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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 jakosci produktéw rolnych i Srodkow

spozywczych
(2016/C 108/09)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE”
Nr UE: FR-PD0O-0105-01340 - 27.5.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat AOP Huile d’olive de Haute-Provence
Chambre d’Agriculture

Avenue Charles Richard

04700 Oraison

FRANCJA

Tel.: +33 492305787
Faks: +33 492787000

E-mail: contact@aochuiledolive-hauteprovence.com

Syndicat AOP Huile d'olive de Haute-Provence, organizacja zawodowa podlegajgca przepisom ustawy z dnia
21 marca 1884 r. z pozn. zmianami, sklada si¢ z producentéw oliwek i z przetwércéw (okoto 400 podmiotéw)
oraz ma uzasadniony interes w zlozeniu wniosku.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

— [X Opis produktu

— [XI Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— X Etykietowanie

— [X Inne (kontrole, dane kontaktowe wlasciwych organéw i struktur kontroli, zwigzek)

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, dla ktérego jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany
Opis produktu

Zmieniono i uzupeliono opis produktu w celu dokladniejszego okreslenia specyfiki produktu, jego wlasciwosci
analitycznych i sensorycznych:

— usciSlono kwestie barwy oliwy z oliwek (ktéra wyglada na z6ltg ze stopniowo znikajacymi zielonymi odbla-
skami) w celu zamieszczenia wzmianki, ze zielona barwa oliwy moze z czasem zanikaé, w szczegblnosci
w zwigzku z rozkladaniem si¢ pigmentéw chlorofilowych zawartych w oliwie;

— wylacznie w celu zachowania optymalnej jakosci oliwy z oliwek maksymalng zawarto$¢ wolnego kwasu olejo-
wego obnizono z 1 g/100 g do 0,8 g/100 g. Analizy fizykochemiczne przeprowadzone w ramach kontroli
zwigzanych z nazwg pochodzenia wykazaly, ze oliwy nie przekraczajg tego poziomu;

— wladciwosci aromatyczne usci$lono na podstawie badan sensorycznych przeprowadzonych przez grupe sklada-
jaca wniosek i Centre Technique de I'Olivier (CTO): w odniesieniu do zapachu uscislono, ze aromaty dominu-
jace moga wystepowaé w polaczeniu lub oddzielnie. Dodano aromaty banana, $wiezo skoszonej trawy i Swie-
zego migdala, usunigto za$ aromaty gruszki. W odniesieniu do smaku usci§lono, ze dominujg smaki surowego
karczocha oraz dodano drugorzedne smaki banana, trawy, jablka, Swiezego migdata wystepujace w polaczeniu
lub oddzielnie;

— okreslono i wprowadzono do specyfikacji poziomy goryczy (> 1 w skali Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy
z Oliwek, I0C) i ostroci (> 2 w skali IOC). Maja one zastosowanie przed pierwszym wprowadzeniem do
obrotu i stanowig uscislenie pojecia cierpkosci, lecz takze wskazanej pierwotnie ,fagodnosci” i ,lekkiej goryczy”.

Ponadto w celu zachowania jakosci dla konsumenta liczbg¢ nadtlenkowa obnizono do wartosci maksymalnej rownej
15 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na kg oliwy zamiast pierwotnej warto$ci réwnej 20 miliekwiwalentow.

Zniesiono ograniczenie dotyczace wskaznika K270, poniewaz parametr ten jest SciSle zwigzany z kwasowoscig
i z liczbg nadtlenkowa. Jego usunigcie nie ma wplywu na jako$¢ i specyfike oliwy, o ile okreslono dozwolone war-
to$ci maksymalne kwasowosci i liczby nadtlenkowej.

Usunigto okreslenie oliwy ,z pierwszego tloczenia”, poniewaz dotyczy ono wylacznie wlasciwosci analitycznych
oliwy, a oliwa moze naleze¢ do kategorii ,z pierwszego tloczenia” lub ,najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia”.

Obszar geograficzny

Nie zmieniono granic obszaru geograficznego nazwy pochodzenia, okreslono go jednak w sposob bardziej szcze-
gblowy. UsciSlenia te polegaja na wprowadzeniu wyczerpujacego wykazu gmin znajdujacych si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym (gminy wymienione w jednolitym dokumencie w miar¢ mozliwosci z podzialem na
kantony).

Ponadto w specyfikacji usci§lono zasady identyfikacji dzialek zgodnie z nowymi procedurami krajowymi.

Dodatkowo wyjasniono kwestie etapéw produkeji, ktore musza odbywaé si¢ na obszarze geograficznym nazwy
pochodzenia: ,wszystkie czynnosci od produkcji oliwek do wytworzenia oliwy z oliwek odbywajg si¢ na okreslo-
nym obszarze geograficznym”.

Dowdd pochodzenia

Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, zmieniono punkt ,Dowody potwier-
dzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego”, ktdry obecnie obejmuje wylacznie obowiazki
w zakresie deklaracji 1 prowadzenia rejestrow dotyczacych identyfikowalnosci produktu i monitorowania warun-
kéw produkeji. Wprowadzono réwniez odniesienie do warunkéw kontroli. Usunigto wszystkie elementy dotyczace
zarysu historycznego i renomy produktu wymienione pierwotnie w tym punkcie specyfikacji.

Metoda produkgji

— Z tego punktu specyfikacji usunigto zdanie wprowadzajace ,Oliwa musi pochodzi¢ z oliwek zebranych
w zidentyfikowanych gajach znajdujacych si¢ na wyznaczonym obszarze produkcji. Kryteria identyfikacji dzia-
tek wykluczaja obszary nienadajace si¢ do uprawy oliwek wysokiej jakosci.”, poniewaz procedure identyfikacji
dzialek przedstawiono szczegbtowo w punkcie ,Obszar geograficzny” tejze specyfikacji.

— Dozwolone odmiany: usunigto pojecia ,0odmiana gléwna” i ,odmiany drugorzedne”, poniewaz okre§lono mini-
malne lub maksymalne odsetki dotyczace wystgpowania réznych odmian.

Uscislono ponadto maksymalny odsetek (5 %) wystepowania odmian zwanych ,zapylajacymi”, jak réwniez spo-
sob ich rozmieszczenia (rozproszone na danej dzialce), co stuzy zapewnieniu pozadanego pochodzenia odmia-
nowego oliwy z oliwek.
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W celu uniknigcia wszelkich interpretacji podczas kontroli uscilono réwniez sposéb oceny zgodnosci roz-
mieszczenia odmian w gospodarstwie w odniesieniu do okreslonych wartosci procentowych: ,zgodnos$¢ roz-
mieszczenia odmian ocenia si¢ na wszystkich dziatkach, na ktérych wytwarza si¢ produkt objety nazwa pocho-
dzenia, z wyjatkiem odmian zapylajacych, w przypadku ktérych proporcje ocenia si¢ na kazdej odnosnej
dzialce”.

UsciSlono réwniez, ze spoéréd pierwotnie wymienionych odmian odmiany colombale, estoublaisse, filaire,
grappier i rosée-du-Mont-d’'Or nalezg do odmian zwanych ,dawnymi lokalnymi”, poniewaz zasadzono je przed
mrozami z 1956 r., a sg one reprezentowane przez znaczng liczbe drzew na obszarze produkgji.

— Odmiana aglandau: usunigto wyznaczony w 2014 r. termin, wskazany pierwotnie w streszczeniu i specyfikacji,
przewidziany na osiggniecie minimalnego odsetka odmiany gléwnej wynoszacego 80 %, w zwigzku z uplywem
tego terminu.

— Gesto$¢ sadzenia: w celu uniknigcia wszelkich watpliwosci i ulatwienia kontroli wyjasniono i uzupetniono pier-
wotne postanowienie, ze ,minimalna powierzchnia na kazdg sadzonke musi wynosi¢ co najmniej 24 metry
kwadratowe”. W zwigzku z tym slowo ,sadzonka” zastgpiono trafniejszym stowem ,drzewo”, usciSlono zasady
obliczania gestosci (,powierzchnie uzyskuje si¢ poprzez pomnozenie dwoch odleglosci, tj. miedzy rzedami
i migdzy drzewami”), w szczegdlnosci w przypadku plantacji zwanych ,tarasowymi” (przy obliczaniu minimal-
nej odleglosci migdzy drzewami uwzglednia si¢ pomiar wysokosci tarasu), a takze wprowadzono minimalng
odlegto$¢ migdzy drzewami (4 metry).

— Miedzyplony: wprowadza si¢ zakaz uprawy miedzyplonéw w gajach objetych ChNP w celu uniknigcia konku-
rencji z drzewami oliwnymi, zwlaszcza mlodymi. Zgodnie z miejscowymi zwyczajami wystgpowanie drzew
owocowych rozproszonych w gaju — uznawane za niemajace wplywu na koncows jakos$¢ produktu — jest jed-
nak dozwolone, pod warunkiem Ze ich liczba nie przekracza 5 % drzew na danej dzialce.

— Przycinanie: w celu uwzglednienia dobrych praktyk w zakresie przycinania wyjasniono, ze drewno z przycinki
usuwa si¢ z gajow przed kolejnymi zbiorami, oraz dodano mozliwos¢ rozdrabniania go na miejscu.

— Nawadnianie: koficowa date nawadniania, pierwotnie odpowiadajaca dacie osiagnigecia dojrzatosci przez
poszczegblne odmiany, zastgpiono stalg datg 30 wrzesnia w celu ulatwienia realizacji i kontroli.

— Wiljczanie drzew do produkgji: do celéw redakcyjnych wyjasniono, ze wiek drzew wlaczanych do produkji
produktu objetego nazwa pochodzenia, ustalony na 5 lat, nalezy rozumie¢ jako wiek ,po zasadzeniu drzewa na
dzialce” (dzialce przeznaczonej pod uprawe produktu objetego nazwa pochodzenia).

— Plony: uciSlono metod¢ obliczania plonéw w celu uniknigcia wszelkich interpretacji. Wskazano zatem, ze
plony oblicza si¢ w stosunku do ,zbioru” (a nie calkowitej produkeji drzewa obejmujacej oliwki, ktére spadly
na ziemi¢ i nie zostaly zebrane, nieobjetej nazwa pochodzenia), ,niezaleznie od przeznaczenia oliwek” i ,$red-
nio” na gospodarstwo.

— Zbiory: wprowadzono rézne postanowienia dotyczgce zbioréw: zasady rozpoczynania i kofczenia zbioréw
pozwalajace na zapewnienie zbioru oliwek po osiagnieciu wystarczajacego pozadanego stopnia dojrzatosci,
dozwolone techniki zbioru (dozwolone mechaniczne metody zbioru, zakaz stosowania siatek zwanych ,sta-
lymi”) umozliwiajgce zachowanie miejscowych zwyczajéw sprzyjajacych produkcji oliwy wysokiej jakosci ze
zdrowych oliwek, ktorych stan pozostaje niezmieniony.

— Dojrzalo$¢ i jako$¢ sanitarna wykorzystywanych oliwek oraz terminy dostawy: w celu zagwarantowania specy-
fiki produktu zwiazanej miedzy innymi z poziomem dojrzalosci zebranych oliwek uscislono stopiert dojrzalosci
wykorzystywanych oliwek w zaleznosci od tradycyjnego okresu zbioréw oliwek w Haute-Provence: partie
zawieraja nie wiecej niz 30 % oliwek czarnych.

Postanowienie dotyczace wykorzystywania zdrowych oliwek uzupetniono okre$leniem maksymalnych progéw
oliwek wadliwych: ,Oliwki robaczywe, nadgryzione, przemarznigte lub zbrazowiale stanowia lacznie mniej niz
10 % liczby oliwek w kazdej wykorzystanej partii. W przypadku oliwek splesniatych lub sfermentowanych
wyklucza si¢ mozliwo$¢ korzystania z nazwy pochodzenia”. Postanowienie to ma na celu wyjadnienie pojecia
Lwoliwki zdrowe” w celu lepszego zapewnienia konicowej jakosci produktu.

Skrécono czas miedzy zbiorami a dostawa i miedzy zbiorami a rozdrabnianiem odpowiednio do maksymalnie
3 dni i maksymalnie 6 dni zamiast 4 i 7 dni w celu uwzglednienia obecnych zwyczajéw sprzyjajacych produk-
cji oliwy wysokiej jakosci.
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— Produkgja oliwy: maksymalng temperature pasty z oliwek obnizono z 30 °C do 27 °C (we wszystkich miejscach
faficucha przetworczego) w celu uwzglednienia zmiany przepiséw dotyczacych okreslenia ,tloczenie na zimno”.

Wymieniono dozwolone procesy i zabiegi (,nie zezwala si¢ na stosowanie Zadnego zabiegu poprzedzajgcego
tloczenie innego niz plukanie i drylowanie oraz zadnego zabiegu nastgpujacego po tloczeniu innego niz klaro-
wanie, odwirowywanie i filtrowanie”), wyjasniajac w ten sposéb mozliwo$¢ drylowania oliwek przed tlocze-
niem oliwy.

Uscislono, ze ,Huile d’olive de Haute-Provence” pochodzi z polgczenia odmian w tych samych proporcjach jak
proporcje okreSlone w odniesieniu do gajéw. Dopuszcza si¢ produkeje oliwy jednoodmianowej z odmiany
aglandau.

Etykietowanie

Szczegbélowe wymagania w zakresie etykietowania dotyczace nazwy dostosowano do przepisow rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012. W ramach obowigzkowych elementéw etykietowania produktu objetego nazwa pochodzenia
,Huile d'olive de Haute-Provence” znajduje si¢ stosowanie symbolu ChNP Unii Europejskiej, a takze napisu ,appella-
tion d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia).

Inne: kontrole, aktualizacja danych kontaktowych struktur kontroli i grupy oraz zwigzek

— Ze wzgledu na zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych punkt ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli zawierajacej podstawowe punkty kontroli, odnoszace si¢ do nich wartosci referen-
cyjne i metodg oceny.

— Punkty ,odniesienia do struktur kontroli” i ,wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego™: zaktualizowano nazwe
i dane kontaktowe oficjalnych struktur kontroli oraz dane kontaktowe grupy.

— Zwigzek: elementy zwigzane z historig nazwy usunigte z punktu ,Dowdd pochodzenia” przeniesiono czg$ciowo
do punktu ,Zwigzek z obszarem geograficznym”, ktéry ponadto przeredagowano w celu lepszego wyjasnienia
specyfiki obszaru geograficznego, specyfiki produktu i zwigzku przyczynowego miedzy specyfika obszaru geo-
graficznego i specyfika produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
»HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE”
Nr UE: FR-PD0O-0105-01340 - 27.5.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Huile d’olive de Haute-Provence”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Huile d'olive de Haute-Provence” jest oliwa z oliwek charakteryzujaca sie:
— z wygladu 26t barwa ze stopniowo znikajacymi zielonymi odblaskami,

— intensywnym zapachem, w ktérym dominuja aromaty surowego karczocha, jablek, banana, $wiezo skoszonej
trawy, Swiezego migdala wystepujace w polaczeniu lub oddzielnie,

— w smaku delikatnoscia oraz dominujacymi smakami surowego karczocha oraz drugorzednymi smakami
banana, trawy, jabtka i $wiezego migdala wystepujacymi w polaczeniu lub oddzielnie.

Przed pierwszym wprowadzeniem do obrotu ostro$¢ (zwana ,cierpkoscia” w dalszej czgdci dokumentu) wynosi co
najmniej 2, a gorycz co najmniej 1 w skali organoleptycznej Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C).
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Zawarto$¢ wolnego kwasu oleinowego wynosi maksymalnie 0,8 grama na 100 graméw oliwy z oliwek. Na etapie
pierwszego wprowadzania do obrotu liczb¢ nadtlenkowg ogranicza si¢ do 15 miliekwiwalentéw aktywnego tlenu
na 1 kg oliwy z oliwek.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Huile d’olive de Haute-Provence” pochodzi z oliwek lub oliw z nastepujacych odmian:
— aglandau (80-100 %),

— picholine, bouteillan, tanche i dawne odmiany lokalne (odmiany zasadzone przed mrozami z 1956 r., reprezen-
towane przez znaczng liczbe drzew na obszarze produkgji) (0-20 %).

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci od produkgji oliwek do wytworzenia oliwy z oliwek odbywaja si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta oliw objetych nazwga pochodzenia ,Huile d’olive de Haute-Provence” zawiera:

— nazwe pochodzenia ,Huile d’olive de Haute-Provence”, okreSlenie ,appellation d’origine protégée” (chroniona
nazwa pochodzenia);

Napisy te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie. Przedstawia si¢ je widoczng, czy-
telng, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionka, dobrze wyrdzniajacg je na etykiecie, na ktorej sg wydruko-
wane, tak aby napisy te wyraznie odréznialy si¢ od wszystkich innych informacji tekstowych lub znakéw
graficznych;

— symbol ChNP Unii Europejskiej.
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastepujacych gmin:
W departamencie Alpes-de-Haute-Provence:
— gminy Digne-les-Bains, Entrepierres, Revest-des-Brousses, Simiane-la-Rotonde, Sisteron,

— gminy kantonéw Digne-les-Bains-Ouest z wyjatkiem gmin Le Castellard-Mélan, Hautes-Duyes et Thoard,
Forcalquier, Manosque-Sud-Est, Manosque-Nord, Manosque-Sud-Ouest, Les Mées, Mézel z wyjatkiem gminy
Majastres, Moustiers-Sainte-Marie z wyjatkiem gminy La Palud-sur-Verdon, Peyruis, Reillanne, Riez, Saint-
Etienne-les-Orgues z wyjatkiem gmin Lardiers i Saint- Etienne-les-Orgues, Valensole, Volonne.

W departamencie Bouches-du-Rhone: Jouques, Saint-Paul-les-Durance.
W departamencie Var: Ginasservis, Rians, Saint-Julien, Vinon-sur-Verdon.

W departamencie Vaucluse: La Bastide-des-Jourdans, Beaumont-de-Pertuis, Grambois, Mirabeau, Peypin-d’Aigues,
Vitrolles-en-Lubéron.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Charakterystycznymi cechami obszaru geograficznego nazwy pochodzenia sg z jednej strony jednostka geogra-
ficzna, jaka stanowi Vallée de la Durance, z drugiej strony jego wysoko$¢ nad poziomem morza (400-750 m).

Gleby na obszarze geograficznym posiadajg wspolne wlasciwosci, takie jak duza ilo$¢ kamieni (skaly puddingowe
z oligocenu, otoczaki, kanciaste i splaszczone elementy zbudowane czgsto ze skal popgkanych od mrozu) i zawar-
to$¢ wapienia (wszystkie gleby sa glebami weglanowymi).

W Haute-Provence wystepuje ponadto klimat typu $rédziemnomorskiego prowansalskiego z wplywami kontynen-
talnymi, charakteryzujacy si¢ cieptymi i suchymi latami, lecz takze niekiedy niskimi, w znacznym stopniu ujem-
nymi temperaturami wystepujacymi nocg i zima, bardzo wysokimi rocznymi amplitudami (Srednio 17-18 °C),
a takze znacznymi amplitudami dziennymi i inwersjg temperatury.
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Wzmianki dotyczgce uprawy drzew oliwnych w Alpes-de-Haute-Provence pojawiaja si¢ juz w Sredniowieczu. Naj-
wigkszy rozwdj uprawy przypada na okres od XVII w. do XIX w., kiedy wykazuje ona lepsza niz gdzie indziej
odporno$¢ na ostre mrozy.

Na przestrzeni wiekéw udalo si¢ wyselekcjonowal odmiany najlepiej przystosowane do lokalnego klimatu,
w szczegdlnosci aglandau, ktora stala si¢ odmiang dominujacg. Drzewa oliwne uprawia si¢ na utworzonych przez
ludzi tarasach (ciag prawie horyzontalnych dziatek oddzielonych Sciankami podpierajacymi z suchych kamieni bez
spoiwa pozwalajacymi zréwnowazy¢ naturalny spadek terenu). Tradycyjnie oliwki zbiera si¢ w listopadzie, gdy s3
do§¢ zielone, przez wzglednie krotki, trwajacy maksymalnie 55 dni okres zbioréw na calym obszarze
geograficznym.

Oliwa ,Huile d’olive de Haute-Provence”, w zwiazku ze swojg renomg i swoimi wla$ciwosciami, jest bardzo ceniona
przez konsumentéw. Od bardzo dawna jakos¢ ,Huile d’olive de Haute-Provence” jest uznawana i regularnie nagra-
dzana w réznych konkursach na szczeblu lokalnym, regionalnym lub krajowym.

Specyfika produktu

Specyfika ,Huile d'olive de Haute-Provence” wynika w szczegdlnosci z wykorzystywania w wigkszosci odmiany
aglandau stanowiacej 80-100 % odmian, z ktérych powstaje oliwa. Otrzymywana w ten sposob oliwa ma odpo-
wiednia konsystencje, jest delikatna i bogata w aromaty surowego karczocha, jablka, banana, $wiezo skoszonej
trawy i $wiezego migdala. Zasadniczo wyrazna cierpko$¢ przewaza nad gorycza, a z6lty kolor z zielonymi odbla-
skami jest charakterystyczny w szczegdlnosci na poczatku sezonu.

Zwigzek przyczynowy

Rzezba terenu, zwigzana z wysokoscig obszaru geograficznego nad poziomem morza, jak réwniez cechy wystepu-
jacego na tym obszarze klimatu $rédziemnomorskiego z wptywami kontynentalnymi, narzucajg zasadniczo tara-
sowg uprawe drzew oliwnych. Scianki podpierajace tarasy, wykonane z suchych kamieni, pozwalaja na osuszanie
gleby podczas pory wilgotnej, ale takze na zaopatrzenie w wodg w okresie suszy (przez kondensacj¢ wilgotnosci
powietrza nocg). Regulujg temperature dzigki zdolnosci gromadzenia energii stonecznej, chronigc w ten sposéb
zbiory podczas pierwszych chlodéow oraz trwalo$¢ drzew oliwnych zagrozonych niekiedy w najchtodniejszych
okresach, ktore wystepuja na obszarze geograficznym na ogét w lutym. Weglanowe gleby z duzg iloScig kamieni,
o drobnej matrycy piaszczysto-gliniastej lub gliniasto-piaszczystej, charakterystyczne dla obszaru geograficznego,
szczegllnie sprzyjaja uprawie drzewa oliwnego, dla ktorego odpowiednie sg tereny dotlenione i chlonne. Polacze-
nie wlasciwosci gleb i klimatu wywarlo na przestrzeni wiekéw wplyw na wyb6r odmian, wiréd ktérych przewage
zdobyla odmiana aglandau. Pomimo p6Znego dojrzewania owoce aglandau, zbierane w listopadzie, s3 odporne na
przymrozki wystepujace w szczytowym okresie zbioréw. Mrozy o wyjatkowej intensywnosci, wystepujace 2 lub 3
razy w ciggu stulecia, stopniowo zapewnily sukces odmiany aglandau. Odmiana ta wystgpuje niemal wszedzie
w Prowansji, ale zdecydowanie dominuje jedynie w Haute-Provence.

Udzial odmiany aglandau w gajach oraz w skladzie oliwy, stanowiacy co najmniej 80 % odmian, ma decydujacy
wplyw na wlasciwosci oliwy i odréznia ja w znacznym stopniu od pozostalych oliw. W momencie zbioréw owoc
tej odmiany, pomimo péZnego osiagania dojrzatosci, wykazuje niewielka zawarto$¢ wody i charakteryzuje si¢ kon-
centracja oliwy, ktére zapewniajg jego odpornos¢ na pierwsze jesienne mrozy, przez co nie pogarszaja one jakosci
oliwy. Oliwki zbiera si¢ jednak przed intensywnymi mrozami, ktére wystepuja najczesciej w ciaggu dwoch ostatnich
tygodni grudnia. W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowia czg¢sto znaczng czg$¢ zbioréw. Pochodzacy z nich
rozpuszczalny w tluszczach chlorofil nadaje oliwie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu charaktery-
styczne zielone odblaski. Z czasem oliwa stopniowo traci te zielone odblaski, nie zmieniajagc swoich wlasciwosci
organoleptycznych, a nastgpnie nabiera zlotawych odblaskéw. Pigmenty chlorofilowe rozkladajg si¢ bowiem pod
wplywem $wiatla. Oliwy sa réwniez bogate w polifenole, ktére sg czynnikami decydujacymi o cierpkosci i goryczy,
a ponadto zapewniajg prawidlowe przechowywanie oliw wraz z uplywem czasu.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5703c586-9a23-41bb-8b07-0b449c7ecead
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