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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 172/05)

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
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,HUILE D’OLIVE DE NICE”

Nr WE: FR/00322/29.10.2003
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym wylacznie dla celéw informacyjnych. W celu
uzyskania dokladnych informacji osoby zainteresowane, w szczegdlnosci producenci wyrobéw objetych
dang chroniong nazwg pochodzenia (CHNP) lub chronionym oznaczeniem geograficznym (CHOG),
proszone sg o zapoznanie si¢ z pelng wersja specyfikacji produktu udostgpniang na szczeblu krajowym lub
przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wilasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:
Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine (Krajowy Instytut ds. Chronionych Nazw
Pochodzenia)

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

Telefon: 01 53 89 80 00
Faks: 01 42255797

2. Grupa skladajgca wniosek:

2.1 Nazwa: Syndicat Interprofessionnel de 'Olive de Nice
2.2 Adres: Box 116 — Min Fleurs 6 — F-06296 Nice Cedex 3
Telefon: 04 97 2576 40
Faks: 0497 257659
2.3 Sklad: — Czlonkowie: wszystkie osoby fizyczne lub prawne zajmujace si¢ produkcja,

przetwarzaniem, pakowaniem i wprowadzaniem do obrotu oliwek i pulpy z
oliwek objetej kontrolowang nazwa pochodzenia ,Olive de Nice” i oleju obje-
tego kontrolowang nazwg pochodzenia ,Huile d’olive de Nice”.

— Zarzad: 12 czlonkéw zarzadu w tym 6 producentéw, 3 spoldzielcéw, 2 prze-
tworcéw prywatnych i 1 pakowacz.

3. Rodzaj produktu:
Olej z oliwek klasy 1-5

4. 4. Opis specyfikacji:
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa:

,Huile d’olive de Nice”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki Jakosci Produktéw Rolnych — B-

1049 Bruksela.
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Opis:

,Huile d’olive de Nice” jest olejem stodkim o fagodnym ale wyczuwalnym aromacie dojrzalego jablka i
suszonych owocoéw (orzecha laskowego, migdaléw). Produkowany jest gléwnie z odmian Cailletier.
Zawiera 1,5 gramow kwasu olejowego w przeliczeniu na 100 graméw.

Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny wystepowania obejmuje 99 gmin departamentu Alpes-Maritimes: Aiglun,
Antibes, Aspremont, Auribeau-sur-Siagne, Le Bar-sur-Loup, Beaulieu-sur-mer, Bendejun, Berre-les-
Alpes, Biot, Blauzasc, La Bollene-Vésubie, Bonson, Bouyon, Breil-sur-Roya, Le Broc, Cabris, Cagnes sur
mer, Cannes, Le Cannet, Cantaron, Carros, Castagniers, Castellar, Castillon, Chateauneuf-Villevieille,
Chateauneuf-de-Grasse, Clans, Coaraze, La Colle sur Loup, Colomars, Conségudes, Contes, Cuébris,
Drap, Duranus, L'Escaréne, Eze, Falicon, Les Ferres, Fontan, Gattieres, La Gaude, Gilette, Gorbio,
Gourdon, Grasse, Lantosque, Levens, Lucéram, Malaussene, Mandelieu-la-Napoule, Massoins, Menton,
Mouans-Sartoux, Mougins, Nice, Opio, Pégomas, Peille, Peillon, Peymeinade, Pierrefeu, Revest-les-
Roches, Roquebilliere, Roquefort-les-Pins, Roquestéron, Roquestéron-Grasse, La Roquette-sur Siagne,
La Roquette-sur-Var, Le Rouret, Saint-André, Saint-Blaise, Saint-Cézaire-sur-Siagne, Saint-Jeannet,
Saint-Laurent-du-Var, Saint-Martin-du-Var, Saint-Paul, Sainte-Agnés, Saorge, Sigale, Sospel, Spéracédes,
Le Tignet, Toudon, Touet-Escaréne, La Tour-sur-Tinée, Tourette-du-Chateau, Tourette-Levens,
Tourette-sur-Loup, Tournefort, La Trinité, La Turbie, Utelle, Valbonne, Vallauris, Vence, Villars-sur-
Var, Villefranche-sur-mer, Villeneuve-Loubet.

Obszar ten jest tradycyjnym miejscem lokalizacji gajéow oliwnych i uprawy odmiany Cailletier (wyste-
powanie lub niewystepowanie tej odmiany w drzewostanie gajéow oliwnych jest dobrym wskaznikiem
sytuacji geograficznej typowej dla tej nazwy pochodzenia) i miejscem lokalizacji zakladéw przetwor-
czych. Jednoczes$nie obszar posiada pierwotne cechy Srodowiska naturalnego (topografia, pedologia,
klimatologia).

Granica obszaru na pélnocy przylega w calosci do pélnocnej granicy upraw drzew oliwnych i potud-
niowej granicy strefy ,alpejskiej, subalpejskiej, gorskiej” z charakterystyczng temperaturg i opadami.
Granice te sa dobrze zaznaczone, gdyz wraz z wysokoscig i dlugoscig geograficzng chldd staje sie
czynnikiem okreslajgcym granice.

Morze Srédziemne stanowi granice potudniowa.
Granica migdzy Francjg i Wlochami stanowi granice wschodnia.

Granica zachodnia prowadzi wzdluz doliny La Siagne przez gaje oliwne Var i przylega w calosci do
granic wystepowania odmiany Cailletier.

Dowéd pochodzenia:

Olej moze by¢ wprowadzany do obrotu pod kontrolowang nazwa pochodzenia ,Huile d’olive de Nice”
tylko po uzyskaniu $wiadectwa zatwierdzenia przyznanego przez Krajowy Instytut ds. Nazw Pocho-
dzenia, po spelnieniu warunkéw okreslonych w uchwatach i zarzadzeniach dotyczacych zatwierdzania
produktow na bazie oliwek korzystajacych z kontrolowanej nazwy pochodzenia.

Wszystkie dzialania zwiazane z produkcja surowca i przygotowaniem powinny mie¢ miejsce na
okreslonym obszarze geograficznym.

W odniesieniu do produkcji surowca procedura zatwierdzenia obejmuje:

— identyfikacj¢ dzialek: polegajaca na przygotowaniu wykazu dzialek uznanych za zdolne do
produkgji oleju pod nazwa pochodzenia ,huile d'olive de Nice”; mowa mianowicie o dzialkach
zgloszonych przez producenta, spelniajacych kryteria dotyczace lokalizacji upraw i zasad
produkgji (odmiana, sposéb nawadniania gajéw oliwnych),

— deklaracj¢ upraw: sporzadzang corocznie przez plantatora oliwek, ktéry zglasza powierzchnig
objeta produkcja, wysokos¢ produkeji zgodnie z ustalonym uzyskiem, przeznaczenie oliwek.
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W odniesieniu do przygotowania procedura przewiduje:

— deklaracje produkgji: sporzadzang przez wytworce, ktdry zglasza corocznie catkowita ilosé przygo-
towanego produktu,

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

Procedure uzupelnia kontrola analityczna i organoleptyczna pozwalajaca zweryfikowaé zachowanie
jakosci i cech charakterystycznych produktu.

Na zakoriczenie kazdy producent lub wytwérca, ktéry otrzymal $wiadectwo zatwierdzenia ma
obowiazek sporzadzania corocznej deklaracji zapasow.

Metoda produkecji:

Odmiana i sposéb nawadniania gajow oliwnych
Olej pochodzi wylacznie z oliwek odmiany Cailletier.

Jednakze w kazdym gaju oliwnym dopuszcza si¢ sadzenie drzew oliwnych odmian zapylajacych lub
starych odmian lokalnych, mianowicie Arabanier, Blanquetier, Blavet, Nostral, Ribeyrou, jezeli s3
rozlozone w sposéb réwnomierny i pod warunkiem, ze ich ilo§¢ nie przekracza 5 % na kazda
rozwazang jednostke objeta uprawami. Wykorzystanie oliwek otrzymanych z odmian zapylajacych i
starych odmian lokalnych dopuszcza si¢ wylacznie do produkeji oleju z oliwek pod warunkiem, ze
proporcja oliwek nie przekracza 5 % masy wykorzystanych oliwek.

Minimalna powierzchnia na kazde drzewo nie moze by¢ mniejsza niz 24 m?2.

Drzewa oliwne powinny by¢ przycinane przynajmniej raz na dwa lata. Drewno pochodzace z przyci-
nania powinno by¢ usunigte z gajéw oliwnych przed kolejnymi zbiorami.

W nawadnianych gajach oliwnych dopuszcza si¢ wylacznie uprawy roczne, przy czym drzewa muszg
mie¢ mniej niz 5 lat.

Gaje oliwne powinny by¢ zagospodarowane corocznie, ale w kazdym gaju oliwnym zakazane s3
wszelkie uprawy poczawszy od 1 wrzesnia do konca zbioréw z wyjatkiem zasiewu nawozdw zielo-
nych, ktéry dopuszczony jest do dnia 30 pazdziernika.

Nawadnianie w okresie wegetacji jest dozwolone do chwili osiggnigcia dojrzatosci.

Zbior oliwek

Z wyjatkiem szczegdlnych sytuacji catkowita produkcja pochodzaca z gajéw oliwnych niezaleznie od
przeznaczenia nie powinna przekraczaé 6 ton oliwek w przeliczeniu na hektar.

Data rozpoczecia zbioréw oliwek ustalana jest na mocy zarzadzenia prefekta na wniosek stuzb Krajo-
wego Instytutu ds. Nazw Pochodzenia.

Oliwki powinny zostal zebrane najwcze$niej na poczatku dojrzewania owocéw lub kiedy minimum
50 % oliwek przyjmuje zabarwienie wina.

Oliwki powinny zosta¢ zebrane prosto z drzewa bez stosowania produktéw przyspieszajacych odry-
wanie lisci lub w drodze tradycyjnego stracania zerdzig lub stracania owocéw przy pomocy sprzetu
mechanicznego. Istnieje obowiazek zbierania owocéw w sieci lub do innych zbiornikéw umieszczo-
nych pod drzewem.

Oliwki zebrane bezposrednio z ziemi lub opadle na sieci lub inne zbiorniki przed zbiorami powinny
by¢ oddzielone od oliwek, ktore maja zosta¢ wykorzystane do produkeji oleju chronionego znakiem
pochodzenia.
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Oliwki powinny by¢ magazynowane i transportowane w skrzyniach lub w paletach azurowych.

Warunki produkcji

Oliwki muszg zostaé przetworzone w ciggu siedmiu dni po zbiorach. Proces ekstrakcji odbywa sie
tylko mechanicznie, a pulpa z oliwek podgrzewana jest do maksymalnej temperatury 30 °C. Jedyne
dozwolone procesy to mycie, klarowanie, odwirowywanie i filtrowanie. W celu ulatwienia ekstrakcji
oleju nie zezwala si¢ na stosowanie dodatkéw z wyjatkiem wody. Otrzymywany olej musi by¢ olejem
z oliwek z pierwszego tloczenia, w ktérym maksymalna zawarto$¢ wolnego kwasu olejowego wynosi
1,5 gram6w na 100 graméw.

Zwigzek:

Olej objety kontrolowana nazwa pochodzenia ,Huile d’olive de Nice” to faczy w sobie elementy Srodo-
wiska naturalnego, historii i fachowej wiedzy.

Srodowisko naturalne:

Strefa uprawy oliwek we Francji znajduje si¢ na granicy klimatycznej upraw drzew oliwnych. Stop-
niowe wprowadzanie upraw na calym terytorium ma cechy kolonizacji w wyniku selekgji i proceséw
przystosowawczych. W tej trudnej sytuacji klimatycznej i przy danym typie gleby jedynie odmiana
pozostajagca w pelnej harmonii ze $rodowiskiem naturalnym moze by¢ tam uprawiana i wydawaé
owoce. Dotyczy to odmiany Cailletier objetej nazwa pochodzenia ,Huile d’olive de Nice”.

Nicejski gaj oliwny usytuowany jest w centralnej czesci urwistych wzgérz i karbonizowanej gleby.
Rozciaga si¢ na wzgérzach, plaskowyzach nadbrzeznych i stokach wielkich fancuchéw wzniesieni na
terenie przeksztalconym w tarasy.

Klimat w strefie upraw oliwek jest klimatem $rédziemnomorskim i miejscami gérskim charaktery-
zujgcym sie fagodnymi temperaturami, wigkszymi opadami niz w Basse Provence, duzym nastonecz-
nieniem i przede wszystkim slabymi wiatrami.

W tym klimacie, charakteryzujagcym si¢ w szczegélnosci brakiem wystepowania silnych wiatrow,
odmiana Cailletier rozwingla si¢ na przestrzeni wiekéw jako dominujgca odmiana nicejskiego gaju
oliwnego.

Odmiana ta jest bardzo zwigzana z nicejskim pejzazem upraw oliwek, a jej synonimami sg: Petite
olive de Nice, Olivier de Grasse (nazwa gminy w poblizu Nicei), Grassenc.

Historia:

Od ponad dwéch tysigcy lat drzewo oliwne stanowi czg$¢ pejzazu Alpes-Maritimes, gdzie wystepuje
w 102 gminach na 163 gminy departamentu. Swiadcza o tym drzewa oliwne zasadzone kilka wiekow
temu wcigz wydajace owoce lub pig¢ mlynéw dzialajacych wedlug ,systemu genuenskiego” (opisanego
w zalgczniku), jak ,moulin de Contes” pochodzacy z XIII wieku i objety ochrona, wciaz napedzany
przez koto wodne i przekladnie z drzewa.

Uprawy na poczatku w strefie przybrzeznej i na wzgérzach w nastgpstwie kolejnych najazdéw Feni-
cjan, Grekow i Rzymian rozwinely si¢ w ciggu wiekéw na $rednich i duzych wysokosciach do 700
metréw n.p.m.

Ze wzgledu na olej uprawy drzew oliwnych nalezaly zawsze do gléwnych upraw prowadzonych
przez ludno$¢ ,Comte de Nice” i Lazurowego Wybrzeza. (patrz dolaczona bibliografia dotyczaca
doliny Tinée)

Od konca XIX wieku do drugiej wojny $wiatowej Nicea zajmowala nawet ,silng pozycje” w miedzyna-
rodowym handlu olejem z oliwek typu ,riviera”. (patrz stare etykiety w zalaczniku)

Uprawa oliwek zdecydowanie stracita na znaczeniu w departamencie Alpes-Maritimes po drugiej
wojnie $wiatowej i silnych mrozach wystepujacych od 1929 do 1956 roku.
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Od ponad 25 lat dzigki dzialalnosci organizacji zawodowych uprawa oliwek ponownie zyskuje na
znaczeniu w departamencie Alpes-Maritimes i rozwija si¢ w strefie przybrzeznej, gdzie zajela nawet
wzgoérza z uprawami kwiatow.

Wprowadzenie, a nastgpnie upowszechnienie na przestrzeni wiekéw jedynej odmiany ,Cailletier”
lepiej znanej pod nazwa ,olive de Nice” moze by¢ wynikiem przystosowania do Srodowiska i wyrazem
uznania jakosci i handlu jej produktami.

Fachowa wiedza:

Gospodarstwa, ktorych gtéwnym Zrédlem utrzymania sa uprawy oliwek sa nieliczne, nawet jesli
obecnie coraz wigcej z nich czerpie dochody z tych produktéw.

Na tarasach, na ktérych uprawia si¢ drzewa oliwne, zwanych w regionie jako ,planches” uprawiane sa
réwniez zboza i warzywa. Stracanie zerdzig owocéw z drzewa przy pomocy zerdzi z leszczyny lub
kasztanowca odbywalo si¢ zimg od stycznia do marca, a gleba nie byla uprawiana w tym okresie.
Tradycyjnie wigc oliwki zbierane byly zawsze w chwili zmiany barwy lub osiagniecia dojrzatosci.

Odmiana Cailletier ze wzgledu na swoja wysoka jako$¢ ma dwa zastosowania: w przemysle olejarskim
i w cukiernictwie. Odmiana ta od zawsze znana byla ze swej zdatnosci do produkeji stodkiego oleju:
tym stodszego im pdzniejsze zbiory.

Warto rowniez zauwazy¢, ze pézno zebrane dojrzale i suche oliwki doskonale nadawaly si¢ do rozcie-
rania przy pomocy systemu ,genuenskiego” z dodatkiem wody (szczegdlnie tatwodostepnej w regionie
g6rskim) w zbiorniku z kamienia, co pozwalalo osiggnal lepsze wyniki, umozliwiajac produkcje
stodszego oleju.

Ta wiedza fachowa bedaca wynikiem wielowiekowej tradycji wyraza si¢ w:

— znajomosci gaju oliwnego przez plantatora, ktéry dzigki zdobytemu doswiadczeniu bedzie potrafit
ukierunkowa¢ produkcje na swoich dziatkach (usytuowanie geograficzne, wiek gajow oliwnych,
szybkos$¢ dojrzewania, ...) lub uprawe drzew oliwnych (wielko$¢ drzewa, wysoko§¢ zbioréw
oliwek, wielkos¢ oliwek, jednolity poziom dojrzewania,...) bardziej w strong przemystu olejar-
skiego niz cukiernictwa.

— w czasie zbioréw, prowadzonych jednorazowo w odniesieniu do kazdego drzewa, poprzez wyse-
lekcjonowanie oliwek do wykorzystania w przemysle olejarskim lub w cukiernictwie na podstawie
wygladu, w zaleznosci od wielkosci, poziomu dojrzalosci i intensywnosci zabarwienia, stopnia
gladkosci (cukiernictwo) lub poziomu pomarszczenia (przemyst olejarski) ich skorki, ...

Podsumowujac, szczeg6lny charakter oleju objetego chroniong nazwg ,Huile d’olive de Nice” wynika z
nastepujacych elementow:

— S$rodowiska naturalnego charakteryzujacego si¢ przewaga klimatu $rédziemnomorskiego i umiar-
kowanymi wiatrami,

— odmiana, ktéra znalazla swoja nisz¢ ekologiczng i przewaza w drzewostanie gajow oliwnych na
wzgorzach tarasowych,

— tradycja zbioréw polegajaca na stracaniu zerdzig owocdéw z drzewa i jednorazowe potrzgsanie
duzych drzew, pézne zbiory owocéw o zmienionej barwie po osiagnieciu dojrzatosci,

— fachowa wiedza plantatoréw i przetwércéw oliwek,

— odpowiednie techniki produkcji dostosowane do odmiany, z uwzglednieniem ochrony charakteru
surowca.
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Organ kontrolny:
Nazwa: LN.A.O.

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

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

Etykietowanie:

Oproécz obowigzkowych zapisow przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezen-
tacji zywnosci, etykiety na olejach korzystajacych z kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Huile d’olive
de Nice” musza zawieraé nastgpujace informacje:

— nazwa: ,Huile d’olive de Nice”,

— zapis ,appellation d’origine controlée” lub ,AOC”". Jezeli na etykiecie figuruje niezaleznie od adresu
nazwa przedsi¢biorstwa lub firmy, nazwa pochodzenia zostaje powtdrzona miedzy stowami
L,appellation” i ,controlée”.

Informacje te powinny by¢ pogrupowane w jednym polu i na tej samej etykiecie.

Powinny by¢ napisane widoczng, czytelng, trwalg i dostatecznie duzg czcionkg, by wyrdznialy si¢ na
etykiecie, na ktérej zostaly wydrukowane i w taki sposob, by informacje te wyrdznialy si¢ wyraznie
od innych informagji lub znakéw graficznych.

Wymogi krajowe:

Uchwala w sprawie kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Huile d’olive de Nice”



