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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw

spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»HUILE D’OLIVE DE NYONS”
Nr WE: FR-PD0-0217-01199-20.2.2014
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

[0 Nazwa produktu

X Opis produktu

O] Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

Metoda produkcji

0] Zwigzek z obszarem geograficznym
X Etykietowanie

Wymogi krajowe

Inne [organy kontrolne, system identyfikacji dzialek rolnych]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

O Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzgdzenia (WE) nr 510/2006)

0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)

3.1. Nagléwek ,Opis produktu”

Na podstawie kontroli przeprowadzonych od uznania przedmiotowej nazwy opis okreslen organoleptycznych uzu-
pelniono o pewne okreslenia w celu lepszej identyfikacji produktu.

Maksymalng zawarto$¢ wolnej kwasowosci obnizono do 0,8 g/100 g, co dobrze odzwierciedla miejscowa prak-
tyke przetworstwa: oliwki sg tloczone krétko po zbiorach.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Wskaznik peroksydacji ograniczono do 16 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek na etapie pierw-
szego wprowadzania do obrotu celem utrzymania jakosci dla konsumentow.

Cierpko$¢ (lub ostry smak) i gorycz sa nieznaczne lub niedostrzegalne. Wyrazone w skali wartosci zatwierdzonej
przez Migdzynarodowa Rade ds. Oliwy (skala 0-10) wynosza 0-2. Wnioskowane poziomy odpowiadajg zatem
wlasciwosciom produktu ,Huile d’olive de Nyons”, zawdzigczajacemu swéj lagodny smak zbiorom dojrzalych
oliwek.

Barwa oliwy pierwotnie byla okre$lona w specyfikacji jako ,zlocistozoélta”. Jako ze barwa oliwy zmienia sig
w trakcie cyklu zycia produktu (produkt pochodzacy z poczatku zbioréw ma zielonkawe odcienie), opis barwy
oliwy z oliwek uzupelniono w nastgpujacy sposéb: ,Jej barwa jest zolta z zielonymi odcieniami do zlocistozotte;j”.

3.2. Naglowek ,Dowdd pochodzenia”

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego rozdzial ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje ujednolicony i zawiera miedzy innymi wymogi dotyczace sprawozdawczosci
i prowadzenia rejestréw zapewniajacych identyfikowalno$¢ produktu i monitorowanie warunkéw produkeji.

W tym kontekscie przewidziano w szczeg6lnosci zatwierdzanie podmiotéw przez organ kontrolny, potwierdzajace
ich zdolno$¢ do spelnienia wymogdéw specyfikacji nazwy, ktérg chcg wykorzystywac.

W czgsci tej dodano i uzupetniono ponadto szereg przepiséw dotyczacych rejestroéw i deklaracji umozliwiajacych
identyfikowalno$¢ oraz kontrole zgodnosci produktu z wymogami specyfikacji.

3.3. Naglowek ,Metoda produkgji”
Produkcja oliwek

aby ulatwi¢ kontrole produkcji wprowadzono przepis dotyczacy wieku drzew wlaczanych do produkcji produktu
objetego nazwa pochodzenia, ustalonego na 5 lat: drzewa wykorzystuje si¢ do produkeji od wieku 5 lat, sady
podlegaja kontroli, a ich produkcja jest brana pod uwage w maksymalnych dopuszczalnych plonach.

W odniesieniu do maksymalnego dozwolonego odsetka odmian zapylajacych w sadach wynoszacego 5 %, biorac
pod uwage ze w bardzo malych sadach (mniej niz 20 drzew) trudno jest stosowal ten odsetek, dopuszcza si¢
obecnos¢ jednego drzewa odmiany zapylajacej. Sprecyzowano, ze wykorzystanie takich odmian do produkcji
oliwy jest dozwolone, pod warunkiem ze ich proporcja nie przekracza 5 % masy wykorzystanych oliwek.

Wprowadzono przepisy dotyczace przycinania drzew i zabiegéw pielggnacyjnych w sadach, tak aby umocni¢ wilas-
ciwe utrzymanie sadéw okolic Nyons; przepisy te umozliwiaja unikniecie pozostawiania sadéw bez pielegnacji
(obowigzek corocznego wykonywania zabiegdw pielegnacyjnych, kontrola okrywy roslinnej i obowigzkowa przy-
cinka co najmniej raz na dwa lata) oraz ograniczenie zagrozen sanitarnych (usuwanie drewna pochodzgcego
z przycinania).

Na podstawie przepiséw pierwotnego dekretu uznajacego ChNP z dnia 10 stycznia 1994 r. wprowadzono prze-
pisy dotyczace gestosci obsadzenia (minimum 24 m? na pie, minimalna odleglo$¢ miedzy drzewami 4 m) i zakaz
stosowania upraw wieloletnich w charakterze miedzyplonu, aby poprawi¢ jako$¢ i poszanowanie tradycyjnych
metod uprawy.

Nawadnianie

Nawadnianie drzew oliwnych umozliwia stabilizacj¢ zbioréw i nie powoduje pogorszenia jakosci oliwy z oliwek.
Nalezy unikaé¢ péZnego nawadniania, aby zapewni¢ dobre warunki dojrzewania owocéw. Przewiduje si¢ zrdznico-
wanie terminéw dopuszczenia nawadniania drzew oliwnych w zaleznosci od stosowanych technik nawadniania
(do dnia 31 sierpnia w przypadku nawadniania przy uzyciu deszczowni i do dnia 30 wrze$nia w przypadku
nawadniania kropelkowego i nawadniania mikrozraszaczami).

Plony

W pierwotnym dekrecie uznajacym ChNP z dnia 10 stycznia 1994 r. przewidziano ograniczenie plonéw z sadéw
do 6 t/ha, z mozliwoscig zwigkszenia ich do 8 ton/ha w wyjatkowych latach. Tymczasem od uznania nazwy
pochodzenia producenci oliwy z oliwek odnotowali wzrost plonéw. Wynika to z systematyzacji pielegnacji planta-
Gji oraz poprawy monitorowania technicznego zwigzanych z powodzeniem produktu objetego nazwa pochodze-
nia. Stan wielu plantacji poprawiono. Ponadto brak dotkliwych mrozéw od 1985 r. doprowadzit do bujnego roz-
woju drzew i uzyskiwania znacznych plonéw. Maksymalny plon $rednio na gospodarstwo zostal zatem zwigk-
szony i wynosi 10 ton oliwek z hektara, ktéra to warto$¢ jest blizsza miejscowemu potencjatowi agronomicz-
nemu. Na potrzeby obliczenia tego plonu uwzglednia si¢ wszystkie iloSci wyprodukowanych oliwek, niezaleznie
od ich przeznaczenia.
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Data pozyskania/zbioréw

W pierwotnym dekrecie uznajacym ChNP z dnia 10 stycznia 1994 r. przewidziano doroczne ustalanie daty rozpo-
czecia zbioréw. OkreSlono w nim, Ze termin ten ustalany jest przez wlaSciwy organ, po przeprowadzeniu przez
zrzeszenie producentéw badania stopnia dojrzatosci, pozwalajacego stwierdzié, czy ogdlny poziom dojrzalosci jest
odpowiedni, przed zezwoleniem na rozpoczecie zbiordw.

Stopien dojrzatosci

Sprecyzowano poziom dojrzalosci oliwek w momencie zbior6w: co najmniej 65 % oliwek nie ma zielonego zabar-
wienia — aby wyjasni¢ wcze$niej stosowane okreslenie dotyczace ,zbierania dojrzalych owocow”.

W odniesieniu do technik zbierania sprecyzowano metody zbioréw oliwek, tak by uwzgledni¢ zmiany technik:
oprocz calkowicie recznego zbioru bezposrednio z galezi dopuszczono korzystanie z narzedzi do wibracji galezi
lub drzew. Zabrania si¢ stosowania produktéw przyspieszajacych odpadanie liSci. Zabrania si¢ zbierania oliwek,
ktére samoczynnie spadly na ziemig, gdyz pogarszaja one jakos$¢ oliwy z oliwek. Przepisy precyzuja takze, jakie
praktyki nalezy stosowal w przypadku korzystania z sieci, aby utrzymac jakos¢ oliwek.

Przechowywanie

W celu zachowania wlaSciwosci zebranych oliwek zrzeszenie producentéw wnosi o sprecyzowanie, Ze sg one
transportowane w skrzynkach, ktérych pojemnos¢ ograniczona jest do maksymalnie 20 kg.

Tloczenie oliwy

W pierwotnym dekrecie uznajgcym ChNP z dnia 10 stycznia 1994 r. przewidziano odstepy czasu miedzy zbio-
rem, dostawa i wykorzystaniem surowca. W celu zagwarantowania zgodnoSci oliwy z wlasciwo$ciami produktu
objetego chroniong nazwa pochodzenia, terminy te skrécono odpowiednio do: maksymalnie 3 dni migdzy zbio-
rem a dostawg, maksymalnie 4 dni migdzy dostawa a wykorzystaniem surowca i maksymalnie 6 dni migdzy zbio-
rem a wykorzystaniem surowca.

W celu wyja$nienia uzywanej wczesniej koncepgji oliwek ,zdrowych” doprecyzowano wymogi dotyczace jakosci
wykorzystywanych oliwek przez ograniczenie udzialu oliwek uszkodzonych w wyniku mrozu i dzialania szkodni-
kéw do 10 %.

W celu uniknigcia wprowadzania niepozadanych smakéw w oliwie z oliwek wprowadzono obowigzek oczyszcza-
nia z liSci przed ekstrakcja.

W celu zachowania oryginalnych wilasciwosci produktu pod kazdym wzgledem obnizono maksymalng tempera-
ture przecieru z oliwek z 30 °C (okreSlonych w pierwotnym dekrecie uznajgcym ChNP) do 27 °C. Obowiazek ten
obejmuje réwniez ewentualnie wykorzystywang do mycia wode.

Zachowujac dotychczasowe przepisy dotyczace metod ekstrakeji (wylacznie z wykorzystaniem proceséw mecha-
nicznych i bez wykorzystania jakichkolwiek adjuwantéw poza woda), doprecyzowano wykaz dozwolonych metod
(miazdzenie oliwek, mieszanie przecieru, separacja wytloczyn/frakeji cieklej, separacja oliwy z oliwek/wody pocho-
dzenia roélinnego, ewentualna filtracja). Obejmuje on wszystkie techniki stosowane obecnie na wyznaczonym
obszarze geograficznym i zostal ustanowiony w celu zapobiezenia wprowadzania nowych technologii przetwor-
stwa bez uprzedniej debaty na temat ich wplywu na wlasciwosci produktu.

Przechowywanie oliwy

W celu ochrony jakosci produktu przed utlenianiem dodano nastgpujaca wzmianke: ,Przechowywanie i pakowanie
»Huile d’olive de Nyons« przeprowadza si¢ w taki sposéb, aby ograniczy¢ kontakt oliwy z powietrzem”.

3.4. Naglowek ,Etykietowanie”

Szczegdlne wymogi dotyczace etykietowania produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia dostosowano do
przepiséw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 pod wzgledem uzycia symbolu ChNP Unii Europejskiej. Ponadto
w ramach elementéw obowiazkowego etykietowania produktéw objetych nazwa pochodzenia uwzgledniono
okreslenie ,Appellation d’origine protégée”.

3.5. Wymaogi krajowe

W $wietle zmian w ustawodawstwie krajowym i przepisach wykonawczych w nagléwku ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli najwazniejsze elementy, ktére nalezy kontrolowa¢, ich wartosci referencyjne i metody
oceny, jakie nalezy stosowac.
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3.6. Inne: aktualizacja nagtéwka ,Informacje dotyczgce struktury kontroli” i szczegotéw uzgodnieri dotyczgcych identyfikacji dziatek
Dane adresowe wlasciwych organéw kontroli zaktualizowano, w szczegélnosci w celu uwzglednienia zmian, jakie
zaszly w zasadach kontroli.
W nagléwku ,Obszar geograficzny” sprecyzowano sposéb identyfikacji dziatek, zgodnie z nowymi procedurami
krajowymi.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»HUILE D’OLIVE DE NYONS”
Nr WE: FR-PD0-0217-01199-20.2.2014
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Huile d'olive de Nyons”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.5. Oleje i ttuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)
3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
,Huile d’olive de Nyons” jest oliwa z oliwek, dla ktérej typowe sa delikatny aromat zielonych jablek z nutami
suszonych owocéw i maslany smak; czasem towarzysza im tez nuty zapachowe $wiezych orzechéw laskowych lub
koszonej trawy. Jest to oliwa z oliwek o aspekcie aksamitnym; degustatorzy okreslajg ja jako ,tlusty”, w odréznie-
niu od innych oliw, okreslanych terminem ,plynne”. Jej barwa jest zélta z zielonymi odcieniami do zlocistozéltej.
Gorzkawe i ostre nuty s3 w tej oliwie nieznaczne; dla kazdego z kryteriéw okreslajacych te elementy wskaznik
wynosi 2 w skali 0-10 Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C).
Wolna kwasowos$¢, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego, jest mniejsza lub réwna 0,8 grama na
100 graméw. Pulap dla wskaznika peroksydacji wynosi 16 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek
na etapie pierwszego wprowadzania do obrotu.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Co najmniej 95 % oliwek wykorzystywanych do produkgji jest odmiany Tanche, pozostale oliwki moga pochodzi¢
z wykorzystywanych odmian zapylajacych.
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)
3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszelkie dzialania, od produkcji surowca do przetwarzania oliwek na oliwe z oliwek, muszg odbywal si¢ na
okres$lonym obszarze geograficznym.
3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania
Oproécz obowiazkowych zapiséw przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania oliwy z oliwek, etykiety

,Huile d’olive de Nyons” zawieraja:

— chroniong nazwe pochodzenia ,Huile d’olive de Nyons”, okreSlenie ,Appellation d’origine protégée” lub
»A.O.P.". Oznaczenia te znajdujg si¢ w jednym polu widzenia na tej samej etykiecie,

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

Napisane sa widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duzg czcionks, by odrdznialy si¢ na etykiecie, na kté-
rej s3 wydrukowane i w taki sposdb, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji lub znakéw
graficznych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji polozony jest:
— na pdinoc od Mont Ventoux, w regionie okreslonym jako suche przedgérze Alp,

— na potudniowych stokach wzgdrz pasma przedalpejskiego potozonych na wysokosci 1 000-1 300 m n.p.m.,
gdzie dominujgcym wiatrem jest mistral,

— na wschéd od doliny Rodanu.
Sklada si¢ z nastgpujacych 53 gmin w departamentach Drome i Vaucluse:
— w departamencie Drome:
gminy kantonu Nyons z wyjatkiem gmin Chaudebonne, Sainte-Jalle, Valouse,

gminy: Beauvoisin, Bénivay-Ollon, Buis-les-Baronnies, Eygaliers, Mérindol-les-Oliviers, Mollans-sur-Ouveze,
Montréal-les-Sources, Le Pegue, La Penne-sur-l'Ouveze, Pierrelongue, Plaisians, Propiac, La Roche-sur-le-Buis,
Rousset-les-Vignes, Sahune, Saint-May, Saint-Pantaléon-les-Vignes, Tulette, Vercoiran, Villeperdrix,

— w departamencie Vaucluse:
caly kanton Vaison la Romaine,
gminy: Brantes, Entrechaux, Malaucéne (sekcja Al) Valréas, Visan.

5.  Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Plantacje okolic miast Nyons i Baronnies, gdzie produkuje si¢ ,Huile d’olive de Nyons”, s3 wysunigtymi najdalej na
po6inoc sadami oliwnymi we Francji, polozone s3 bowiem na 44. réwnolezniku N. Bardziej na péinoc jesienne
i zimowe temperatury uniemozliwiajag wlasciwe dojrzewanie owocow.

To polozenie geograficzne, na pograniczu kultur §rédziemnomorskich, powoduje narazenie gajéow oliwnych na
ryzyko wystapienia przymrozkéw. Jednak jego lokalizacja w naturalnej niecce chroni drzewa od gwattownych wia-
tréw (mistral) i mrozu. Miasto Nyons nazywane jest ,mala Niceg” ze wzgledu na czas naslonecznienia
(2 500 godzin rocznie), jako$¢ powietrza (suche i zdrowe) oraz tagodne temperatury.

Obecnos¢ ,Giganta Prowansji”, tj. Mont Ventoux, miedzy morzem a obszarem produkgji ogranicza wystepowanie
ulewnych deszczéw pochodzacych z poludnia, powodujac, ze region ten okresla si¢ mianem suchego przedgérza
Alp. Ponadto laficuchy wzgérz, wynoszace si¢ na wys. 1 000-1 300 m n.p.m., tworza barier¢ dla dominujgcego
wiatru, jakim jest mistral, ograniczajac jego sile.

Klimat kwalifikowany jest jako $roédziemnomorski przy niewielkich opadach deszczu; 773 mm Srednio rocznie
w latach 1961-1990, skoncentrowanych gléwnie jesienia; jesienne burze odpowiadajg za jedna trzecig opadéw
atmosferycznych. Lata sg gorgce i suche, natomiast zimg temperatury sg stosunkowo niskie z przewaga wiatréw
pétnocnych. Srednia minimalnych temperatur wynosi 6,4 °C, przy czym zazwyczaj ozigbienie w okresie zimowym
nastepuje stopniowo.
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5.2.

5.3.

Czynniki korzystne dla sadzenia gajéw oliwnych lezagcych na wyznaczonym obszarze geograficznym tej nazwy
pochodzenia to, z jednej strony, nastonecznione stoki przedgérza skierowane w strong otwartego krajobrazu (brak
rzucanego cienia), ktore ulatwiaja wentylacje i eliminacje wszelkich zastojéw wilgotnosci, a z drugiej strony
wystarczajaco rozbudowane filtrujace podloze piargowe, ktére zapewnia rezerwe wody.

Czynnik ludzki

Produkcja oliwy z oliwek w okolicach Nyons ma bardzo dlugg tradycje; tajniki uprawy winorosli oraz drzew oliw-
nych przekazali mieszkanicom dorzecza rzeki Eygues poczatkowo Fenicjanie, a potem starozytni Grecy.

Wzmianki o handlu oliwg z oliwek sg bardzo liczne na przestrzeni wiekéw i produkeja ta stanowi integralng czes$¢
krajobrazu oraz zycia gospodarczego regionu.

W XX wieku problemy z produkcjg oliwek (w tym mrozy w 1956 r.) zachecily producentéw do zrzeszania sig
i ochrony dziedzictwa, w tym w ramach ,Bractwa Kawaleréw Drzewka Oliwnego”, powolanego w 1964 r.,
poprzez organizacj¢ tradycyjnych $wiat (Olivades, Alicoque, Féte de I'Olive piquée itd.).

Ich wysitki i zdecydowanie doprowadzily do uznania nazwy pochodzenia na podstawie orzeczenia sadu
w Walencji z dnia 24 kwietnia 1968 r., a nastepnie uznania chronionej nazwy pochodzenia na mocy dekretu
z dnia 10 stycznia 1994 .

Miejscowi producenci stosuja metody dostosowane do warunkéw naturalnych. W szczegélnosci wybrali lokalng
odmianeg, szczeg6lnie dobrze dostosowang do warunkéw panujacych w regionie, a mianowicie odmiane Tanche.

Jest to odmiana o dwojakim przeznaczeniu, tj. zaréwno do wykorzystania w postaci oliwek stotowych, jak i do
ekstrakcji oliwy. Tradycyjnie przeprowadzane po zbiorze kalibrowanie oliwek pozwala oddzieli¢ wszystkie oliwki
o matej $rednicy, ktdre trafig do olejarni.

Oliwki zbierane sa w stanie dojrzalym i szybko tloczone. Wykorzystywane techniki to wyciskanie lub ekstrakcja;
pozwalajg one utrzymaé wszystkie wlasciwosci produktu (temperatura przecieru ograniczona do 27 °C, zakaz sto-
sowania innych czynnikéw niz woda).

Specyfika produktu

JHuile dolive de Nyons” otrzymuje si¢ z oliwek odmiany Tanche, zebranych w zaawansowanym stadium
dojrzalosci.

Pod wzgledem organoleptycznym ,Huile d’olive de Nyons” odznacza si¢ nieznacznym stopniem cierpkosci i gory-
czy (mniejsze lub réwne 2), jest gesta, ma delikatny aromat zielonych jablek z nutami suszonych owocéw
i maslany smak, ktéorym czasem towarzysza tez nuty zapachowe $wiezych orzechéw laskowych lub koszonej

trawy.

Pod wzgledem wlasciwosci chemicznym ,Huile d’olive de Nyons” musi mie¢ ograniczong kwasowos¢.

Nalezy ponadto zauwazy¢, ze wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego (ponad 80 %) i stosunek A-5-avenasterolu do
kampesterolu znacznie przekracza 3, co jest charakterystyczne dla odmiany Tanche.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Z dawien dawna producenci okolic Nyons i Baronnies musieli dostosowaé swoja produkeje oliwek do warunkéw
pogodowych, sadzac odmiane stosunkowo odporng na mrozy i selekcjonujgc w ramach tej odmiany najbardziej
odporne rosliny. Ich wybér padt na odmiang Tanche uwazana za endemiczng dla zlewni Nyons i Baronnies.

Warunki $rodowiskowe doskonale odpowiadajg potrzebom odmiany Tanche, ktére jest jedyna odmiang uprawiang
w tym regionie, oprocz nielicznych drzew zapylajacych. Odmiana ta wymaga zimowego ochlodzenia, aby ograni-
czy¢ nieregularno$¢ produkdii, i jest czuta na wiatr.

Dowodem jej odwiecznego stosowania i umiejetnosci dostosowania si¢ do miejscowych warunkéw jest przezywal-
no$¢ bardzo starych drzew (niektére okazy majg okolo 1000 lat). Ponadto wymogi tej odmiany ograniczyly jej
ekspansje poza przedmiotowym obszarem geograficznym.



4.3.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C75/15

Dzigki szczeglnym warunkom klimatycznym tego obszaru geograficznego (suche powietrze, nastonecznienie,
ograniczenie wiatru i stopniowe obnizanie si¢ temperatur zimg) ta wymagajagca odmiana osigga dobrg dojrzalosé
i moze by¢ zbierana dojrzala.

Fakt, Ze ta odmiana oliwek moze nie tylko rosna¢, ale tez osiagnaé wiasciwa dojrzatos¢ na tym konkretnym obsza-
rze, nadaje ,Huile d'olive de Nyons” jej charakter i specyfike.

Umiejetnosci ludzi, wyrazajace si¢ w szczeg6lnosci zbiorem dojrzatych owocéw i szybkim tloczeniem oliwek,
przyczynily si¢ do uzyskiwania lagodnej oliwy (w niewielkim stopniu gorzkawej i niepiekacej), z wyraznym aro-
matem zielonych jablek i suszonych owocéw, o maslanym smaku i ograniczonej kwasowosci.

Ta oliwa z oliwek, ktéra jako pierwsza we Francji uzyskala chroniong nazwa pochodzenia, jest szeroko wykorzys-
tywana w gastronomii — mozna ja znalez¢ w najlepszych restauracjach. Zostala ona uwzgledniona w spisie dzie-
dzictwa kulinarnego Francji w regionie Rhoéne-Alpes, opublikowanym przez krajowa rade sztuki kulinarnej
w 1995 r.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCHuileOliveNyons2014.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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