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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 225/03)

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 NIMES”

N° WE: FR/00441/18.11.2004

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym wylacznie do celow informacyjnych. W celu
uzyskania dokladnych informacji osoby zainteresowane, w szczegdlnosci producenci wyrobéw objetych
dang chroniong nazwg pochodzenia (CHNP) lub chronionym oznaczeniem geograficznym (CHOG),
proszone s3 o zapoznanie si¢ z pelng wersja specyfikacji produktu udostgpniang na szczeblu krajowym lub
przez stuzby Komisji Europejskiej (*).

1. Wlasciwe stuzby Paristwa Czlonkowskiego

Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine (Krajowy Instytut ds. Nazw Pocho-
dzenia)

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

Tel. 01 53 89 80 00

Faks: 01 42 2557 97

2. Grupa skladajgca wniosek

2.1 Nazwa: Syndicat des Oléiculteurs du Gard et Environs pour la Défense et la Promotion des
Appellations d’Origine Controlées Huile d’Olive de Nimes et Olive de Nimes.
2.2 Adres: Mas des Abeilles — F-30000 Nimes
Tel.: 04 66 04 50 34
Faks: 04 66 04 50 31
2.3 Skfad: producenci/przetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu

oliwa klasy 1.5

4. Opis

(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

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

B-1049 Bruksela.
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4.4

Nazwa:

JHuile d’olive de Nimes”

Opis:

,Huile d'olive de Nimes” charakteryzuje si¢ przewaga odmiany Picholine. Nadaje jej ona ostry smak,
czasem z odrobing goryczy. Oliwa ma zapach karczochéw i zielonych warzyw. W smaku ten aromat
warzywny przybiera posmak makkii i czerwonych owocéw.

Oliwa ma zielony kolor, czasami z z6ttymi odcieniami.

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji ,Huile d’olive de Nimes” obejmuje 183 gminy departamentu Gard oraz 40 gmin
departamentu Hérault. Szczegdlowy wykaz gmin znajduje si¢ w opisie.

Obszar geograficzny rozcigga si¢ na wzgoérzach, wzniesieniach o wysokosci zazwyczaj mniejszej niz
350 m. Obszary sg zbudowane gléwnie z molasy trzeciorzedowej, wapieni i wapieni marglistych
wieku kredowego i taraséw aluwialnych.

Na obszarze panuje klimat §rédziemnomorski i wieje mistral.

Dowéd pochodzenia:

Oliwa moze by¢ wprowadzana do obrotu pod kontrolowang nazwa pochodzenia ,Huile d’olive de
Nimes” 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 korzystajacych z kontrolowanej nazwy pochodzenia.

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

W odniesieniu do produkeji surowca procedura obejmuje:

— identyfikacje dzialek polegajaca na przygotowaniu wykazu dzialek uznanych za nadajgce si¢ do
produkgji oliwy pod nazwa pochodzenia ,Huile d'olive de Nimes”, spelniajacych kryteria dotyczace
sadzenia drzew oliwnych i zasad produkgji,

— deklaracj¢ upraw sporzadzana corocznie przez plantatora oliwek, ktéry zglasza powierzchnig
objeta produkcja, wysoko$¢ produkcji zgodnie z ustalonym plonem, przeznaczenie oliwek
(przemyst olejarski, miejsce przygotowania).

W odniesieniu do przygotowania procedura przewiduje:

— deklaracje produkeji sporzadzang przez wytworce, ktéry zglasza corocznie catkowity ilos¢ prze-
tworzonego produktu,

— wniosek o przyznanie $wiadectwa zatwierdzenia umozliwiajacy identyfikacje miejsca magazyno-
wania produktéw oraz wszystkich zbiornikéw zawierajacych produkty, ktére maja by¢ objete
zatwierdzeniem.
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Procedure t¢ uzupelnia kontrola analityczna i organoleptyczna pozwalajaca zachowaé jakos¢ i cechy
charakterystyczne produktéw.

Ponadto kazdy podmiot, ktory otrzymal $wiadectwo zatwierdzenia ma obowigzek sporzadzania
corocznej deklaracji zapasow.

4.5 Metoda otrzymywania:

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

Odmiany:

Oliwa musi by¢ otrzymywana z nastepujgcych odmian: Picholine, Négrette, Noirette. Odmiany te
musza stanowi¢ ogélem przynajmniej 85 % drzew calosci uprawnych gajow oliwnych. Odsetek
odmiany Picholine musi stanowi¢ przynajmniej 70 % liczby drzew calo$ci uprawnych gajow oliw-
nych. Jednakze do 2015 roku wiacznie odsetek ten moze wynosi¢ 60 %.

Drugorzedne odmiany to: Sauzen vert, Rougette, Olivastre, Broutignan, Cul blanc, Verdale de I'Hérault
lub Groussaldo, Aglandau, Amellau, Pigalle, Piquette oraz inne dawne odmiany lokalne wystepujace
przed mrozami z 1956 r.

W kazdym gaju oliwnym dopuszcza si¢ sadzenie drzew oliwnych odmian zapylajacych, jezeli sg
roztozone w sposob réwnomierny i pod warunkiem, ze ich ilo$¢ nie przekracza 5 % liczby szczepdw
w danym gaju oliwnym. Wykorzystanie oliwek otrzymanych z odmian zapylajacych dopuszcza sig
wylacznie pod warunkiem, ze odsetek oliwek nie przekracza 5 % masy wykorzystanych oliwek.

Gospodarowanie gajami oliwnymi:

Gaje oliwne powinny by¢ zagospodarowane co roku poprzez sadzenie upraw, sianie trawy i koszenie.
Minimalna powierzchnia przypadajaca na kazde drzewo nie moze by¢ mniejsza niz 24 m?. Odstep
pomiedzy drzewami musi wynosi¢ przynajmniej 4 metry.

Przycinanie musi odbywac si¢ przynajmniej co 2 lata.
Nawadnianie w okresie wegetacji drzew oliwnych jest dozwolone do chwili osiggniecia dojrzalosci.

Plon nie moze przekracza¢ 10 ton z hektara. W przypadku wyjatkowych warunkéw atmosferycznych
dany plon moze zosta¢ zmniejszony lub zwigkszony, nie moze on jednak przekroczy¢ 12 ton oliwek
z hektara.

Oliwe wytwarza si¢ z oliwek pochodzacych z drzew przynajmniej pigcioletnich.

Zbior:

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

Oliwe otrzymuje si¢ z dojrzalych oliwek, gdy przynajmniej 25 % oliwek zmienito kolor z jasnego
zielonego na zolty.

Oliwki zbiera si¢ prosto z drzewa lub w wyniku wibracji, potrzasania, lub zasysania owocéw lub w
jakikolwiek inny sposob nienaruszajacy zewnetrznej struktury oliwek poprzez zbieranie ich w sieci
lub inne zbiorniki umieszczone pod drzewem. Stosowanie produktéw powodujacych spadanie
owocow jest zabronione.
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Oliwki zebrane bezposrednio z ziemi muszg by¢ przechowywane oddzielnie od oliwek, ktére majg
zostaé wykorzystane do produkgji oliwy korzystajacej z kontrolowanej nazwy pochodzenia.

Oliwki s3 magazynowane i transportowane w azurowych skrzyniach lub pojemnikach.

Warunki produkecji:
Okres przechowywania oliwek, miedzy zbiorem a wykorzystaniem nie moze przekroczy¢ o$miu dni.

Mieszanie oliwek réznych odmian jest dozwolone przed rozdrabnianiem. Jednakze odmiana Picholine
musi stanowi¢ przynajmniej 60 % wykorzystywanych oliwek.

Ekstrakcja odbywa si¢ tylko mechanicznie, a pulpa z oliwek podgrzewana jest do maksymalnej tempe-
ratury 30 °C.

Jedyne dozwolone procesy to mycie, klarowanie, odwirowywanie i filtrowanie. W celu ulatwienia
ekstrakcji oliwy zabrania si¢ stosowania dodatkéw z wyjatkiem wody.

Otrzymywana oliwa musi by¢ oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, w ktérym maksymalna zawar-
to$¢ wolnego kwasu olejowego wynosi 0,8 grama na 100 gramoéw.

4.6 Zwigzek:

Polgczenie elementéw Srodowiska naturalnego, historii oraz fachowej wiedzy sprawia, ze ,Huile
d’olive de Nimes” jest produktem oryginalnym i jedynym w swoim rodzaju.

Srodowisko naturalne:

Obszar produkgji rozcigga si¢ na wzgdrzach i wzniesieniach o wysoko$ci zazwyczaj mniejszej niz
350 m. Obszary sg zbudowane gléwnie z molasy trzeciorzedowej, wapieni i wapieni marglistych
wieku kredowego i taraséw aluwialnych. Panuje klimat $rédziemnomorski, ktéry charakteryzuje sig
bardzo suchym okresem letnim oraz silnymi opadami deszczu w okresie jesiennym. W regionie wieje
mistral i moga wystegpowac ostre zimy.

Historia:

Od starozytnosci obecno$¢ drzew oliwnych $wiadczy o bezposrednim zwigzku regionu Nimes z
uprawg oliwek.

Oliwa jest produkowana w tym regionie od bardzo dawna. Oliwa wytwarzana z drzew oliwnych byla
jedynym dostepnym tluszczem, co sprzyjalo rozwojowi biednych terenéw. Drzewa oliwne zaczeto
uprawial podczas zajecia regionu przez Grekow, nastepnie uprawa ta rozwingla si¢ jeszcze bardziej
wraz z ustanowieniem kolonii rzymskich. Najwigkszy rozwdj uprawy przypada na XVI wiek.

W 1789 r. oliwa z oliwek produkowana w sektorze Aramon uwazana byla za jedng z najlepszych a
Nimes bylo waznym miejscem sprzedazy oliwy.

Jednakze w wyniku uprawy winorosli oraz przywozu oliwy obszary uprawy oliwek ulegly zmniej-
szeniu.

XIX wiek charakteryzowat si¢ spadkiem uprawy oliwek na skutek konkurencji ze strony uprawy wino-
rodli oraz przywozu innych tluszczéw. Tendencja spadkowa utrzymywala si¢ az do drugiej wojny
Swiatowej. Pie¢ lat konfliktu zbrojnego wzbudzito ponowny wzrost zainteresowania produkcja oliwy
z oliwek, co byto spowodowane brakiem przywozu oleju i thuszczéw.
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Ostre mrozy z 1956 roku zniszczyly gaje oliwne w regionie Nimes.

Ponowny rozkwit odnotowuje si¢ od lat 90 i produkcja ,Huile d’olive de Nimes” znowu si¢ rozwija.

Fachowa wiedza:

,Huile d’olive de Nimes” jest gtéwnie wytwarzana z odmiany Picholine, ze wzgledu na jej odpornos¢,
ktéra umozliwia jej doskonale dostosowanie do warunkéw glebowo-klimatycznych. Odmiana ta
wykazuje pewien stopiefl odpornosci na chlody zimowe a jej owoce s3 odporne na silne wiatry
jesienne.

Drzewa Picholine wystgpuja gtéwnie w basenie Nimes, ktory jest kolebka odmiany. Natomiast na
podgérzu Cévenols wystepuja inne odmiany lokalne.

Ze wzgledu na wiatr czlowiek postanowil uprawiaé stosunkowo niewysokie drzewa oliwne, co poza
lepsza odpornoscig na wiatr ulatwia réwniez zbidr zielonych oliwek jadalnych. Oliwki zbierane sg
glownie recznie, po pierwsze poniewaz Picholine, bedgca gtéwna odmiang, wykorzystywana jest do
dwoch celéw (produkeja oliwy i oliwki jadalne) oraz jest zbyt odporna na wibracje, a po drugie ze
wzgledu na uklad tradycyjnych gajéw oliwnych (mata powierzchnia, obecno$¢ murkéw, czesto utrud-
niony dostep).

Dostosowanie terenu w szczeg6lnosci do uprawy odmiany Picholine oraz jako$¢ wytwarzanej z niej
oliwy wplynely na ponowny rozwéj produkeji oliwy z Nimes takze poza jej kolebka historyczna w
okolicach Nimes i Sommiéres.

Organ kontrolny:

Nazwa: LN.A.O.

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

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

Etykietowanie:

Oprécz obowigzkowych zapiséw przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezen-
tacji Zywnosci, etykiety na olejach korzystajacych z kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Huile d’olive
de Nimes” musza zawiera¢ nastepujace informacje:

— nazwe pochodzenia ,Huile d’olive de Nimes”

— zapis ,appellation d’origine controlée” lub ,AOC”. Jezeli na etykiecie figuruje niezaleznie od adresu
nazwa plantacji lub marki, nazwa pochodzenia zostaje powtorzona migdzy stowami ,appellation”
i ,controlée”.

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

Napisane s widoczng, czytelng, trwalg i dostatecznie duzg czcionka, by wyrdznialy sie na etykiecie,
na ktérej s3 wydrukowane i w taki sposéb, by informacje te wyrdznialy si¢ wyraznie od innych infor-
magji lub znakéw graficznych.

Wymogi krajowe:

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



