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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 233/06)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,HUILE D’OLIVE DE CORSE” LUB ,,HUILE D’OLIVE DE CORSE — OLIU DI CORSICA”
Nr WE: FR/00428/11.11.2004
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzagdzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
dokladnych informacji, w szczegdlnosci na temat producentéw produktéw objetych dang chroniong nazwa
pochodzenia (CHNP) lub chronionym oznaczeniem geograficznym (CHOG), nalezy zapozna¢ si¢ z pelng
wersjg opisu produktu udostepniong przez wladze krajowe lub przez stuzby Komisji Europejskiej (*).

1. Wilasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine

Adres: 138, Champs-Elysées — F-75008 Paris
Od dnia 1 stycznia 2005 r.- 51 rue d’Anjou F-75008 Paris

Telefon: 01 53 89 80 00
Faks: 01 42255797

2. Grupa skladajgca wniosek:

2.1. Nazwa: Syndicat AOC Oliu di Corsica — Huile d’olive de Corse.

2.2 Adres: Cutaghjolu. 20240 Ghisonaccia
Telefon: 04 95 56 64 97.
E-mail: oliudicorsica@free.fr

2.3 Sklad: producenci/przetworcy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu

Klasa 1.5 Oliwa z oliwek

4. Opis specyfikacji
(podsumowanie warunkéw, o ktérych mowa w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Huile d’olive De Corse” lub ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica”
4.2 Opis:

,Huile d’olive de Corse” lub ,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” jest oliwg z oliwek delikatng w
smaku, pozbawiong prawie catkowicie ostrego smaku i goryczy. Aromaty s3 delikatne, przypomi-
najace suszone owoce, ciastka i makie.

Oliwa ma kolor od zéltego stomkowego do jasnozéltego, z ewentualnymi zielonymi odcieniami.

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki dotyczacej Jakosci Produktéow
Rolnych — B-1049 Bruksela.
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4.3 Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny obejmuje 297 nastepujacych gmin:

Departament Corse du sud: Afa; Ajaccio; Alata; Albitreccia; Altagene; Ambiegna; Appietto; Arbellara;
Arbori; Argiusta-Moriccio; Arro; Azilone-Ampaza; Azzana; Balogna; Bastelicaccia; Belvedere-Campo-
moro; Bilia; Bonifacio; Calcatoggio; Campo; Cannelle; Carbini; Carbuccia; Cardo-Torgia; Cargese;
Cargiaca; Casaglione; Casalabriva; Cauro; Coggia; Cognocoli-Monticchi; Conca; Corrano; Coti-Chiavari;
Cuttoli-Corticchiato; Eccica-Suarella; Figari; Foce; Forciolo; Fozzano; Frasseto; Giuncheto; Granace;
Grossa; Grosseto-Prugna; Guarguale; Lecci; Letia; Levie; Lopigna; Loreto-Di-Tallano; Marignana; Mela;
Moca-Croce; Monacia-D’aullene; Murzo; Ocana; Olivese; Olmeto; Olmiccia; Osani; Ota; Partinello;
Peri; Petreto-Bicchisano; Piana; Pianottoli-Caldarello; Pietrosella; Pila-Canale; Porto-Vecchio; Propriano;
Rosazia; Salice; Sari-Solenzara; Sari-D'orcino; Sarrola-Carcopino; Sartene; Serra-Di-Ferro; Serra-Di-
Scopamene; Serriera; Sollacaro; Sorbollano; Sotta; Sant'andrea-D’orcino; San-Gavino-Di-Carbini;
Sainte-Lucie-De-Tallano; Santa-Maria-Figaniella; Santa-Maria-Siche; Tavaco; Ucciani; Urbalacone; Valle-
Di-Mezzana; Vero; Vico; Viggianello; Villanova; Ze rubia; Zevaco; Zigliara; Zonza; Zoza.

Departement Haute Corse: Aghione; Aland; Aleria; Algajola; Altiani; Ampriani; Antisanti; Aregno;
Avapessa; Barbaggio; Barrettali; Bastia; Belgodere; Bigorno; Biguglia; Bisinchi; Borgo; Brando;Cagnano;
Calenzana; Calvi; Campi; Campile; Campitello; Canale-Di-Verde; Canari; Canavaggia; Casabianca;
Casalta; Casevecchie; Castellare-di-Casinca; Castellare-di-Mercurio; Castello-di-Rostino; Castifao; Casti-
glione; Castineta; Castirla; Cateri; Centuri; Cervione; Chiatra; Chisa; Corbara; Costa; Croce; Crocicchia;
Erbajolo; Ersa; Farinole; Favalello; Feliceto; Ficaja; Focicchia; Furiani; Galeria; Gavignano; Ghisonaccia;
Giocatojo; Giuncaggio; Ile-Rousse; Isolaccio-Di-Fiumorbo; Lama; Lavatoggio; Lento; Linguizzetta;
Loreto-Di-Casinca; Lucciana; Lugo-Di-Nazza; Lumio; Luri; Manso; Matra; Meria; Moita; Moltifao;
Monacia-D'orezza; Moncale; Monte; Montegrosso; Monticello; Morosaglia; Morsiglia; Murato; Muro;
Nessa; Nocario; Noceta; Nonza; Novella; Occhiatana; Ogliastro; Olcani; Oletta; Olmeta-Di-Capocorso;
Olmeta-Di-Tuda; Olmo; Omessa; Ortiporio; Palasca; Pancheraccia; Parata; Patrimonio; Penta-Acqua-
tella; Penta-Di-Casinca; Pero-Casevecchie; Piano; Piazzole; Piedicorte-Di-Gaggio; Piedicroce; Piedig-
riggio; Pietralba; Pietracorbara; Pietra-Di-Verde; Pietraserena; Pietroso; Pieve; Pigna; Pino; Poggio-Di-
Nazza; Poggio-Di-Venaco; Poggio-D’oletta; Poggio-Marinaccio; Poggio-Mezzana; Polveroso; Popolasca;
Porri; Porta; Prato-Di-Giovellina; Prunelli-Di-Casacconi; Prunelli-Di-Fiumorbo; Pruno; Quercitello;
Rapaggio; Rapale; Riventosa; Rogliano; Rospigliani; Rutali; Scata; Scolca; Sermano; Serra-Di-Fiumorbo;
Silvareccio; Sisco; Solaro; Sorbo-Ocagnano; Sorio; Soveria; Speloncato; Stazzona; Sant’andrea-Di-
Bozio; Sant’andrea-Di-Cotone; Sant’antonino; San-Damiano; Saint-Florent; San-Gavino-D’ampugnani;
San-Gavino-Di-Fiumorbo; ~ San-Gavino-Di-Tenda; ~ San-Giovanni-Di-Moriani; ~ San-Giuliano; ~ San-
Martino-Di-Lota; Santa-Lucia-Di-Mercurio; Santa-Lucia-Di-Moriani; Santa-Maria-Di-Lota; Santa-Maria-
Poggio; San-Nicolao; Santo-Pietro-Di-Tenda; Santo-Pietro-Di-Venaco; Santa-Reparata-Di-Balagna;
Santa-Reparata-Di-Moriani; Taglio-Isolaccio; Talasani; Tallone; Tomino; Tox; Tralonca; Urtaca; Valle-
calle; Valle-Di-Campoloro; Valle-Di-Rostino; Valle-D'orezza; Velone-Orneto; Ventiseri; Venzolasca;
Verdese; Vescovato; Vezzani; Vignale; Ville-Di-Paraso; Ville-Di-Pietrabugno; Volpajola; Zalana; Zilia;
Zuani.

Czgsciowo wlaczone gminy: Corte; Venaco.

Obszar ten obejmuje wiele terenéw produkcji odizolowanych z powodu pagérkowatej powierzchni
wyspy, cechujgcej si¢ rzadko wystepujacymi terenami plaskimi i czedcig terytorium znajdujaca sie
powyzej 1000 m n.p.m. z utrudnionymi polaczeniami komunikacyjnymi.

Struktura gleby, zasadniczo skladajaca si¢ z tupkéw i granitéw oraz nielicznych weglebien wapiennych,
umozliwita uksztaltowanie krajobrazu cechujace si¢ duzymi pochylosciami.

Gleby, na ktérych posadzone sg drzewa oliwkowe powstaly szczegdlnie w wyniku degradacji dwoch
glownych skal. Otrzymane w ten sposéb rodzaje gleby cechuja si¢ niezbyt gleboka powierzchnia, co
oznacza, ze sg one raczej ubogie i jalowe.

Na Korsyce panuje klimat $rodziemnomorski, cechujacy si¢ letnig susza trwajaca okolo 5 miesigcy,
temperaturami sprzyjajacymi uprawie drzew oliwkowych (zimy lagodne, cieple lata, prawie catkowity
brak mrozéw na obszarach gajow oliwnych), duza izolacjg, ale réwniez wplywem morza zapew-
niajacym duza wilgotnosé.
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4.4

4.5

Dowéd pochodzenia:

Oliwa moze by¢ wprowadzana do obrotu pod kontrolowang nazwg pochodzenia ,Huile d’olive de
Corse” lub ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” tylko po uzyskaniu $wiadectwa zatwierdzenia
przyznanego przez Krajowy Instytut ds. Nazw Pochodzenia, po spelnieniu warunkéw okreslonych w
krajowych przepisach prawnych dotyczacych zatwierdzania produktéw na bazie oliwek korzystaja-
cych z kontrolowanej nazwy pochodzenia.

Wszystkie dzialania zwigzane z produkcja surowca i przygotowaniem oliwy musza odbywa¢ si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

W odniesieniu do produkgji surowca procedura obejmuje:

— identyfikacje dzialek polegajacg na przygotowaniu wykazu dzialek uznanych za nadajace si¢ do
produkgji oliwy pod nazwa pochodzenia ,Huile d’olive de Corse” lub ,Huile d'olive de Corse —
Oliu di Corsica”, spelniajacych kryteria dotyczace sadzenia drzew oliwkowych i warunkéw
produkgji (odmiana, metody uprawy gaju oliwnego),

— deklaracje upraw sporzadzana corocznie przez plantatora oliwek, ktéry zglasza powierzchnie
objeta produkcjg, wysoko§¢ produkcji zgodnie z ustalonym plonem, przeznaczenie oliwek
(przemyst olejarski, miejsce przygotowania).

W odniesieniu do przygotowania procedura przewiduje:

— deklaracje produkeji sporzadzang przez podmiot gospodarczy, ktéry zglasza corocznie catkowitg
ilos¢ przetworzonego produktu,

— wniosek o przyznanie $wiadectwa zatwierdzenia umozliwiajacy identyfikacje miejsca magazyno-
wania produktéw oraz wszystkich zbiornikéw zawierajacych produkty, ktére maja by¢ objete
zatwierdzeniem.

Procedure te¢ uzupetnia kontrola analityczna i organoleptyczna zapewniajgca jako$¢ i cechy charakte-
rystyczne produktéw.

Ponadto kazdy podmiot, ktéry otrzymal $wiadectwo zatwierdzenia ma obowigzek sporzadzania
corocznej deklaracji zapaséw.

Metoda produkcji:

Oliwki muszg by¢ produkowane i przetwarzane na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4.3.

Odmiany

Oliwa z oliwek jest produkowana z nastepujacych odmian: Sabine (zwanej takze Aliva Bianca, Bian-
caghja), Ghjermana, Capannace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra (zwanej inaczej Ghjermanane du Sud),
Curtinese.

Jednakze gaje oliwne zasadzone przed data publikacji statutu krajowego dotyczacego definicji nazwy,
ktére nie spelniaja przepiséw dotyczacych odmian nadal korzystaja z obejmujacej ich zbiory nazwy
,Huile d'olive de Corse” lub ,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” pod warunkiem, ze dane
gospodarstwa zglosza do Krajowego Instytutu ds. Nazw Pochodzenia indywidualny harmonogram
rekonwersji danego gospodarstwa. Zgodnie z harmonogramem drzewa oliwkowe pochodzace z
odmian powyzej wymienionych musza stanowi¢ minimalnie 30 % gajéw oliwnych gospodarstwa w
2010 r., 40 % w 2015 1., 50 % w 2020 r. i 70 % w 2025 r. Poczawszy od zbioru w 2010 r.,
dopuszcza si¢ wykorzystanie oliwek pochodzacych z tych gajéow oliwnych do produkgji oliwy objetej
nazwa pod warunkiem, ze zebrane oliwki beda pochodzily z co najmniej jednej z powyzej wymienio-
nych odmian.

W kazdym gaju oliwnym dopuszcza si¢ sadzenie drzew oliwkowych odmian zapylajacych, jezeli sa
rozlozone w sposéb réwnomierny i pod warunkiem, ze ich ilo$¢ nie przekracza 5 % liczby szczepow
w danym gaju oliwnym. Wykorzystanie oliwek otrzymanych z odmian zapylajacych dopuszcza sig
wylacznie pod warunkiem, ze odsetek oliwek nie przekracza 5 % masy wykorzystanych oliwek.
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Gospodarowanie gajami oliwnymi:

Minimalna powierzchnia przypadajaca na kazdy szczep nie moze by¢ mniejsza niz 24 m2 Odstgp
pomiedzy drzewami musi wynosi¢ przynajmniej 4 metry.

Przycinanie polega na zmniejszaniu drzewa poprzez usuniecie starych galezi.

Gaje oliwne powinny by¢ zagospodarowane co roku poprzez sadzenie upraw, sianie trawy i koszenie
lub wypasanie.

Nawadnianie w okresie wegetacji drzew oliwkowych jest dozwolone do chwili osiaggnigcia dojrzalosci.

Produkcja drzew oliwkowych nie moze przekraczal 8 ton oliwek na hektar. Jednakze w przypadku
wyjatkowych warunkéw atmosferycznych dany plon moze zostal zwickszony lub zmniejszony. W
zadnym przypadku nie moze on jednak przekracza¢ 10 ton oliwek na hektar.

Oliwy z oliwek produkuje si¢ z oliwek pochodzacych z drzew przynajmniej pigcioletnich.

Zbior:

Data rozpoczecia zbioréw oliwek ustalana jest na mocy zarzadzenia prefekta na wniosek Krajowego
Instytutu ds. Nazw Pochodzenia. Jednakze, w przypadku wyjatkowych warunkéw atmosferycznych,
Krajowy Instytut ds. Nazw Pochodzenia moze ustanowi¢ odstgpstwa.

Oliwe otrzymuje si¢ z dojrzalych oliwek. Catkowita dostawa dostarczona do olejarni na rok produk-
cyjny oliwek musi stanowi¢ dla kazdego gospodarstwa maksymalnie 20 % oliwek zielonych i mini-
malnie 50 % oliwek czarnych.

Oliwki powinny zosta¢ zebrane prosto z drzewa bez stosowania produktéw przyspieszajacych odry-
wanie lidci lub za pomocg tradycyjnego stracania zerdzig, naturalnego opadania lub stracania owocow
przy pomocy sprzetu mechanicznego. Istnieje obowiazek zbierania owocéw w sieci lub do innych
zbiornikéw umieszczonych pod drzewem.

Oliwki zebrane bezposrednio z ziemi lub opadle naturalnie na sieci i pochodzace z pierwszego lub
ostatniego zbioru z sieci lub innych zbiornikéw powinny by¢ oddzielone od oliwek, ktére moga
zosta¢ wykorzystane do produkgji oliwy chronionej nazwg pochodzenia.

Oliwki powinny by¢ magazynowane i transportowane w skrzyniach lub w paletach azurowych.

Warunki produkcji:

Oliwki musza zosta¢ przetworzone w ciggu 9 dni po zbiorach i maksymalnie w ciagu 2 dni miedzy
dostawg do olejarni a miazdzeniem.

Proces ekstrakcji odbywa si¢ tylko mechanicznie, a pulpa z oliwek podgrzewana jest do maksymalnej
temperatury 27 °C.

Jedyne dozwolone procesy to mycie, klarowanie, odwirowywanie i filtrowanie.
W celu ulatwienia ekstrakeji oliwy nie zezwala si¢ na stosowanie dodatkéw z wyjatkiem wody.

Otrzymywana oliwa jest oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia, w ktérej maksymalna zawartosé
wolnego kwasu oleinowego wynosi 1,5 graméw na 100 graméw.
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Zwigzek:

Historia drzew oliwkowych jest stara i stanowi podstawe dla uprawy oliwy z oliwek na wyspie.
Dzikie drzewa oliwkowe lub oleaster sg roslinnosciag pochodzacg z Korsyki i ich uprawa zostata
najprawdopodobniej rozwinigta przez cywilizacje greckie i rzymskie.

Obecnos¢ wielu stuletnich drzew oliwkowych w makiach $wiadczy o bogatej przeszlosci uprawy
drzew oliwkowych, ktorej najwickszy rozwdj sigga konica XIX w. Mozna to wyjasni¢ warunkami
glebowo-klimatycznymi wyjatkowo korzystnymi dla uprawy drzew oliwkowych.

Klimat, typowo $rddziemnomorski, jest fagodny (brak przymrozkéw) w tradycyjnych obszarach
uprawy drzew oliwkowych, co wyklucza obszary gérskie powyzej 800 m n.p.m. Oryginalnosé
uprawy drzew oliwkowych na Korsyce polega takze na réznorodnosci dawnych i miejscowych
odmian, przeznaczonych wylgcznie do produkgji oliwy.

Niezaleznie od wlasciwosci cechujacych rézne odmiany, drzewa podlegaja wspélnemu gospodaro-
waniu dostosowanemu do warunkéw glebowo-klimatycznych: naturalne opadanie oliwek na sieci w
polaczeniu z duzym rozmiarem drzew, pdzny zbidr zwigzany z brakiem mrozéw i powolnym
rozwojem surowca.

Metody produkcji odznaczaja si¢ miazdzeniem dojrzalych oliwek, ktére nadaje oliwie z oliwek z
Korsyki jej cechy charakterystyczne, w szczeg6lnosci delikatny smak.

Obecnie zwigkszenie skutecznosci sposobu zbioru i olejarni pozwolilo na poprawe jakosci oliw przy
jednoczesnym zachowaniu ich cech charakterystycznych.

Zatem wspolzalezno$¢ czynnikéw naturalnych i ludzkich, lokalnych i specjalnych, nadaje oliwie z
oliwek pod nazwg ,Huile d'olive de Corse” lub ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” oryginalne
wlasciwosci wspdlne dla produkeji oliwy z oliwek na calej wyspie.

Organ kontrolny:
Nazwa: LN.A.O.

Adres: 138, Champs Elysées F-75008 Paris
Od dnia 1 stycznia 2005 r.51, rue d’Anjou — F-75008 Paris

Nazwa: D.G.C.CR.F.
Adres: 59, Bd V. Auriol F-75703 Paris CEDEX 13

Etykietowanie:

Oproécz obowigzkowych zapiséw przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezen-
tacji zywnosci, etykiety na oliwie korzystajace z kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Huile d’olive de
Corse” lub ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” musza zawiera¢ nastgpujace informacje:

— nazwg pochodzenia ,Huile d’olive de Corse” lub ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica”

— Zapis: ,appellation d'origine controlée” lub ,AOC”. Jezeli na etykiecie figuruje niezaleznie od
adresu, nazwa plantacji lub marki, nazwa pochodzenia zostaje powtérzona miedzy stowami:
L,appellation” i ,controlée”.

Informacje te znajduja si¢ w jednym miejscu na tej samej etykiecie.

Napisane sg widoczna, czytelna, trwalg i dostatecznie duzg czcionka, by wyrdznialy si¢ na etykiecie,

na ktérej s3 wydrukowane i w taki sposéb, by informacje te wyraznie wyréznialy si¢ od innych infor-

magji lub znakéw graficznych.

Wymogi krajowe:

Uchwala w sprawie kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Huile d’olive de Corse” lub ,Huile d’olive de
Corse — Oliu di Corsica”.



