar- véi fiitosa-
nitaarmeetmetest (mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 1dige 4)

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
(%) ELT L 93, 31.3.2006, lk 12. Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.  Muudatus(ed)
3.1. Toote kirjeldus

Toote kirjelduses ajakohastatakse teatavaid tehnilisi ja organoleptilisi andmeid, mida kasutatakse juustu ,Pont-I'Evé-
que” kirjeldamiseks.

Kirjeldatakse koiki suuruseid; varem oli margitud iiksnes juustu ,Pont-Evéque” ja viikese juustu ,Pont-I'Evéque”
kuivaine mass, kuid niiiid tdpsustatakse suure juustu ,Pont-IEvéque” ja poole koguse juustu ,Pont-IEvéque” oma.
Selleks et toodet paremini kirjeldada, tipsustatakse olemasolevatele meetoditele tuginedes kdigi suuruste puhul ka
pakendile mirgitav netokaal:

— suure juustu ,Pont-I'Evéque” pakendile mérgitav netokaal on 1 200-1 600 g ja kuivaine mass on 650-850 g;
— juustu ,Pont-I'Evéque” pakendile mirgitav netokaal on 300-400 g;

— poole koguse juustu ,Pont-I'Evéque” pakendile mirgitav netokaal on 150-200 g;

— viikese juustu ,Pont-IEvéque” pakendile margitav netokaal on 180-250 g.

Kooriku oranzika virvuse viljajatmine kirjeldusest ja kuldkollase kuni oranzika tooni asendamine valkja kuni
punaka virvusega on kooskdlas taotlejate rithma otsusega keelata annaato kasutamine koorikule virvi andmiseks.

Vilja on jaetud kooriku siledus, sest tegemist on ilmse veaga, mis esineb kooskdlas komisjoni 12. juuni 1996. aasta
maidrusega (EU) nr 1107/96 (geograafiliste tihiste ja péritolunimetuste registreerimise kohta ndukogu mairuse
(EMU) nr 2081/92 artiklis 17 sitestatud korras) () registreeritud spetsifikaadis; juustu ,Pont-IEvéque” koorik ei ole
kunagi olnud sile.

Uhe tidpsustuse eesmérk on kirjeldada paremini tavapiraseid meetodeid. Koorik vaib olla iile harjatud (kuiva voi
niiske harja futisiline mdju koorikule) voi pestud (surve all vesilahuse pihustamine). Harjamist on alati kasutatud ja
see on ithendatud pesemisega, olgugi et seda ei ole kooskdlas mairusega (EU) nr 1107/96 registreeritud spetsifikaa-
dis otseselt mainitud. Niisiis on tdpsustatud, et harjamist voib kisitada pesemismeetodina; seda, et harjamine voi
pesemine on vabatahtlik, viljendab siiski valjend ,v5ib olla”.

Tootmismeetodi kirjelduse elemendid (ndrutamine ja soolamine) on paigutatud asjaomasesse jaotisesse.

3.2. Geograafiline piirkond

Juustu ,Pont-I'Evéque” muudetud geograafiline piirkond hdlmab niiid 1 365 kommuuni ehk 38 % selle piirkonna
territooriumist, mis on kirjas kooskdlas madrusega (EU) nr 1107/96 registreeritud spetsifikaadis (vélja on jietud
2129 kommuuni). Geograafilise piirkonna piiramine on nimetuse ,Pont-I'Evéque” ja Normandia rohttaimedest toi-
tuva piimakarja kasvatamise siisteemide vahelise seose tugevdamiseks ning toote valmistamispiirkonna keskse osa
ja sellega seotud tingimuste (looduskeskkond/tootmismeetodid) mdiiratluse tdpsustamiseks tehtud t66 tulemus.
Muudetud geograafilise piirkonna iga kommuun kuulub niisiis rohumaade jaoks sobivasse tsooni, kus valitseb jahe
ja niiske kliima ja/vdi kus on soo- ja rabapiirkondi ja orupdhjasid ning mida iseloomustavad hekkide ja puudesalu-
dega eraldatud karjamaad, mis on mirk rohttaimedest toituva piimakarja kasvatamise traditsiooni siilitamisest, ja
kus piimakarjakasvatuses kasutatakse endiselt markimisvdarselt rohttaimi.

Geograafilise piirkonna piiramine on muu hulgas seotud spetsifikaadi libivaatamisega, mille eesmark on tugevdada
toote seost konealuse piirkonnaga, ndudes, et osaliselt tuleb kasutada Normandia tdugu lehmasid ja et piima toot-
miseks tuleb kasutada valdavalt karjamaadelt parinevat soota.

3.3. Paritolutdend

Punkti 4.1 muudatused on seotud riiklikes digusaktides tehtud muudatustega. Eelkdige on ette nihtud ettevdtjate
heakskiitmine, millega tunnistatakse, et nad suudavad tiita selle nimetuse spetsifikaadi ndudeid, mida nad soovivad
kasutada.

() EUTL 148, 21.6.1996, Ik 1.
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Loikega 4.2 on ette nihtud spetsiaalne deklaratsioon, et tdendada ettevotjate voetud kohustust arendada karja Nor-
mandia tougu lehmade karja suunas.

Pidevust tdendavaid dokumente ja tootmismahtude kontrollimist kisitlev eeskiri vOimaldab taotlejate rithmal
koguda vajalikke andmeid kaitstud péritolunimetusega juustu ,Pont-IEvéque” toodangumahtude kohta vajaliku jire-
levalve tegemise eesmargil.

Taiendatud on registripidamise ja kontrollimeetmetega seotud satteid.

3.4. Tootmismeetod

Selleks et paremini kirjeldada piimatootmise ja juustuvalmistamise tingimusi, mis on olulised toote ,Pont-I'Evéque”
iseloomulike tunnuste ja maine jaoks, on spetsifikaadis tdpsustatud tootmismeetodi mitut iiksikasja.

— Piimatootmise tingimused:

Toote ,Pont-I'Evéque” valmistamiseks kasutatakse muu hulgas Normandia tdugu lehmade piima, kusjuures seda
tdugu lehmad peavad moodustama iga konkreetse pollumajandusliku majapidamise piimalehmakarjast vihemalt
50 %. Selleks et vdoimaldada koigil piimakarjakasvatajatel ja juustu ,Pont-IEvéque” tootjatel tdita seda uut tootmis-
tingimust ja sellega kohaneda, on spetsifikaadis ette nahtud kuni 2017. aprilli 16puni kestev tileminekuperiood. See
muudatus, mis teeb kohustuslikuks Normandia tdugu lehmade kasutamise piimakarjades, véimaldab tugevdada
seost piirkonnaga.

Spetsifikaadi rakendamise lihtsustamiseks on lisatud karja méiratlus: kari on pdllumajandusliku majapidamise kogu
piimalehmakari, mis koosneb liipsilehmadest, kinnislehmadest ja karja uuendamiseks ettenahtud mullikatest.

Piimalehmad on karjamaal vdhemalt kuus kuud aastas. Igas pdllumajanduslikus majapidamises peab olema iihe
lipsilehma kohta vihemalt 0,33 ha rohumaad, sealhulgas vihemalt 0,25 ha liipsipaigast juurdepdisetavat rohu-
maad, samuti peab farmil olema 2 ha rohumaad iga lehmade s66daks kasutatava sileeritava maisi hektari kohta.
Sellega tagatakse, et soddaks kasutatakse valdavalt rohttaimi (karjamaad, hein jms), mis on kooskdlas geograafilise
piirkonna rohttaimedest toituva karja kasvatamise traditsiooniga.

Selleks et seos geograafilise piirkonnaga oleks tagatud, peab vdhemalt 80 % karja pohis6oda kuivainest (rohi ja
hein) pirinema geograafilises piirkonnas asuvate pdllumajanduslike majapidamiste aladelt.

Laudaperioodil peab piimalehmade s66t iga pdev sisaldama heina. Tiiends6oda hulk ei voi iiletada 1800 kg iihe
piimalehma kohta kalendriaastas. Lubatud so6da ja tiiends6oda nimekiri on esitatud spetsifikaadis. Pollumajandus-
like majapidamiste sdltumatus seoses sdodaga ja tdiendsooda hulga piirangud tugevdavad seega seost piirkonnaga.

— Toodeldav piim:

Selleks et viltida niipalju kui véimalik tooraine riknemise probleeme, on tdpsustatud juustu ,Pont-IEvéque” toot-
mise kaigus toodeldava piima laos hoidmise aeg. Piima ei vOi farmis ladustada rohkem kui 48 tundi ning esimese
liipsi ja laagerdumisaja alguse vahel ei voi olla rohkem kui 96 tundi, toorpiimast tootmise puhul 72 tundi.

Selleks et viltida traditsioonilisele oskusteabele mittevastavaid meetodeid, on lisatud, et keelatud on piima kontsen-
treerimine vee osalise eemaldamise teel enne kalgendamist ning et peale toorpiimasaaduste v6ib piima koostises (sh
tootmise kiigus) kasutada koostis-, abi- vdi lisaainetena vaid laapi, bakterite puhaskultuure, parme, hallitusseeni,
soola ja kaltsiumkloriidi.

Viimane site tdhendab ka annaato keelamist; annaatot kasutati koorikule virvi andmiseks, et parandada hallitus-
kooriku defekte, mis tulenesid piima sanitaarseisundist. Piima sanitaarseisund on juba palju aastaid paranenud, mis-
tdttu ei ole annaato kasutamine vajalik. Juustu ,Pont-I'Evéque” tootjad ei kasuta seda juba iile 15 aasta.

— Juustutootmise tingimused:

Mééruse (EU) nr 1107/96 raames registreeritud spetsifikaadiga vorreldes on tdpsustatud juustu ,Pont-'Evéque” val-
mistamise tingimusi alates laabi lisamisest piimale kuni laagerdumiseni. Juustu ,Pont-IEvéque” tootmisprotsessi eri
etappe, mis vastavad kohalikele, muutumatutele ja pidevatele tavadele, kirjeldatakse eclkdige sihtvddrtuste abil.
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Tapsustatud on jargmist:

— piimamahuti on maksimaalselt 600-liitrine anum, mis tagab ithekorraga vormidesse panemise ja vdimaldab
kindlustada, et kdigi vormidesse pandud juustude puhul oli piima kalgendamise kestus sama;

— laagerdumistingimused: alla 26 tunni madalamal temperatuuril kui 40 °C, et reguleerida selle etapiga seotud
parameetreid;

— laabi lisamise tingimused: vastavalt traditsioonile ainult loomset paritolu laap, mis lisatakse
temperatuuril 32-40 °C;

— kalgendi saamise meetod: titkeldamine keskmise suurusega kuni 25 mm suurusteks teradeks ja segamine, et
tagada suhteliselt ulatuslik ndrgumine anumasse;

— enne vormidesse panemist vadaku — massi sdtkumise ja norutamise tulemus — osaline kdrvaldamine;

— laabi lisamise ja vormidesse panemise vaheline aeg: vormidesse panemine toimub vihem kui kaks tundi parast
laabi lisamist, et piirata kalgendi happesisalduse suurenemist;

— vormis ndrutamise tingimused: vihemalt 10 tundi temperatuuril 17-31 °C, mitme iimberpo6ramisega; tempe-
ratuurinduded on tdpsemad kui médruse (EU) nr 1107/96 raames registreeritud spetsifikaadis viidatud timbrit-
seva Ohu ja soojendatud ruumi temperatuur;

— soolamine: toimub 1-4 pideva pirast laabi lisamist, see on vdhim vajalik aeg, et pinnale saaks tekkida
mikrofloora;

— kuivatamise etapp ja tingimused: kuivatamine on etapp, mis jadb soolamise ja laagerdumise alguse vahele ning
mille temperatuurinéudeid (10-22 °C) on selle parameetri reguleerimiseks tdpsustatud;

— keeld, et toorpiimasaadusi, valmistamisjirgus tooteid, kalgendit ja vérsket juustu ei tohi siilitada miinuskraadide
juures, selleks et viltida traditsioonilisest oskusteabest erinevaid meetodeid.

— Juustu laagerdumine:

Selleks et maksimeerida juustu organoleptilisi omadusi, muudetakse laagerdumistingimusi. Lithim laagerdumisaeg
alates laabi lisamisest, mis varem oli igas suuruses juustude puhul 14 pdeva, on niiid 18 pieva kdigi juustude
,Pont-IEvéque” puhul peale suure juustu, mille puhul see on 21 pdeva. Laagerdumine toimub temperatuuril
11-19 °C ja kestab soltuvalt juustu suurusest vihemalt 8-9 pdeva. Selleks et juustu temperatuuri oleks vdimalik
parast soolamisele jirgnevat kuivatamise etappi (mis toimub 10-22 °C juures) aeglaselt alandada, t3stetakse laager-
dumise maksimaalne temperatuur 14-19 °C-ni. Pirast pakendamist vdib ,Pont-IEvéque” 4-15 °C juures edasi laa-
gerduda. Spetsifikaadist eemaldati viited bakterile Brevibacterium linens, kuna nende bakterite areng ei ole siistemaati-
line ega ilmtingimata taotluslik. Kuna transportimiseks vajalik jahutamine peatab laagerdumise, on lisaks tdpsusta-
tud, et lithim laagerdumisaeg ei hdlma juustu tookojast laagerdumispaika viimiseks kuluvat aega. On sitestatud, et
transportimine ei voi kesta ile 72 tunni.

3.5. Seos piirkonnaga

Spetsifikaadi see osa kirjutati iimber kooskdlas KPNi spetsifikaadi aluseks olevate sitetega. Selles kirjeldatakse geo-
graafilise piirkonna ja toote eripdra ning pdhjuslikku seost geograafilise piirkonna fuisiliste ja inimtegurite ning
toote omaduste vahel. Pohjalikumalt on selgitatud tdpsustusi, mis kisitlevad oskusteavet, mis on seotud piimatoot-
mise ja juustuvalmistamise ja to6tlemise meetodiga ning mis on oluline toote ,Pont-IEvéque” omaduste ja eripira
seisukohast. Lisaks on tagatud Normandia tdugu lehmade kasutamine, pidades silmas, et seda tdugu lehmadele
pakuvad tdnapdeval konkurentsi tootlikumad piimalehmad.
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3.6. Margistus

Selleks et viia spetsifikaat vastavusse riiklike digusaktidega, on kaotatud ndue paigutada tootele INAO logo. On
tapsustatud, et marge ,Appellation d’Origine Protégée” (kaitstud paritolunimetus) vdi ,AOP” (KPN) on kohustuslik,
samuti Euroopa Liidu KPNi siimbol.

3.7. Muu

Tapsustatud on spetsifikaadi tditmise kontrolliga tegelevaid asutusi ning spetsifikaati on lisatud peamiste kontrollita-
vate punktide tabel ja nende punktide hindamise meetod.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (%)
»PONT-LEVEQUE”
EU nr: FR-PDO-0117-01044 - 12.10.2012
KGT ( ) KPN (X)
1. Nimetus

,Pont-I'Evéque”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik
Klass 1.3. Juust

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

Nimetust ,Pont-I'Evéque” kasutatakse pehmete lehmapiimast valmistatud juustude puhul, millel on hallituskoorik,
mis voib olla ileharjatud voi pestud. Konealune juust on ruudu- voi ristkillikukujuline ja sisaldab pirast taielikku
kuivatamist 100 grammi kohta vihemalt 45 grammi rasva. Koorik on valkja kuni punaka virvusega, juustumass,
mis on pehme, mittekleepuv, mittevoolav ja mille virvus ulatub elevandiluu vérvist dlgkollaseni, on homogeenne ja
ménede aukudega, maitse on Orn ja mitmesuguste aroomidega (taime-, piimaaroomid, kreemjad ja kergelt suitsused
aroomid).

Juust ,Pont-I'Evéque” voib esineda jirgmisel kujul:

— suur ,Pont-IEvéque” on ruudukujuline juust, mille pikkus on 190-210 mm, pakendile mirgitav netokaal
1200-1 600 g ja kuivaine mass 650-850 g;

— ,Pont-I'Evéque” on ruudukujuline juust, mille pikkus on 105-115 mm, pakendile margitav netokaal 300-400 g
ja kuivaine mass vihemalt 140 g;

— pool juustu ,Pont-IEvéque” on ristkiilikukujuline toode, mille pikkus on 105-115 mm ja laius 52-57 mm,
pakendile margitav netokaal 150-200 g ja kuivaine mass vihemalt 70 g;

— viike ,Pont-IEvéque” on ruudukujuline juust, mille kiilje pikkus on 85-95 mm, pakendile margitav netokaal
180-250 g ja kuivaine mass vihemalt 85 g.

3.3. Tooraine (iiksnes tiodeldud toodete puhul)
Alates 1. maist 2017 moodustavad Normandia tdugu lehmad pollumajanduslike majapidamiste piimalehmakarjast

vihemalt 50 %.

(*) Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.4. Sodt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)

Selleks et tagada geograafilisele piirkonnale iseloomuliku s66da kaudu tihe seos piirkonna ja toote vahel, tuleb pii-
malehmi pidada karjamaal vihemalt kuus kuud aastas, pollumajanduslikul majapidamisel peab olema the liipsi-
lehma kohta vihemalt 0,33 ha rohumaad, sealhulgas vihemalt 0,25 ha lipsipaigast juurdepdisetavat rohumaad,
samuti peab farmil olema 2 ha rohumaad iga lehmade s66daks kasutatava sileeritava maisi hektari kohta.

Karja pShisoodaks olevast rohust ja heinast peab vahemalt 80 % (kuivainena arvestatuna) pdrinema geograafilises
piirkonnas asuvatelt pdllumajandusliku majapidamise aladelt. Taiendsooda hulk ei voi tiletada 1 800 kg iihe piima-
lehma kohta kalendriaastas.

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma kindlaks mddratud geograafilises piirkonnas

Piima t66deldakse ning juustu toodetakse ja laagerdatakse punktis 4 kindlaks méddratud geograafilises piirkonnas.

3.6. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

3.7. Erieeskirjad margistamise kohta

Kaitstud paritolunimetusega juustu ,Pont-I'Evéque” turustamisel on igal juustul individuaalne mirgis, millel on piri-
tolunimetus (esitatud tdhtedega, mille kdrgus moodustab vihemalt kaks kolmandikku mirgisel olevate suurimate
tahemarkide korgusest), mirge ,Appellation d'origine protégée” (kaitstud paritolunimetus) vdi ,AOP” (KNP) ning
Euroopa Liidu kaitstud péritolunimetuse siimbol.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

KPNiga ,Pont-I'Evéque” juustu tootmise geograafilise piirkonna kantonite ja kommuunide loetelu.

Calvadosi departemang

Jargmised kantonid tervikuna: 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-IEvéque, Saint-Pierre-sur-Dives, Saint-Sever-Calvados, Thury-Harcourt, Trévieres, Trouville-sur-Mer, Vassy, Vire.

Cabourgi kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Colombelles, Escoville, Hérouvillette, Ranville. Falaise-Nordi
kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Aubigny, Bons-Tassilly, Falaise, Potigny, Saint-Pierre-Canivet, Soulangy,
Soumont-Saint-Quentin, Ussy, Villers-Canivet. Villers-Bocage'i kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Le Loc-
heur, Missy, Noyers-Bocage.

Jargmised kommuunid: 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,
Ouffieres, 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.

Eure’i departemang

Jargmised kantonid tervikuna: Bernay-est, Beuzeville, Cormeilles, Thiberville.

Bernay-Ouesti kanton, vilja arvatud jargmised kommuunid: Plasnes, Valailles. Broglie kanton, vilja arvatud Mesnil-
Rousset’ kommuun. Pont-Audemeri kanton, vilja arvatud jargmised kommuunid: Colletot, Corneville-sur-Risle.
Quillebeuf-sur-Seine’i kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Aizier, Bourneville, Sainte-Croix-sur-Aizier, Toc-
queville, Vieux-Port. Saint-Georges-du-Vievre'i kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Saint-Benoit-des-
Ombres, Saint-Christophe-sur-Condé, Saint-Grégoire-du-Viévre, Saint-Pierre-des-Ifs.

Jargmised kommuunid: Morsan, Notre-Dame-d’Epine, Saint-Victor-d’Epine.
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La Manche’i departemang

Jargmised kantonid tervikuna: Barenton, Barneville-Carteret, Brécey, Bréhal, Canisy, Carentan, Cerisy-la-Salle, Cou-
tances, Gavray, La Haye-du-Puits, La Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Juvigny-le-Tertre, Lessay, Marigny, Montebourg,
Montmartin-sur-Mer, Mortain, Percy, Périers, Sourdeval, Saint-Clair-sur-I'Elle, Sainte-Mére-Eglise, Saint-Hilaire-du-
Harcouét, Saint-Jean-de-Daye, Saint-Lo, Saint-Lo-Est, Saint-Lo-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,
Villedieu-les-Poéles.

Avranchesi kanton, vilja arvatud jargmised kommuunid: Avranches, Marcey-les-Greves, Saint-Martin-des-Champs,
Vains, Le Val-Saint-Pere. Quettehou kanton, vilja arvatud Octeville-Il'Aveneli kommuun.

Jargmised kommuunid: Les Chéris, Marcilly, Le Mesnil-Ozenne.

Orne’i departemang

Jargmised kantonid tervikuna: 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.

Carrougesi kanton, vilja arvatud Cirali kommuun. Courtomeri kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Bures,
Sainte-Scolasse-sur-Sarthe. Ecouché kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Goulet, Sentilly. Exmesi kanton,
vilja arvatud Silly-en-Goufferni kommuun. Ferté-Fréneli kanton, vilja arvatud jirgmised kommuunid: Couvains,
Gauville, Glos-la-Ferriére, Marnefer, Saint-Nicolas-de-Sommaire. Mortrée kanton, vilja arvatud jirgmised kommuu-
nid: Boissei-la-Lande, Marcei, Médavy, Saint-Christophe-le-Jajolet, Saint-Loyer-des-Champs.

Jargmised kommuunid: Boitron, Bursard, Chambois, Coudehard, Ecorches, Essay, Louvieres-en-Auge, Mont-Ormel,
Montreuil-la-Cambe, Neauphe-sur-Dive, Nécy, Saint-Gervais-des-Sablons, Saint-Lambert-sur-Dives, Trun.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra

Piritolunimetuse ,Pont-IEvéque” geograafiline piirkond asub osal Alam-Normandia piirkonna kolme departemangu
(Calvados, Manche ja Orne) territooriumist ning hélmab ka Eure’i departemangu lddneosa. Piirkonnale on iseloo-
mulik aasta peale tihtlaselt jaotuvate rohkete sademetega (> 700 mm) mdddukas ookeaniline kliima. Tasase reljee-
figa karjamaad on valdavalt hekkide ja puudesaludega eraldatud ning iseloomulik on soo- ja rabapiirkondadega
tiheda jogedevorgustikuga maastik. Ajalooliselt on rohumaad moodustanud kdnealuse geograafilise piirkonna pdl-
lumajandusmaast valdava osa ja moodustavad sellest ka praegu iile poole.

See veisekasvatuse traditsiooniga piirkond on Normandia tdu siinnikoht; kuigi Normandia tdule pakub konkurentsi
tootlikum tdug Prim’Holstein, on seda kdnealuses geograafilises piirkonnas alati peetud, viljendades soovi seda
tdugu karju siilitada ja arendada. Piimalehmade so6tmistingimusi iseloomustab jatkuvalt rohttaimede ilekaal loo-
masoddas ja rohu tarbimine karjamaadel vihemalt kuue kuu jooksul aastas. On maaratud kindlaks, kui palju rohu-
maad peab pdllumajanduslikul majapidamisel piimalehma kohta olema. Selleks et tagada rohttaimede valdavus vor-
reldes eelkdige maisiga, on pdllumajanduslike majapidamiste rohumaad pindalalt kaks korda suuremad kui karja
soodaks kasutatava maisi all olevad maad.

See vdga vana rohumaade ja piimatootmise traditsioon, mis piisib ka tdnapdeval, on andnud tunnustatud pehmete
juustude valmistamise oskusteabe. Juustuvalmistamise protsessis kasutatakse kalgendamisel piiratud suurusega anu-
maid ja ainult loomset péritolu laapi ning kalgend titkeldatakse viga viikesteks kuni keskmiste suurusega tiikki-
deks, mis koik aitab vana oskusteavet siilitada.

Selle juustu maine, mida tarbitakse parast suhteliselt lithikest laagerdumist, tekkis juba 1622. aastal, mil Normandia
kirjanik Hélie le Cordier pithendas juustule ,Pont-I'Evéque” 16 salmist koosneva luuletuse, kust on pdrit ka jargmine
kuulus lause: ,Tout le monde également I'aime car il est fait avec tant d’art que, jeune ou vieux, il n’est que créme”
(koik armastavad seda, sest selle valmistamiseks on kasutatud nii palju kunsti, et see on puhas kreem nii noore kui
vanana). Eristamise soov tdi kaasa selle, et 18. sajandi alguses hakati kasutama puidust vorme ja ,Pont-IEvéque”
muutus ruudukujuliseks.

5.2. Toote eripdra

,Pont-I'Evéque” on pehme lehmapiimast valmistatud juust, mis on alates 18. sajandist, mil kasutusele v&eti puidust
vormid, ruudu- voi ristkilikukujuline ning teravate servade ja nurkadega. Pehmet mittevoolavat juustumassi, mille
varvus ulatub elevandiluu virvist dlgkollaseni, imbritseb valkja kuni punaka virvusega koorik. Juustu maitse on
orn ja sellele on sageli iseloomulikud piima- ja taimearoomid, ménikord kergelt suitsused aroomid.
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5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi (kaitstud
geogradfilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Geograafilise piirkonna pehme vihmane kliima voimaldab terve aasta jooksul rohttaimi kasvatada. See omakorda
vbimaldab tugineda piimatootmisel loomadele, keda toidetakse peamiselt rohttaimedega. Piim, mis tuleb pikalt kar-
jamaal viibivatelt lehmadelt, on juustuvalmistamiseks viga sobiv. Eripdra suurendab veelgi Normandia tdugu leh-
made kasutamine.

Rohumaade ja piimatootmisega seotud oskusteabe kdrval arenes juustuvalmistamise oskusteave, mis tegi juustu
,Pont-IEvéque” tuntuks juba ammu. See juustuvalmistamise oskusteave on seotud n-6 pehmete juustude tehnoloo-
giaga, mille puhul on laagerdumisaeg suhteliselt lithike. Selline tehnoloogia sobib histi asjaoluga, et puuduvad klii-
mast ja topograafiast tingitud piirangud, mis tooksid kaasa vajaduse siilitada piima juustu kujul viga pikka aega.
Kdige selle tulemusel valmib &rn ja aromaatne juust, mille vdga hea kvaliteet on sajandeid tuntud olnud.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
[Méddruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 18ige 7 (°)]

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

(*) Vtjoonealune mirkus 4.
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