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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 produktow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2015/C 150/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY INNEJ NIZ NIEZNACZNA W SPECYFIKACJ]I NAZWY ZAREJESTROWANE] W REJESTRZE
CHRONIONYCH NAZW POCHODZENIA I CHRONIONYCH OZNACZEN GEOGRAFICZNYCH

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,»OLIVE DE NICE”
Nr UE: FR-PDO-0105-01277 - 17.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice
Box 58 MIN Fleurs 6

06296 Nice Cedex 3
FRANCE

Tel. +33 497257644
Faks +33 493176404

E-mail: aoc.olive@aocolivedenice.com

Syndicat interprofessionnel de 'olive de Nice (Migdzybranzowy zwigzek oliwki nicejskiej) sklada si¢ z producentéw
i przetworcow ,Olive de Nice” i ma uzasadniony interes w ztozeniu wniosku o wprowadzenie zmiany.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— X Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkcji

— [ Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

— X Inne: kontrola

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.


mailto:aoc.olive@aocolivedenice.com

C150/12 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 7.5.2015

4. Rodzaj zmian

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

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

5. Zmiana (zmiany)
Opis produktu

Opis oliwek stotowych i pasty z ,Olive de Nice” zostal poddany przegladowi i uzupelniony. Zmiany dotycza naste-
pujacych elementow:

w odniesieniu do oliwek stotowych:

— kaliber oliwki znacznie si¢ zwigksza: z 50-70 owocéw/hektogram do 40-70 owocéw/hektogram. Wraz
z profesjonalizacja producentéw, rozwojem nawadniania i lepiej ukierunkowanym nawozeniem kaliber oliwek
znacznie si¢ zwigkszyl. Ten lekki wzrost kalibru nie zmienia jednak niewielkiego rozmiaru nicejskiej oliwki
stotowej, ktéry odréznia jg od innych oliwek stolowych,

— barwa zostaje doprecyzowana: wyrazenia: ,zielonozéttawa do brazowej” oraz ,zielonozélta do brazowej” byly
uzywane zamiennie w réznych dokumentach przekazywanych przy skladaniu wniosku o rejestracje ChNP.
Celem wyjasnienia proponuje si¢ harmonizacj¢ slownictwa i stosowanie wyrazenia ,zielonozéltawa do
brazowej”,

— ,gladko$¢” oliwki, typowa dla ,Olive de Nice”, zostaje doprecyzowana, podobnie jak ,niezbyt stony” aspekt
oliwek, ktory jest zwigzany z technikg usuwania z nich goryczy,

— opis wyczuwanych aromatéw zostaje uzupelniony, poniewaz aromat ,suszonych owocoéw” nie oddawat w pelni
charakteru ,Olive de Nice”, charakteryzujacych si¢ rowniez aromatem owocéw kandyzowanych, ciasta
z wiSniami (clafoutis), starego wina lub skéry,

— obecno$¢ w roztworze mniejszej lub wigkszej iloSci ogonkéw, przyczepionych do oliwek lub oderwanych od
nich, staje si¢ obowigzkowa. Obecno$¢ ogonkéw jest charakterystyczna dla ,Olive de Nice”. Tlumaczy si¢ ja
zaréwno cechami charakterystycznymi odmiany (owoc zawieszony na dlugim ogonkuy), jak i sposobem zbioru
za pomoca stracania,

— wspomina si¢ o takich cechach oliwek, jak: cale, bez zgnieceni, bez nacigé oraz bez dodatku substancji aroma-
tyzujacych, w celu lepszej charakterystyki oliwek wzgledem normy Codex dotyczacej oliwek stolowych
(CODEX STAN 66-1981, zmieniona w 1987 r.).

W odniesieniu do pasty z oliwek:

— barwa pasty zostaje sprecyzowana. Wymog, zgodnie z ktérym pasta z oliwek powinna mie¢ ,charakterys-
tyczne zabarwienie osadu winnego, ktére nie powinno by¢ ani zbyt zielone, ani zbyt ciemne”, otrzymuje
brzmienie: ,zabarwienie moze by¢ rézne: od brazowego, barwy osadu winnego do czarnego”. To uscislenie
wprowadza si¢ zgodnie z odcieniami oliwek. Z uwagi na technike produkcji bez dodatkéw cechy charakterys-
tyczne surowca sg zachowane w pascie z oliwek. Jej barwa nie ma zatem zawsze koloru ,osadu winnego”, lecz
moze takze przechodzi¢ w brazowa lub czarna,

— uscila si¢ aksamitno$¢ i stopien rozdrobnienia pasty. Pasta powinna by¢ umiarkowanie kremowa i jednorodna.
Drobno mielony charakter pasty ocenia si¢, mierzac wielko$¢ czastek, ktéra powinna by¢ mniejsza lub réwna
3,5 mm (kratka sita). Wskazuje si¢ takze, ze mozliwa jest ograniczona obecno$¢ kawatkéw skérki i ogonkéw,

— tak jak w przypadku oliwek stotowych, uzupelnia si¢ aromaty pasty z oliwek. Pasta z oliwek wykazuje takie
same aromaty jak oliwki stolowe: owocéw kandyzowanych, suszonych owocéw, ciasta z wisniami (clafoutis),
starego wina, skory, ale takze wyrobow cukierniczych, tostéw z chleba i kirschu. Aromaty wyrobéw cukierni-
czych, tostow z chleba i kirschu, ktére uzupelniajg opis, wprowadzane sa zwlaszcza poprzez dodanie oliwy
,Huile d'olive de Nice”, ale z pewnoscia takze poprzez przetworzenie jej same;j,
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— usciSla si¢ ,ani zbyt stony, ani zbyt gorzki, nigdy kwasny i bez substancji aromatyzujgcych” charakter pasty,
podobnie jak zakaz aromatyzowania pasty.

Obszar geograficzny

W specyfikacji skorygowano bledy wykryte w nazwach gmin nalezacych do obszaru geograficznego ChNP, lecz
poprawki te nie zmieniaja granic obszaru geograficznego produkcji, ktére pozostajg niezmienione.

Ponadto wyjasniono etapy, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym tej nazwy pocho-
dzenia: ,wszystkie dzialania, od produkcji oliwek do otrzymania oliwek stolowych lub pasty z oliwek, odbywaja
sie na wyznaczonym obszarze geograficznym”.

Ponadto sprecyzowano sposob identyfikacji dzialek zgodnie z nowymi procedurami krajowymi.

Elementy $wiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego rozdzial ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje ujednolicony i zawiera obecnie migdzy innymi wymogi dotyczace sprawozda-
wczosci 1 prowadzenia rejestrow zapewniajacych identyfikowalno$¢ produktu i monitorowanie warunkéw
produkgji.

W rozdziale tym dodano i uzupelniono ponadto szereg przepiséw dotyczacych rejestréw i deklaracji umozliwiaja-
cych identyfikowalno$¢ oraz kontrole zgodnosci produktu z wymogami specyfikacji.

Metoda produkgji
Odmiana

Wprowadza si¢ definicje ,dawne odmiany lokalne”. Dotyczy ona ,odmian wprowadzonych przed mrozami
z 1956 r. reprezentowanych przez znaczng liczbe drzew w ramach obszaru produkeji”.

Gesto$é obsady

Zmiana ma na celu uwzglednienie szczegblnego polozenia plantacji drzew oliwnych na tarasach w poréwnaniu
z plantacjami drzew posadzonych na plaskich terenach, poniewaz te plantacje na bardzo stromych terenach stano-
wig najwigkszg czes$¢ plantacji ChNP, a nawet s3 ich cechg charakterystyczna. Ten rodzaj plantacji nie utrudnia
rozrostu korzeni drzew i nie powoduje konkurowania o $wiatlo z uwagi na nachylenie terenu. Proponuje si¢
zatem uwzglednienie pomiaru wysokosci tarasu przy obliczaniu wymaganej minimalnej odleglosci migdzy drze-
wami i niestosowania w tym przypadku minimalnej powierzchni 24 m?2 na drzewo.

Przepisy dotyczace minimalnej odlegltosci miedzy drzewami (ustalonej na 4 metry) zostaja doprecyzowane
w odniesieniu do drzew posadzonych od dnia 27 kwietnia 2001 r. (data publikacji pierwotnego dekretu uznaja-
cego ChNP).

Miedzyplon

Zgodnie z miejscowymi zwyczajami obecno$¢ — uznawana za niemajaca wplywu na koncows jakos¢ produktu —
drzew owocowych rozrzuconych w gaju jest dozwolona, pod warunkiem ze ich liczba nie przekracza 5% drzew
danej dziatki.

Nawadnianie

Proponuje si¢ ustalenie granicznej daty nawadniania majgcej zastapi¢ pierwotny przepis zezwalajacy na nawadnia-
nie ,az do osiagnigcia dojrzalosci”, gdyZz przepis ten jest malo precyzyjny, a data osiggniecia dojrzalosci moze
nieco waha¢ si¢ w zaleznosci od sektora geograficznego wewnatrz obszaru geograficznego (wybrzeze lub tereny
w glebi ladu), co mogloby spowodowa¢ trudnosci w zakresie kontroli.

Datg graniczng ustala si¢ zatem na dzien 1 listopada.
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Plony

Wielko$¢ maksymalnych dopuszczalnych plonéw zwigksza si¢ do 10 t/ha zamiast maksymalnie 6 t/ha. Drzewa
z mlodych plantacji zaczynaja obecnie owocowad, a plony z tych drzew oliwnych dochodza do 8-10 t/ha. Nie-
rzadko mozna takze spotka¢ kilkusetletnie gaje oliwne, w ktérych drzewa maja silnie rozwinigte korony i wydaja
obfite plony. Profesjonalizacja producentéw i odnawianie dzialek przyczyniaja si¢ réwniez do optymalizacji
plonéw.

Ponadto doprecyzowano sposob obliczania plonéw, tak aby unikna¢ rozbieznych interpretacji. Wskazuje sig
zatem, iz plony oblicza si¢ w stosunku do zbioréw (a nie catkowitej produkcji drzewa, obejmujgcej oliwki, ktére
spadly na ziemie i nie zostaly zebrane, nie podlegajacej ChNP).

UsciSla si¢ wiek rozpoczecia produkcji drzew (minimum 5 lat) w celu zapewnienia wystarczajacej jakoSci wyko-
rzystywanych oliwek.

Data zbioréw

Poczatkowo data rozpoczecia zbioréw ustalana byla rozporzadzeniem prefekta na wniosek stuzb podleglych wias-
ciwym organom.

W ramach uproszczenia procedur administracyjnych na szczeblu krajowym proponuje sig, zeby ta data byla usta-
lana decyzjg dyrektora INAO na uzasadniony wniosek grupy.

Zbiory

Wyrazenie ,stracanie owocOw przy pomocy sprzetu mechanicznego” otrzymuje brzmienie: ,procesy mechaniczne”.
Ta zmiana redakcyjna nie zmienia réznych technik zbioru dozwolonych w odniesieniu do ChNP ,Olive de Nice”.

Metoda przechowywania oliwek w momencie zbioru

W celu jak najlepszego zachowania jakosci surowca przeznaczonego do produkeji oliwek stotowych proponuje sie
zniesienie mozliwosci przechowywania oliwek po zbiorze w azurowych paletach, ktére nie s do tego dostoso-
wane z uwagi na ich duza pojemnos¢ (ryzyko przegrzania lub zgniecenia oliwek). Dozwolone sg jedynie skrzynie
azurowe.

Warunki produkcji

Ta wersja specyfikacji uscisla kolejne etapy umozliwiajace otrzymanie oliwek stotowych i pasty z oliwek: pierwszy
etap polega na wyprodukowaniu oliwek solankowanych, a nastepnie z oliwek solankowanych otrzymuje si¢ oliwki
stofowe lub paste z oliwek.

Umieszczenie w solance i sortowanie oliwek

Proponuje si¢ zniesienie obowigzku wstepnego mycia oliwek. Z jednej strony, mycie nie jest konieczne, poniewaz
oliwki zbierane na siatki sg czyste, a z drugiej strony, zgodnie z niektérymi badaniami, czynno$¢ mycia moze
prowadzi¢ do rozwoju choroby zwanej ,alambrado”, ktéra dotyka oliwki zakonserwowane w solance.

Proponuje si¢ réwniez opdznienie czynnosci sortowania oliwek i przeprowadzenie jej po umieszczeniu ich
w solance, tuz przed przetworzeniem ich na oliwki stotowe lub na paste. O ile dawniej zebrane oliwki sortowano
tego samego wieczoru, o tyle dzisiaj juz si¢ tak nie postepuje. Dzigki mechanizacji zbioréw ilosci zbierane w ciagu
dnia sa o wiele wigksze i ta faza meczacej pracy zostaje przelozona na spokojniejszy okres po zbiorach.

Ponadto, w odniesieniu do pasty z oliwek, zwazywszy ze fakt, iz oliwki sg gladkie, cale, bez zgnieceri i niepope-
kane, nie ma wplywu na koncowa jakos$¢ produktu, proponuje si¢ zniesienie tego wymogu sortowania w odniesie-
niu do oliwek przeznaczonych do produkcji pasty z oliwek.

Dodaje si¢ takze czynnos$¢ wstepnego oczyszczania oliwek z lisci, ktora nie byla wzmiankowana, lecz ktéra zawsze
przeprowadzano. Termin umieszczenia oliwek w solance ustala si¢ na maksymalnie 24 godziny po zbiorze w celu
zachowania pierwotnej wysokiej jakoSci wykorzystywanych oliwek. W tym samym celu wprowadza si¢ wymogi
w odniesieniu do jakosci oliwek wykorzystywanych do produkcji oliwek stolowych lub pasty z oliwek: oliwki
muszg by¢ ,zdrowe, czyli pozbawione uszkodzen spowodowanych przez owady lub choroby. Dopuszcza sie jed-
nak prog tolerancji wynoszacy 5 % wykorzystywanych oliwek z uszkodzeniami spowodowanymi przez owady lub
choroby, z wyjatkiem oliwek robaczywych catkowicie wykluczonych”.
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Produkgja pasty z oliwek

Udziat procentowy oliwy z oliwek ,Huile d’olive de Nice”, ktéra jest wykorzystywana do nadania pascie jednolite;
konsystencji, zostaje zwigkszony z 7 % do maksymalnie 12 %; zmiana ta stala si¢ konieczna w celu zagwarantowa-
nia aksamitno$ci i waloréw smakowych pasty.

Etykietowanie

Szczegblne wymogi dotyczace etykietowania produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia dostosowano do
przepiséw rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012.

W odniesieniu do pasty z oliwek obowigzkowe jest umieszczenie okreslenia ,pate d’olive” (pasta z oliwek) oprocz
chronionej nazwy pochodzenia. Ponadto symbol ChNP Unii Europejskiej oraz okreslenie ,appellation d'origine
protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub ,A.O.P.” (ChNP) nalezg do najwazniejszych elementéw obowigzko-
wego etykietowania produktéw objetych nazwa pochodzenia ,Olive de Nice”.

Inne

W $wietle zmian w ustawodawstwie krajowym i przepisach wykonawczych w nagléwku ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli najwazniejsze elementy, ktore nalezy kontrolowaé, ich wartosci referencyjne i metody
oceny, jakie nalezy stosowac.

JEDNOLITY DOKUMENT
»OLIVE DE NICE”
Nr UE: FR-PDO-0105-01277 - 17.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Olive de Nice”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Nazwa pochodzenia ,Olive de Nice” obejmuje zaréwno oliwki stolowe, jak i paste z oliwek pochodzacych wylacz-
nie z odmiany Cailletier.

Oliwki stotowe ,Olive de Nice” to oliwki malego kalibru (od co najmniej 40 owocéw na hektogram do co najwy-
zej 70 owocOw na hektogram) o zréznicowanej barwie od zielonozoéttawej do brazowej lub o barwie osadu win-
nego do fioletowo-czarnej. Majg gladka skorke, jedrny migzsz, ktéry tatwo odchodzi od pestki. Sg lekko gorzkie,
nigdy kwasne ani zbyt slone. Wydzielajg typowy aromat owocéw kandyzowanych (Sliwki, czeresni), ciasta wisnio-
wego (clafoutis), suszonych owocéw, zapach starego wina lub skéry.

Sa cale, bez zgniecen, bez nacig¢ i bez dodatku substancji aromatyzujacych. Charakteryzuja si¢ rowniez obecnoscia
w roztworze mniejszej lub wigkszej ilosci ogonkéw, przyczepionych do oliwek lub oderwanych od nich.

Pasta z oliwek ,Olive de Nice” wydziela typowy aromat owocéw kandyzowanych (Sliwki, czeresni), ciasta wiSnio-
wego (clafoutis), wyrobéw cukierniczych, tostéw z chleba, suszonych owocéw oraz zapach starego wina, kirschu
lub skéry. Jej zabarwienie moze by¢ rézne: od brazowego, barwy osadu winnego do czarnego. Jej konsystencja jest
jednorodna i umiarkowanie kremowa. Dopuszcza si¢ jednak ograniczong obecno$¢ kawatkéw skorki lub ogonkéw.
Pasta nie jest ani zbyt grubo mielona (przechodzi przez kratke sita o wymiarze mniejszym lub réwnym 3,5 mm),
ani zbyt stona ani zbyt gorzka i nigdy kwasna. Zabrania si¢ aromatyzowania pasty.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

3.4.

3.5.

3.6.

przetworzonych)

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

Wszystkie dzialania, od produkgji oliwek do otrzymania z nich oliwek stolowych lub pasty z oliwek, musza odby-
wad si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie
geograficzne

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig¢ nazwa

Oproécz obowiazkowych elementéw okreSlonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji rodkéw
spozywczych etykieta oliwek stolowych i pasty z oliwek objetych ChNP ,Olive de Nice” zawiera nastgpujace
informacje:

— chroniong nazwe pochodzenia ,Olive de Nice”, okreslenie ,pate d'olive” w odniesieniu do pasty z oliwek,
okreslenie ,appellation d’origine protégée” lub ,A.O.P.". Informacje te znajduja si¢ w tym samym polu widze-
nia. Napisane sa widoczna, czytelna, nieusuwalna i dostatecznie duza czcionkg, by odrdznialy si¢ na etykiecie,
na ktérej sa wydrukowane i w taki sposdb, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji lub
znakow graficznych,

— symbol ChNP Unii Europejskiej.
Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny oliwek i pasty z oliwek objetych ChNP ,Olive de Nice” polozony jest na terenie
nastepujacych gmin departamentu Alpy Nadmorskie (Alpes-Maritimes):

— Aiglun, Antibes, Biot, Bouyon, Cannes, Clans, Conségude, Les Ferres, Malausséne, Mandelieu-la-Napoule, Mas-
soins, Nice, Roquestéron-Grasse, La Tour, Tournefort, Vallauris, Villars-sur-Var,

— gminy kantonéw: Le Bar-sur-Loup (z wyjatkiem gmin Caussols i Courmes), Breil-sur-Roya, Cagnes-sur-Mer-Cen-
tre, Cagnes-sur-Mer-Ouest, Le Cannet, Carros, Contes, LEscaréne, Grasse-Nord, Grasse-Sud, Lantosque, Levens,
Menton-Est, Menton-Ouest (z wyjatkiem gminy Roquebrune-Cap-Martin), Mougins, 13 kanton Nicei, Roquebil-
liere (z wyjatkiem gminy Belvédére), Roquesteron, Saint-Laurent-du-Var-Cagnes-sur-Mer-Est, Saint-Vallier-de-
Thiey (z wyjatkiem gmin Escragnolles i Saint-Vallier-de-Thiey), Sospel (z wyjatkiem gminy Moulinet), Vence,
Villefranche-sur-Mer (z wyjatkiem gmin Cap-d’Ail i Saint-Jean-Cap-Ferrat).

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Ten obszar geograficzny stanowi cze$¢ catosci okreslonej tradycja uprawy oliwek i zakladow przetworczych, opie-
rajgc si¢ na oryginalnym charakterze $rodowiska naturalnego (topografia, gleboznawstwo, klimatologia).

Nicejskie gaje oliwne polozone sg w sercu regionu, gdzie gory stykaja si¢ z morzem i zaciera si¢ granica miedzy
nimi. Gléwny system odwadniania stanowi rzeka Var oraz doliny jej doplywéw: Vésubie, Tinée i Estéron. Uprawa
oliwek rozwingla si¢ w polozonej blizej morza czgéci tych dolin, gdzie krajobraz jest bardziej otwarty niz w czgsci
polozonej w goérze biegu rzek. Te polozone na stromych zboczach gaje oliwne rozciggaja si¢ na pagorkach, plas-
kowyzach nadbrzeznych i stokach przeksztalconych w tarasy. Gleby szczegdlnie nadajace si¢ do uprawy oliwek to
gleby koluwialne i bogate w popg¢kane od mrozu skaly wapienne lub marglowo-wapienne o strukturze ilasto-gli-
niastej.

Strefa produkgji oliwek polozona jest w klimacie §rédziemnomorskim z niewielkimi wplywami klimatu gérskiego.
Temperatury sa lagodne (4-11°C zima), opady obfite (800-1 100 mm), a nastonecznienie znakomite (2760
godzin rocznie). Na wybrzezu nie wystepuja duze przymrozki, za$ w glebi ladu, ponizej 750 m n.p.m. s3 one
rzadkie. W tych warunkach, charakteryzujacych sie brakiem wystepowania silnych wiatréw, odmiana Cailletier —
wysokopienna, o dtugich, opadajacych galeziach — rozwinela si¢ na przestrzeni wiekéw jako dominujgca odmiana
nicejskiego gaju oliwnego.

Drzewa oliwne zawsze byly jedng z gtéwnych upraw mieszkanicéw ,comté de Nice” (podzial administracyjny sta-
néw Domu Sabaudzkiego, od 1526 do 1847 r) i Lazurowego Wybrzeza. Zbiory rozpoczynaja si¢ na ogoél
w listopadzie i trwajg do kwietnia, przy czym okres bardziej intensywnych zbioréw wypada miedzy styczniem
a marcem, kiedy to dokonuje si¢ zbioru oliwek zmieniajacych kolor (co najmniej 50 % oliwek o barwie osadu
winnego). Oliwki sa zrywane bezposrednio z drzewa bez stosowania produktéw powodujacych spadanie owocdw,
zbierane za pomocg tradycyjnego stracania lub przy uzyciu sprzetu mechanicznego.
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,Olive de Nice” to tradycyjnie oliwka uzywana w slynnej salatce nicejskiej. Jest ona przygotowywana zgodnie
z tradycyjng recepturg z regionu Nicei, z oliwek zwanych ,solankowanymi”, otrzymywanych przez namoczenie
oliwek w solance z chlorku sodu z dodatkiem jedynie soli podczas co najmniej trzech miesiecy przed wprowadze-
niem do obrotu.

Paste z oliwek robi si¢ bezposrednio z oliwek umieszczonych w solance. Otrzymuje si¢ ja w prosty sposéb przez
osuszanie i odsalanie oliwek, drylowanie przez odwirowywanie i homogenizowanie pasty poprzez dodanie oliwy
z oliwek z ChNP ,Huile d’olive de Nice” stanowigcej maksymalnie 12 % masy pasty.

5.2. Specyfika produktu

Oliwka stotowa ,Olive de Nice” to oliwka malego kalibru (40-70 owocéw na hektogram), cala, bez zgnieceni, bez
nacig i bez dodatku $rodkéw aromatyzujacych, charakteryzujaca si¢ zréznicowang barwg od zielonozéttawej do
brazowej lub o barwie osadu winnego do fioletowo-czarnej. Jej skorka jest gladka, pestka duza, za$§ migzsz jedrny,
dobrze odchodzacy od pestki. Owoc charakteryzuje si¢ takze lekkg gorycza i brakiem kwasowosci. Wydziela aro-
mat owocow kandyzowanych (Sliwki, czeresni), ciasta wiSniowego (clafoutis), suszonych owocow, zapach starego
wina i skéry. Typowa jest obecno$¢ w roztworze ogonkéw, przyczepionych do oliwek lub oderwanych od nich.
,Olive de Nice” pochodzi wylgcznie z odmiany Cailletier. Pasta z oliwek wydziela typowy aromat owocéw kandy-
zowanych (Sliwki, czeresni), ciasta wisniowego (clafoutis), wyroboéw cukierniczych, tostéw z chleba, suszonych owo-
c6w oraz zapach starego wina, kirschu lub skéry. Podobnie jak w przypadku oliwek stotowych jej zabarwienie
moze by¢ rézne: od bragzowego, barwy osadu winnego do czarnego. Pasta charakteryzuje si¢ jednorodng, umiarko-
wanie kremowg konsystencjg. Ceni si¢ ja za jej smak, ktéry nie jest ani zbyt stony, ani zbyt gorzki i nigdy kwasny.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Cechy charakterystyczne obszaru geograficznego uksztaltowaly nicejski pejzaz upraw oliwek oraz specyfike ,Olive
de Nice”. Z racji polozenia geograficznego (opadajacy do morza kraniec przedgérza Alp) Alpy Nadmorskie posia-
daja ograniczong powierzchni¢ gruntéw rolnych. Grunty orne wystepuja rzadko, a drzewa oliwne uprawiane sa na
tarasach. Nicejskie gaje oliwne tworza krajobraz, ktéry charakteryzuje si¢ zboczami, na ktérych uwage zwracaja
murki z suchych kamieni podtrzymujgce glebe i stanowiace ochrong przed erozja. Uprawa oliwek stanowi, na
niektorych trudnych obszarach, jedyng alternatywe dla zaprzestawania uzytkowania gruntéw.

Szczegdlny $rédziemnomorski klimat obszaru geograficznego, z rzadko wystepujacymi silnymi wiatrami i spora-
dycznymi przymrozkami, znakomitym nastonecznieniem oraz obfitymi wiosennymi i jesiennymi opadami jest
korzystny dla uprawy oliwek na terenach do 700 m n.p.m.

W tych szczegblnych warunkach odmiana Cailletier — doskonale dostosowana — stanowi 95 % gajéw obszaru geo-
graficznego. Z jednej strony tagodny klimat, a z drugiej strony fakt, ze gaje usytuowane sa gldéwnie na tarasach,
zarébwno w rejonach wybrzeza jak i gérskich, tlumacza, dlaczego zbiory rozciagaja si¢ od listopada do kwietnia,
po rozpoczeciu dojrzewania owocéw. Ponadto z uwagi na cechy charakterystyczne odmiany (duze drzewa
o opadajacych galeziach) oraz zwyczaj dokonywania zbioru za jednym razem, barwa oliwek nie jest jednolita
z powodu roéznej ekspozycji roznych czesci drzewa na slorice. Zatem zbierane oliwki majg barwe zielono-zéltawa
do brazowej i barwe osadu winnego do fioletowo-czarne;j.

Oliwka tej odmiany jest malego kalibru, z duza pestka i jedrnym migzszem. Dlatego tez nie jest zbyt migsista,
a zatem wyjatkowo nadaje si¢ do przygotowania w solance z chlorku sodu, co stanowi powolny proces usuwania
goryczy. Jest to tradycyjny sposob przygotowania w regionie Nicei. To przygotowanie z dodatkiem jedynie soli
zachowuje cechy charakterystyczne surowca i powoduje, ze aromat suszonych owocéw obecny w ,Huile d'olive de
Nice” jest takze wyczuwalny w oliwkach stolowych. Dzigki zastosowaniu tej techniki oliwka powoli traci wigk-
szo$¢ goryczy i zostaje ,zasolankowana”. Pojawiaja si¢ wowczas inne aromaty, takie jak aromat owocéw kandyzo-
wanych, wyrobéw cukierniczych czy starego wina, a oliwka pozostaje gladka. Obecno$¢ ogonkéw, przyczepionych
do oliwek lub oderwanych od nich, thumaczy si¢ zaréwno cechami charakterystycznymi odmiany (owoc zawie-
szony na dlugim ogonku), jak i — jezeli jest praktykowany — sposobem zbioru za pomoca stracania.

Podobnie, dzigki prostej technice produkcji pasty z oliwek powstaje oryginalny, naturalny produkt, bez dodatkéow,
ktéry zachowuje cechy charakterystyczne surowca i w ktérym odnajduje si¢ charakterystyczne aromaty oliwki sto-
owej. Dodanie w ograniczonej iloSci ,Huile d’olive de Nice” przyczynia si¢ do jednorodnej i aksamitnej konsysten-

¢ji pasty.
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,Olive de Nice” cieszy si¢ zatem reputacjg, ktora znacznie wykracza poza obszar regionu i tradycyjny obszar,
w ktérym jest spozywana w ramach dant kuchni $rédziemnomorskiej. Jest ona wprowadzana do obrotu zwlaszcza
w Paryzu i w regionie paryskim, lecz takze w wielu krajach: Stanach Zjednoczonych, Wielkiej Brytanii, Niemczech
i krajach Europy Pélnocne;j.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia (%))

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-41f32a74-4491-4034-a352-eb0a9979554c|
telechargement

() Zob. przypis 1.
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