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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 8 sierpnia 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie

w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy
,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP)

(2019/C 279/03)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w systemow jakosci produktéw rol-
nych i $rodkéw spozywezych (), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a) w zwigzku z art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Francja zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany,
ktéra nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP).

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okreslone w tym rozporzadzeniu.

(3) Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej nalezy opublikowal wniosek o zatwierdzenie zmiany specyfikacji pro-
duktu, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (%), w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji
specyfikacji produktu, w odniesieniu do nazwy ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktora nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity
dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do nazwy ,Huile d'olive de la Vallée des
Baux-de-Provence” (ChNP), znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktdrej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 8 sierpnia 2019 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

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

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”
Nr UE: PDO-FR-0050-AMO1 - 16.8.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB)
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

FRANCJA

Tel. +33 490543842
Faks +33 484253288
E-mail: contact@siovb.com

,Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence” (SIOVB) jest organizacjg branzowa podle-
gajacg kodeksowi pracy, w sklad w ktérej wchodzg producenci oliwek, podmioty zajmujace si¢ konserwowaniem
oliwek oraz tlocznie oliwy (okolo 1100 podmiotéw gospodarczych). Posiada ona uzasadniony interes w ztozeniu
wniosku.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

— X Opis produktu

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

— X Etykietowanie

— X Inne: kontrole, wymogi krajowe.

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.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych 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.
5. Zmiany
Opis produktu
Opis produktu zmieniono i uzupelniono zaréwno w specyfikacji produktu, jak i w jednolitym dokumencie (ktory
zastgpuje dawne streszczenie).

W specyfikacji produktu i streszczeniu nastgpujacy pierwotny zapis:

,Produkt »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence« jest oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, ktéra charak-
teryzuje si¢ zielonym kolorem, aksamitnoscia, fagodnoscig i dlugo utrzymujacym si¢ w ustach smakiem [...]”,
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uzupelnia si¢, wylacznie w specyfikacji produktu, nastgpujgcymi informacjami

»[.-.] dlugo utrzymujgcym si¢ w ustach smakiem z nutami masla, migdata i orzecha laskowego oraz zaakcentowa-
nymi, wyczuwalnymi zmyslem wechu nutami aromatycznymi (karczochy, pomidory, jablka, truskawki, suszone
sliwki, czekolada)”.

Otrzymuje zatem nastgpujace brzmienie w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie (w pkt 3.2):

,Produkt »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« jest oliwg z oliwek, ktéra posiada co najmniej dwa
z ponizszych aromatdw: aromat $wiezo skoszonej trawy, jablek, nasion migdatowca, surowych karczochéw, Swie-
zych orzechéw laskowych lub lisci pomidora. Towarzyszy im umiarkowana gorycz lub pikantno$¢ (okreslana jako
»ostro§C« w rozumieniu niniejszej specyfikacji produktu). W skali organoleptycznej Miedzynarodowej Rady ds.
Oliwy z Oliwek (IOC) wskaznik goryczy wynosi nie wiecej niz 3, a wskaznik ostrosci wynosi od 1 do
3. Zawarto$¢ kwasu oleinowego w tej oliwie wynosi maksymalnie 0,8 grama na 100 gramoéw.

Produkt »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence« opatrzony wzmiankg »olives maturées« (z oliwek poddanych
lezakowaniu) jest aksamitng oliwg, ktora posiada co najmniej dwa z ponizszych aromatéw: aromat marynowanych
oliwek, oliwek czarnych, pasty z oliwek, kakao, grzybéw, gotowanych karczochéw, trufli lub chleba na zakwasie.
Wryklucza si¢ aromaty gotowanych gruszek, plesni lub metaliczny posmak. Oliwa jest fagodna w smaku — wskaznik jej
goryczy wynosi maksymalnie 1, a ostrosci 2 w skali organoleptycznej Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek
(I0Q). Zawarto$¢ kwasu oleinowego w tej oliwie wynosi maksymalnie 1,5 grama na 100 graméw.

Na etapie pierwszego wprowadzenia do obrotu wskaznik peroksydacji nie moze przekraczaé 16 milickwiwalentow
nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek”.

Opis produktu zostal bowiem zmieniony w celu lepszego uwzglednienia umiejetnosci i praktyk producentéw. To
dokladniejsze scharakteryzowanie produktu pozwolito na dokonanie rozréznienia miedzy ,Huile d’olive de la
Vallée des Baux-de-Provence” a oliwa, po ktdrej nazwie wystepuje zapis ,olives maturées” (z oliwek poddanych
lezakowaniu). Oliwa z oliwek otrzymana z oliwek poddanych lezakowaniu byla juz objeta pierwotng rejestracja,
ktérej podstawe stanowita do$¢ szeroka definicja produktu, jednak jako taka nie byla zidentyfikowana. To rozréz-
nienie stanowi odpowiedZ na dazenie grupy producentéw do lepszego scharakteryzowania i zidentyfikowania pro-
duktu oraz przedstawienia konsumentowi jasnej informacji. Na podstawie kontroli przeprowadzonych od
momentu uznania tej nazwy w zaleznosci od tego, czy oliwki s3 poddawane lezakowaniu czy nie, okresla si¢ ich
analityczne cechy charakterystyczne i cechy sensoryczne. Ten dokladniejszy opis produktu wpisuje si¢ w obecny
kontekst rozwoju rynku oliwy z oliwek. Konsument stal si¢ lepszym specjalisty w dziedzinie oliwy z oliwek,
a rozréznienie to stanowi odpowiedZ na zapotrzebowanie rynku. Do okolo 1950 r. sprzet uzywany do tloczenia
i ograniczone zdolnosci produkcyjne tloczni zmuszaly producentéw oliwy, w trakcie sezonu, do przechowywania
oliwek przez kilka dni, zanim mogli przystapi¢ do ich rozdrabniania. Rozwdj nowoczesnych pras po 1950 r.
pozwolil na wyeliminowanie tego etapu poddawania oliwek lezakowaniu. W odniesieniu do czg¢sci produkowanej
oliwy producenci oliwy z Vallée des Baux-de-Provence utrzymali jednak zwyczaj poddawania oliwek lezakowaniu
przez kilka dni przed rozdrabnianiem.

Dokladniej rzecz biorac:

— w przypadku oliwy z oliwek wytwarzanej bez poddawania oliwek lezakowaniu maksymalng zawarto$¢ wolnej
kwasowosci ustalono na 0,8 g/100 g, przy czym zawarto$¢ te¢ ustala si¢ na poziomie 1,5 g/100 g w przypadku
oliwy otrzymanej z oliwek poddanych lezakowaniu,

— w przypadku obydwu rodzajéw oliw w trosce o optymalne zachowanie jakosci produktu dla konsumenta mak-
symalng dopuszczalng liczbe nadtlenkowa ustalono na 16 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy
z oliwek.

Jezeli chodzi o wlasciwosci aromatyczne oliwy, dokonano ich rozréznienia i przegladu, zastgpujac pierwotny opis
produktu. Nie ma juz zadnego rozréznienia miedzy smakami wyczuwanymi przy spozyciu a zapachami wyczuwa-
nymi zmystem wechu, poniewaz wszystkie te aromaty mozna wyczu¢ zaréwno zmystem smaku, jak i zmyslem
zapachu. Ponadto niektére z tych aromatéw okreslaja oliwe z oliwek wytwarzang bez poddawania oliwek lezako-
waniu, podczas gdy inne opisuja raczej oliwe z oliwek poddanych lezakowaniu.

Kilkuletnie doswiadczenie w analizie sensorycznej produktu pozwolito zatem na dostosowanie opisu profilu orga-
noleptycznego tych oliw. Aromaty lub zapachy nut masta, truskawek i suszonych §liwek nie nalezg do najbardziej
charakterystycznych. Usuwa si¢ zatem wzmianki na ich temat.
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W przypadku oliwy z oliwek wytwarzanej bez poddawania oliwek lezakowaniu aromat migdaléw nalezy zastapié
aromatem ,nasion migdalowca”, poniewaz okreslenie to jest dokladniejsze. Aromat orzechéw laskowych to
w rzeczywistosci aromat $wiezych orzechow laskowych, a zapach karczochéw to zapach surowych karczochéw.
Podobnie aromat pomidoréw odpowiada dokfadniej aromatowi liSci pomidora. Aromat jablek pozostaje charakte-
rystyczny, przy czym konieczne jest dodanie aromatu $wiezo skoszonej trawy. Obecno$¢ co najmniej dwoch z tych
aromatéw pozwala zapewni¢ specyficzny charakter produktu. Ponadto oliwa ta nie wykazuje szczegdlnej aksamit-
nosci. Aksamitnego charakteru oliwy — wskazanego poczatkowo bez rozréznienia — nie uwzgledniono zatem
w opisie oliwy wytwarzanej z oliwek niepoddanych lezakowaniu. Aksamitny charakter cechuje natomiast wyraznie
oliwe wytwarzang z ,oliwek poddanych lezakowaniu”. Tego rodzaju technika produkcji nadaje bowiem oliwie
szczeg6lng aksamitnodé, dlatego tez uwzgledniono ja w opisie tej oliwy. W odniesieniu do oliwy z oliwek wytwa-
rzanej z oliwek poddanych lezakowaniu wskazany poczatkowo smak czekolady nalezy réwniez zastapi¢ smakiem
kakao, ktére to okreslenie jest dokladniejsze, i uzupei¢ ten opis informacja o obecnosci bardzo charakterystycz-
nych aromatéw marynowanych oliwek, czarnych oliwek, pasty z oliwek, grzybéw, gotowanych karczochéw, trufli
i chleba na zakwasie. Obecno$¢ co najmniej dwéch z tych aromatéw pozwala zapewnic specyficzny charakter pro-
duktu, za$ wykluczenie aromatéw gotowanej gruszki, plesni lub metalicznego posmaku pozwala na wyeliminowa-
nie oliw posiadajacych wady.

Koloru oliwy nie uznano za charakterystyczny. Nie ma on zwigzku z wlasciwosciami organoleptycznymi produktu,
dlatego usunigto odniesienie do koloru zielonego.

Ponadto oliwy te posiadaja réwniez charakterystyczne poziomy goryczy i pikantnosci, a zatem dodano je do specy-
fikacji produktu:

— w przypadku oliwy z oliwek wytwarzanej bez poddawania oliwek lezakowaniu nuty goryczy i pikantnosci sg
umiarkowane i przekladaja si¢ w opisie produktu na wskaznik goryczy wynoszacy nie wiecej niz 3 i wskaznik
ostroci wynoszacy od 1 do 3 w skali organoleptycznej Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C),

— oliwa z oliwek wytwarzana z oliwek poddanych lezakowaniu jest zasadniczo tagodna w smaku, co przeklada
si¢ w opisie produktu na wskaznik goryczy wynoszgcy nie wigcej niz 1 i wskaznik ostrodci wynoszacy nie

wigcej niz 2 w skali organoleptycznej Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C).

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

Obszar geograficzny

Okreslenie obszaru geograficznego produktu ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence” zmieniono i uzupel-
niono zaréwno w specyfikacji produktu, jak i w jednolitym dokumencie (dawne ,streszczenie”).

W zwiazku z tym pierwotny tekst specyfikacji produktu i streszczenia:

,Wyznaczony obszar geograficzny produkdji oliwy z oliwek, w stosunku do ktérej mozna uzywaé kontrolowane;j
nazwy pochodzenia »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence«, polozony jest na terenie nastepujacych gmin
w departamencie Bouches-du-Rhone: Arles, Aureille, Les Baux-de-Provence, Eygaliéres,)Eyguiéres, Fontvieille, Lama-
non, Maussane-les-Alpilles, Mouriés, Le Paradou, Saint-Martin-de-Crau, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Rémy-
de-Provence, Sénas, Tarascon”,

otrzymuje brzmienie:

w jednolitym dokumencie (pkt 4): ,Obszar geograficzny polozony jest na terenie nastepujacych gmin w departa-
mencie Bouches-du-Rhone:

gminy wlaczone w calosci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou;

gminy wiaczone czgiciowo: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguieres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon”,

oraz w specyfikacji produktu:

,Wszystkie czynnosci od produkeji oliwek do ich przetworzenia w oliwe z oliwek odbywaja si¢ na obszarze geo-
graficznym polozonym na terenie nastgpujacych gmin w departamencie Bouches-du-Rhone:

gminy wlgczone w calo$ci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou;

gminy wigczone czgiciowo: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguieres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mourigs, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.
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Do urzgdu gminy kazdej z zainteresowanych gmin przestano dokument kartograficzny wyznaczajacy granice
obszaru geograficznego zatwierdzonego przez krajowy komitet produktéw rolno-spozywczych przy Krajowym
Instytucie ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national des appellations d’origine (INAO)) na jego posiedzeniu w dniu
20 czerwca 2013 r. na wniosek komisji ekspertow wyznaczonej w tym celu”.

Rozszerzono bowiem obszar geograficzny o czeSci gmin wlaczonych juz w zakres obszaru, a takze wigczono
nowy, przylegly gmine, tj. gming Mas-Blanc-des-Alpilles (cz¢Sciowo). Zmiany te dotycza wszystkich gmin potozo-
nych na obszarze geograficznym, z wyjatkiem gminy Les Baux-de-Provence, ktérej cale terytorium zostalo juz wig-
czone w zakres obszaru geograficznego. Czesci gmin, ktére wigczono w zakres obszaru geograficznego, spelniajg
te same kryteria obszarowe w zakresie geologii, gleby, klimatu i ro$linnosci co pozostata czgs¢ obszaru geograficz-
nego nazwy pochodzenia. Ponadto ponowne wyznaczenie obszaru umozliwia przystapienie nowego podmiotu
konserwujgcego oliwki do systemu chronionej nazwy pochodzenia. Dodaje si¢ réwniez date zatwierdzenia tego
wyznaczenia (20 czerwca 2013 1) po przyjeciu decyzji przez krajowy komitet produktéw rolno-spozywczych
INAO, ktory jest wlasciwy do zatwierdzenia zmiany obszaru geograficznego na szczeblu krajowym.

Dodaje si¢ ponadto, ze produkt uzyskuje si¢ z oliwek zbieranych na dziatkach zidentyfikowanych zgodnie z opisa-
nymi ponizej regutami. W zwiazku z tym w specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Oliwe z oliwek uzyskuje si¢ z oliwek zebranych na zidentyfikowanych dziatkach polozonych na okreslonym
powyzej obszarze produkcji. Dzialki identyfikuje si¢ na podstawie kryteriéw dotyczacych polozenia dzialek, ktére
ustalit krajowy komitet produktéw rolno-spozywczych INAO na posiedzeniu w dniu 21 lutego 2013 r. po zasi¢-
gnieciu opinii komisji ekspertéw wyznaczonej w tym celu przez wspomniany krajowy komitet.

Kazdy producent, ktéry pragnie zidentyfikowaé swojg dziatke do celéw wytwarzania przedmiotowego produktu,
skfada stosowny wniosek do stuzb INAO, korzystajac z druku zgodnego ze wzorem zatwierdzonym przez dyrektora
INAO — przed dniem 31 maja poprzedzajacym pierwszy zbior oliwek objetych chroniong nazwa pochodzenia — oraz
zobowigzuje si¢ do przestrzegania kryteriéw dotyczacych potozenia dzialek.

Wykaz nowych zidentyfikowanych dzialek jest zatwierdzany corocznie przez wlasciwy krajowy komitet INAO po
zasiegnieciu opinii wspomnianej powyzej komisji ekspertow.

Aby zapozna¢ si¢ z wykazem zidentyfikowanych dziatek i kryteriami identyfikacji, nalezy zwréci¢ si¢ do stuzb
INAO lub do zainteresowanej grupy”.

Dzigki tej procedurze organy kontrolne moga sporzadzi¢ wykaz wszystkich dzialek nadajacych do wytwarzania
produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia w danym roku.

Ponadto do specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu (dawne streszczenie) dodano nastgpujace zapisy:
w pkt 3.4 jednolitego dokumentu:

,Wszystkie czynnosci od produkcji oliwek do wytworzenia z nich oliwy z oliwek odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.”,

w specyfikacji produktu:

,Wszystkie czynnosci od produkeji oliwek do ich przetworzenia w oliwe z oliwek odbywaja si¢ na obszarze geo-

»

graficznym polozonym na terenie nastepujacych gmin w departamencie Bouches-du-Rhéne: [...]".

Nie dodaje si¢ zadnego nowego obowiazkowego etapu, ktory musi si¢ odbywal na obszarze geograficznym, ale
w dawnym streszczeniu i specyfikacji produktu brakowalo wyraznych informacji na temat etapéw, ktére musza
odbywac si¢ na tym obszarze.

Ponadto wylacznie w specyfikacji produktu dodaje si¢ odniesienia kartograficzne stosowane do okre$lenia obszaru
geograficznego. Zapis ten brzmi nastgpujgco:

,Do urzedu gminy kazdej z zainteresowanych gmin przestano dokument kartograficzny okreslajacy granice
obszaru geograficznego zatwierdzonego przez krajowy komitet produktéw rolno-spozywczych przy Krajowym
Instytucie ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national des appellations d’origine (INAO)) na jego posiedzeniu w dniu
20 czerwca 2013 r. na wniosek komisji ekspertow wyznaczonej w tym celu”.
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Sa to dane kartograficzne Krajowego Instytutu Informacji Geograficznej i Le$nej (Institut national de l'information
géographique et forestiere, IGN), ktére — w przeciwienistwie do zastosowanych pierwotnie planéw katastralnych —
mozna przenie$¢ na inne komputerowe noéniki informacji.

Zgodnie z obowigzujgcymi procedurami krajowymi w przypadku zlozenia wniosku o zmiane specyfikacji pro-
duktu krajowy komitet INAO ds. produktéw objetych chroniong nazwa pochodzenia w sektorach mleczarskim,
rolno-spozywczym i lednym jest wlaSciwy do zaopiniowania wniosku przed jego przekazaniem Komisji Europej-
skiej. Zmiana ta ma jednak zastosowanie dopiero po jego rejestracji na szczeblu unijnym.

Dowdd pochodzenia

W tym punkcie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu (dawne streszczenie) usunigto caly pierwotny tekst:
w specyfikacji produktu:

,Od zarania dziejow drzewo oliwne stanowi — obok zbdz i winorodli — jedng z trzech najwazniejszych roélin
uprawnych w Prowansji.

Pomimo konkurencji ze strony przywozu i odchodzenia od uprawy drzew oliwnych na rzecz masowej uprawy
warzyw, do czego przyczynila sic budowa kanaléw nawadniajacych, sektor produkcji oliwy i oliwek od zawsze
zajmuje dominujgca pozycje w dolinie Vallée des Baux-de-Provence.

W swoim traktacie z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-
de-Provence jest ogromne bogactwo odmian oliwek, i wymienit co najmniej sze$¢ gtéwnych odmian. Sg to te same
odmiany, ktorych dzi§ uzywa si¢ do produkcji oliwy objetej zarejestrowana nazwg pochodzenia »Huile d’olive de la
Vallée des Baux-de-Provencex.

Oliwa »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« uzyskala swoja renome réwniez dzigki pracy, ktérg ponad
dwadzieScia lat temu wykonat Jean-Marie Cornille, prezes zalozonej w XVI wieku spéldzielczej tloczni oliwy Maus-
sane (Moulin Coopératif de Maussane), a takze dzigki wysitkom producentéw i tloczni, ktérzy wypromowali pro-
dukty objete nazwa pochodzenia »Vallée des Baux-de-Provencec.

Obecnie oliwa z doliny Vallée des Baux-de-Provence cieszy si¢ juz ugruntowang renoma. Aby si¢ o tym przekonad,
wystarczy przeanalizowaé coroczng szybkos§¢ zbytu wyprodukowanej oliwy z oliwek pomimo stosunkowo wyso-
kiej ceny spowodowanej wymagajacymi warunkami produkgji.

Srednio 400 ton oliwy z oliwek produkowanej rocznie w dolinie Vallée des Baux-de-Provence stanowi 20 % francu-
skiej produkgji.

O znaczeniu tych produktéw $wiadczy krajobraz — zadbane drzewa oliwne stanowia integralna cz¢$¢ wyjatkowego
miejsca, jakim jest dolina Vallée des Baux-de-Provence”,

oraz w streszczeniu:

,Sektor produkcji oliwy i oliwek od zawsze zajmuje dominujaca pozycj¢ w dolinie Vallée des Baux-de-Provence.
W 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedna z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-de-Provence jest
ogromne bogactwo odmian oliwek, i wymienit co najmniej sze$¢ gléwnych odmian. Sa to te same odmiany, kté-
rych dzi§ uzywa si¢ do produkgji oliwy objetej kontrolowana nazwg pochodzenia »Huile d’olive de la Vallée des
Baux-de-Provence«. Oliwa »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« uzyskata swoja renome réwniez dzigki
pracy, ktéra w latach 70. XX wieku wykonala zalozona w XVI wieku spéldzielcza tlocznia oliwy Maussane (Moulin
Coopératif de Maussane), a takze dzigki wspolnym wysitkom producentéw i tloczni na rzecz promowania produk-
téw objetych nazwa pochodzenia »Vallée des Baux-de-Provence«. O znaczeniu tych produktéw $wiadczy krajobraz
— zadbane drzewa oliwne stanowia integralna czgs¢ wyjatkowego miejsca, jakim jest dolina Vallée des Baux-de-
Provence”.

Uwzgledniajgc zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, zmieniono punkt ,Elementy $wiad-
czace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego” w specyfikacji produktu i streszczeniu (pkt 4.4 ,Dowéd
pochodzenia”), ktéry obejmowal wylacznie elementy ,zwiazku z obszarem pochodzenia”, za$ obecnie obejmuje
jedynie obowigzki w zakresie skladania o$wiadczen i prowadzenia rejestréw dotyczacych identyfikowalnosci pro-
duktu i monitorowania warunkéw produkeji przewidzianych w specyfikacji produktu.

Weczesniejsze akapity dotyczace historii i renomy produktu zastagpiono zatem nowymi. W nowym tekscie opisano
dokumenty, ktére stosuje si¢ do celéw identyfikowalnosci i kontroli produktu objetego chroniong nazwa pocho-
dzenia: zgloszenie identyfikacyjne podmiotu gospodarczego, o$wiadczenie o catkowitym lub cze$ciowym braku
zamiaru produkcji produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia w danym roku, ksiege uprawy, rejestry czyn-
nosci, ktérym poddano oliwki (jako surowiec) i oliwe z oliwek, roczne o$wiadczenie dotyczace zbioru oliwek,
roczne o$wiadczenie dotyczace przetwarzania (zwane réwniez rocznym o$wiadczeniem dotyczacym produkeji)
oliwy, o§wiadczenie o wprowadzeniu do obrotu oliwy objetg chroniong nazwa pochodzenia (zwane réwniez zglo-
szeniem produktéw do objecia chroniong nazwa pochodzenia (fr. déclaration de revendication)) oraz roczne o$wiad-
czenie o zapasie oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia.
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Akapit otrzymuje nast¢pujace brzmienie:

,Na koniec calej procedury przeprowadza si¢ analityczne i organoleptyczne badania wyrywkowe produktu konco-
wego zapakowanego lub gotowego do zapakowania, dzigki ktérym mozna zapewnic¢ jako§¢ produktu i jego zgod-
no$¢ z opisem zawartym w pkt 2 powyzej”.

W ten sposéb krétko opisano charakter i wdrozony system kontroli produktu.

Metoda produkgji

— W tym punkcie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu (dawnego streszczenia) skresla si¢ zdanie wpro-
wadzajace: ,oliwki, z ktérych wytwarza si¢ oliwe, musza pochodzi¢ ze zidentyfikowanych gajéw polozonych na

wyznaczonym obszarze produkeji’, poniewaz procedure identyfikacji dzialek oméwiono szerzej w punkcie
,Obszar geograficzny” specyfikacji produktu.

— Odmiany:
W specyfikacji produktu i streszczeniu pierwotny zapis:

,Do produkgji oliwy nalezy wykorzystywa¢ wylacznie mieszanke oliwek z co najmniej dwdch nastepujacych
odmian gléwnych: Salonenque, Béruguette, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhone”,

otrzymuje brzmienie:
w specyfikacji produktu:

,Do produkgji oliwy nalezy wykorzystywac oliwki odmian wymienionych w ponizszej tabeli, zachowujgc wska-
zane w niej zasady dotyczace proporcji poszczegélnych odmian w gospodarstwie. Zgodno$¢ rozmieszczenia
odmian ocenia si¢ na wszystkich dzialkach, na ktérych wytwarza si¢ produkt objety nazwa pochodzenia,
z wyjatkiem odmian zapylajacych, w przypadku ktérych proporcje ocenia sie na kazdej odnosnej dzialce.

Dozwolone odmiany Zasady dotyczgce proporcji (liczba drzew)

Salonenque — Udzial tych odmian musi wynosi¢ co najmniej 80 %.

Aglandau (zwana réwniez Béruguette)

Grossane
— W mieszance musza znajdowac si¢ oliwki co najmniej dwdch
Verdale des Bouches-du-Rhone z tych odmian.
Picholine — Udzial odmiany Picholine moze wynosi¢ maksymalnie 20 %.
Rézne lokalne odmiany — Udzial wszystkich réznych lokalnych odmian moze wynosi¢
maksymalnie 15 %.
Odmiany zapylajace — Udzial wszystkich odmian zapylajacych moze wynosi¢

maksymalnie 5 %"

— w pkt 3.3 jednolitego dokumentu:

,Oliwe z oliwek »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence« produkuje si¢ z oliwek lub oliw z co najmniej
dwoch nastepujacych odmian: Salonenque, Aglandau, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhéne, ktére stanowia
80-100 % odmian wystepujacych na dzialkach, na ktorych wytwarza si¢ produkt objety nazwa pochodzenia.
Powyzsze odmiany mozna uzupelni¢ odmiana Picholine i innymi réznymi lokalnymi odmianami”.

W pierwotnej specyfikacji i streszczeniu opisano co prawda sklad oliwy pod wzgledem odmian, ale nie wska-
zano, jakie odmiany majg rosnaé¢ w gajach zidentyfikowanych do produkcji objetej nazwa pochodzenia.



C279/10 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 19.8.2019

Do specytikacji produktu dodano zatem zasady dotyczace skfadu odmianowego zidentyfikowanych gajow, opi-
sujgc proporcje poszczegdlnych dopuszczonych odmian w tabeli. Usuwa si¢ pierwotne sformulowanie
,odmiany gléwne”, poniewaz ustalono minimalne lub maksymalne zawartosci procentowe poszczegdlnych
odmian. Analiza sytuacji w gajach, ktére obecnie obejmuje produkcja, wykazala, Ze spelniajg one warunek
dotyczacy obecnosci czterech odmian: Salonenque, Aglandau (,Béruguette”), Grossane i Verdale des Bouches-du-
Rhone, o ktérych mowa w pierwotnej specyfikacji i streszczeniu, w minimalnej proporcji 80 %. Zgodnie
z obserwacjami poczynionymi w gajach okreslono réwniez maksymalny udzial tzw. réznych lokalnych odmian
w wysokosci 15 % i maksymalny udzial odmiany Picholine w wysokosci 20 %. Ponadto w celu unikniecia
wszelkich rozbieznych interpretacji podczas kontroli w specyfikacji produktu usci§lono réwniez sposéb oceny
zgodnosci rozmieszczenia odmian w gospodarstwie w odniesieniu do ustalonych wartosci procentowych.

— Gesto$¢ obsady: dodaje si¢ zasady dotyczace gestosci obsady.
Do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy zapis:

W przypadku wszystkich roslin sadzonych po dniu 27 sierpnia 1997 r. nalezy zapewni¢, by na kazde drzewo
przypadaly co najmniej 24 metry kwadratowe — powierzchnie te oblicza si¢ poprzez pomnozenie dwdch odle-
glosci: odleglosci migdzy rzedami i odleglosci miedzy drzewami w rzedzie. Ponadto minimalna odlegto$¢ mie-
dzy drzewami wynosi co najmniej 4 metry”.

Zasady te odzwierciedlaja przyjete lokalnie praktyki, ktére umozliwiaja optymalny wzrost drzewa. Stosuje si¢ je
do wszystkich drzew zasadzonych po dacie uznania kontrolowanej nazwy pochodzenia na terytorium krajo-
wym. W ten sposéb mozna zapewni¢ zgodno$¢ z zasadami dotyczacymi gestoéci obsady, ktére zaleca sig
w przypadku wszystkich nowych obsadzen.

— Cigcie: do specyfikacji dodaje si¢ nastgpujace sformutowanie: ,Drzewa oliwne przycina si¢ co najmniej co dwa
lata”.

Tzw. cigcie na owocowanie umozliwia regulacje produkcji oliwek. Systematyczne cigcie poprawia jako$¢ zbio-
réw. Chociaz cigcia dokonuje si¢ zwykle raz do roku, w specyfikacji produktu zalecono, aby przeprowadzal je
co najmniej raz na dwa lata z uwagi na to, ze cykl wegetacyjny drzewa oliwnego trwa dwa lata.

— Nawadnianie
Do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastgpujacy przepis:

,Dopuszcza si¢ nawadnianie w okresie wegetacji drzew oliwnych do ustalanej corocznie daty zbioru produktu
objetego chroniong nazwa pochodzenia”.

Zadecydowano, aby ograniczy¢ nawadnianie do daty rozpoczecia zbioru, ktéra ustala si¢ corocznie dla pro-
duktu objetego chroniong nazwa pochodzenia. Odzwierciedla ona przyjete praktyki. Dzigki temu w razie
potrzeby mozna zezwoli¢ na nawadnianie drzew w czasie dlugotrwalej suszy, aby zapobiec zbyt duzym niedo-
borom wody, ktére maja niekorzystny wplyw na drzewa w okresie wegetacji oraz na jako$¢ owocow. Z drugiej
strony przewidziano, ze najlepiej zaprzesta¢ nawadniania w chwili rozpoczecia zbioréw, aby zachowaé jako$é
dojrzalych owocéw i aby nie byly one zbyt wodniste.

— Wlaczenie drzew do produkcji
Pierwotne zdanie w specyfikacji produktu:

,Kontrolowana nazwg pochodzenia »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« mozna objaé wylacznie
oliwe wyprodukowang z oliwek z drzew w wieku co najmniej pieciu lat”,

otrzymuje brzmienie:

,Nazwg pochodzenia mozna obja¢ wylacznie oliwe wyprodukowang z oliwek z drzew zasadzonych na dzialce
co najmniej pig¢ lat wezesniej”.

Aby doprecyzowaé tekst, dodaje si¢, ze wiek, w ktérym drzewa wlgcza si¢ do produkeji objetej chroniong
nazwg pochodzenia i ktéry ustalono na pig¢ lat, liczy si¢ od czasu zasadzenia drzewa na dzialce zidentyfikowa-
nej do celéw wytwarzania produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia.
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— Plony
Zwigkszono maksymalna dopuszczalng wielko$¢ plonéw z 6 ton na hektar do 10 ton na hektar.
Pierwotne zdanie w specyfikacji produktu:
,Plony z hektara moga wynosi¢ maksymalnie sze$¢ ton oliwek na hektar”,
otrzymuje brzmienie:

,Plony moga wynosi¢ maksymalnie 10 ton oliwek na hektar gaju oliwnego niezaleznie od przeznaczenia oli-
wek. Plony oblicza si¢ na wszystkich zidentyfikowanych dzialkach wchodzacych w sktad gospodarstwa produ-
kujacego oliwki, ktdre sg przeznaczone do objecia nazwami pochodzenia »Huile d'olive de la Vallée des Baux-
de-Provences, »Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence« i »Olives noires de la Vallée des Baux-de-
Provence«”.

Drzewa z miodych plantacji zaczynaja bowiem obecnie owocowad, a plony z tych drzew oliwnych dochodza do
8-10 t/ha. Nierzadko mozna takze spotka¢ kilkusetletnie gaje oliwne, w ktorych drzewa majg silnie rozwinigte
korony i wydaja obfite plony. Profesjonalizacja producentéw i odnawianie dzialek przyczyniajg si¢ rowniez do
optymalizacji plonéw. Ponadto dodano sposéb obliczania plonéw, tak aby unikngé rozbieznych interpretacji.
Wskazano zatem, ze plony oblicza si¢ w stosunku do zbioréw (a nie catkowitej produkeji drzewa obejmujacej
oliwki, ktore spadly na ziemie i nie zostaly zebrane, nieobjetej nazwa pochodzenia), niezaleznie od przeznaczenia
oliwek, oraz na wszystkich zidentyfikowanych dziatkach wchodzacych w sklad gospodarstwa produkujacego
oliwki, ktore sg przeznaczone do objecia nazwami pochodzenia ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”,
,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” i ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”.

— Zbiory oliwek

Dodaje si¢ rézne przepisy dotyczace zbiordw, aby lepiej uregulowal praktyki i zagwarantowac jako$¢ zbiera-
nych oliwek.

— Nastepujace pierwotne przepisy:
specyfikacji produktu:

,Oliwki musza by¢ zebrane po osiggnieciu przez nie odpowiedniej dojrzalosci i bezposrednio z drzewa lub
z siatek rozwieszonych w okresie zbioru, pod warunkiem ze oliwki zostang zebrane w ciagu trzech dni po ich
spadnigciu”,

oraz streszczenia:

,Oliwki musza by¢ zebrane po osiagnigciu przez nie odpowiedniej dojrzalosci i bezposrednio z drzewa lub
z rozwieszonych siatek”,

usuwa si¢ z jednolitego dokumentu i nadaje si¢ im nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu:
,Date rozpoczecia zbioréw ustala si¢ co roku decyzjg dyrektora INAO i na uzasadniony wniosek grupy.

Oliwki zbiera si¢ bezposrednio z drzewa lub z siatek. Zabrania si¢ stosowania siatek stalych. Oliwek zebranych
z ziemi nie wolno wykorzystywaé do produkeji i przechowuje si¢ je oddzielnie od partii oliwek, ktére kwalifi-
kuja si¢ do produkeji objetej nazwa pochodzenia”.

Postanowiono dodaé przepis dotyczacy rozpoczecia zbioréw do celéw produkeji objetej nazwa pochodzenia,
ktéry zapewnia stosowanie si¢ do wymogu dotyczacego odpowiedniej dojrzatosci oliwek przez plantatoréow
oliwek. Date rozpoczecia zbioréw proponuje grupa, ktora opiera swoja decyzj¢ na analizie sensorycznej probek
oliwek reprezentatywnych dla calego obszaru geograficznego.

Ponadto odniesienie do stosowania ,siatek rozwieszonych w okresie zbioru, pod warunkiem ze oliwki zostang
zebrane w ciagu trzech dni po ich spadnigciu” zastapiono zakazem stosowania tzw. siatek stalych i zakazem
wykorzystywania oliwek, ktére spadly na ziemie. Celem tej zmiany jest przede wszystkim zakazanie wykorzy-
stywania oliwek zebranych z ziemi lub pozostawionych na stalych siatkach od czasu poprzednich zbioréw.
Ponadto jako$¢ sanitarng oliwek ocenia si¢ w tloczni, gdzie ustala si¢ réwniez zasady sortowania. W momencie
sortowania odrzuca si¢ oliwki, ktére zbyt dlugo znajdowaly si¢ na siatkach. Sprawdzanie zgodnosci z pierwot-
nym przepisem przez kontroleréw bylo problematyczne, a podmioty gospodarcze musialy dokonywaé wielu
zapisow w dokumentacji. Stwierdzono, ze nowy przepis jest praktyczniejszy, a jego stosowanie jest latwiejsze
do kontrolowania.



C279/12 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 19.8.2019

— Pierwotny zapis w specyfikacji produktu:

,Oliwki odpowiednie do produkgji oliwy objetej zarejestrowang nazwa pochodzenia »Huile d’olive de la vallée
des Baux-de-Provence« przechowuje si¢ w skrzyniach azurowych”,

otrzymuje brzmienie:

,Oliwki przechowuje si¢ w skrzyniach azurowych lub w paletach”.

Zgodnie z lokalnymi praktykami zebrane oliwki mozna bowiem przechowywac réwniez w paletach, co nie
wplywa niekorzystnie na jako$¢ surowca. Usunigto przepis zobowigzujacy do korzystania ze skrzyn azurowych,
poniewaz w przypadku produkgji oliwy z oliwek poddanych lezakowaniu niektére oliwki moga zosta¢ poddane
tagodnej fermentacji beztlenowej przed ich rozdrobnieniem, co oznacza, ze nie ma koniecznosci przechowywa-
nia ich w wentylowanych pojemnikach.

— Termin dostarczenia oliwek do tloczni

Do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Nastgpnie zgodnie z lokalnymi praktykami sa dostar-
czane do tloczni maksymalnie dwa dni po zbiorze”.

Dodano maksymalny termin dostarczenia oliwek do tloczni po zbiorze, ustalajac go na dwa dni, aby uwzgled-
ni¢ obecnie stosowane praktyki, ktére sprzyjaja produkeji oliwy wysokiej jakosci.

— Produkgja oliwy

— Termin wprowadzenia oliwek do produkcji: pierwotny zapis w specyfikacji produktu
,Okres migdzy zbiorem oliwek a ich wprowadzeniem do produkcji wynosi maksymalnie siedem dni”,
otrzymuje brzmienie:
,Aby kwalifikowa¢ si¢ do objecia nazwa pochodzenia »Huile d’olive de la vallée des Baux-de-Provences,
oliwa musi by¢ wytworzona z oliwek, ktére od chwili zbioru do chwili rozdrobnienia byly przechowywane
przez nie wigcej niz trzy dni. Aby kwalifikowaé si¢ do objecia nazwa pochodzenia »Huile d’olive de la vallée
des Baux-de-Provence« ze wzmiankg »olives maturées« (z oliwek poddanych lezakowaniu), oliwa musi by¢
wytworzona z oliwek, ktre w czasie miedzy zbiorem a rozdrobnieniem zostaly poddane dobrowolnej fer-
mentacji trwajgcej co najmniej trzy dni i nie wigcej niz dziesig¢ dni”.
Nalezy bowiem rozrézni¢ maksymalny okres przechowywania oliwek w tloczni przed rozpoczeciem pro-
dukgji oliwy w zaleznosci od tego, czy ma ona zostaé wyprodukowana z oliwek poddanych lezakowaniu.
Ustalone ramy czasowe odzwierciedlajg tradycyjne lokalne praktyki, ktére stosuje si¢ w celu uzyskania cha-
rakterystycznej oliwy wysokiej jakosci.

— Jako$¢ sanitarna wykorzystywanych oliwek: do pierwotnego zapisu w specyfikacji produktu:
,Oliwki wykorzystywane w procesie produkeji musza by¢ zdrowe”,

dodaje si¢ nastepujace sformutowanie w specyfikacji produktu:

,Oliwki robaczywe lub zbrazowiale stanowig lacznie mniej niz 10 % liczby oliwek w kazdej wykorzystanej
partii”.

Te dodatkowe elementy umozliwiaja obiektywna ocene jakoSci sanitarnej oliwek, ktéra nalezy zapewnié
w celu uzyskania oliwy wysokiej jakosci.

— Temperatura tloczenia: pierwotny zapis w specyfikacji produktu i streszczeniu

,Tloczenie odbywa si¢ wylacznie mechanicznie bez podgrzewania pasty z oliwek powyzej
temperatury 30 °C”,

usuwa si¢ z jednolitego dokumentu, a w specyfikacji produktu nadaje si¢ mu nastgpujace brzmienie:

,Tloczenie odbywa si¢ wylacznie mechaniczne, przy czym na zadnym etapie tloczenia i w zadnym punkcie
fancucha przetworczego temperatura nie moze wynosi¢ wiecej niz 27 °C lub — w przypadku produkgji
oliwy objetej nazwg pochodzenia »Huile d'olive de la vallée des Baux-de-Provence« ze wzmiankg »olives
maturées« (z oliwek poddanych lezakowaniu) — 35 °C”.
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Biorgc pod uwage praktyki, jakie stosuje si¢ w ramach ewentualnego lezakowania oliwek przed tloczeniem,
nalezy dokonaé rozréznienia temperatury w zaleznosci od wybranej metody produkcji. W przypadku oli-
wek poddanych lezakowaniu obserwuje si¢ lekki naturalny wzrost temperatury. W zwiazku z tym w takim
przypadku podniesiono maksymalna dopuszczalng temperature do 35°C. W pozostatych przypadkach,
kiedy nie przeprowadza si¢ wstepnego lezakowania oliwek, maksymalng temperaturg tloczenia obnizono
z 30°C do 27 °C, aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw unijnych dotyczacych okreslenia ,tloczenie na zimno”.
Ponadto dodano, ze taka temperature nalezy zachowal we wszystkich punktach laicucha przetwérczego,
a nie tylko w odniesieniu do pasty z oliwek.

— Proces tloczenia: pierwotny zapis w specyfikacji produktu i streszczeniu:

,Nie zezwala si¢ na stosowanie zadnego zabiegu innego niz mycie, klarowanie, odwirowywanie i filtrowanie.
Zabrania si¢ stosowania dodatkéw innych niz woda celem ulatwienia tloczenia”,

otrzymuje nastgpujace brzmienie w specyfikacji produktu:

,Nie zezwala si¢ na stosowanie Zadnego zabiegu innego niz mycie, drylowanie, usuwanie lisci i ogonkéw,
rozdrabnianie, mielenie, dekantacja, odwirowywanie i filtrowanie. Zabrania si¢ stosowania dodatkéw innych
niz woda celem ulatwienia tloczenia”.

W trosce o jasno$§¢ redakcyjng producenci postanowili sporzadzi¢ wyczerpujacy wykaz procedur i technik
obrébki dopuszczonych przy produkgji oliwy z oliwek, dodajac etapy drylowania, usuwania lisci i ogonkéw,
rozdrabniania i mielenia.

— Sklad odmianowy oliwy: z jednolitego dokumentu usuwa si¢ pierwotny zapis figurujacy w specyfikacji pro-
duktu i streszczeniu:

,Oliwa nie moze by¢ produkowana tylko z jednej odmiany”.

Zapis ten zostaje zachowany w specyfikacji produktu i dodaje si¢ do niego nastepujace zdania:

,Oliwa jest wytwarzana z mieszanki oliwek lub oliw z oliwek odmian okreslonych w pkt 5.1, w sklad kté-
rych wchodzg co najmniej dwie z nastgpujacych odmian: Salonenque, Aglandau, Grossane i Verdale des
Bouches-du-Rhéne. Dopuszcza si¢ wykorzystywanie oliwek odmian zapylajacych”.

W ten sposéb wyjasniono sklad odmianowy oliwy (co najmniej dwie odmiany sposréd nastepujacych
odmian: Salonenque, Aglandau, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhone) i sposéb jej produkgji (oliwe
produkuje si¢ z mieszanki oliwek lub oliw z oliwek). Tradycyjnie producenci oliwy rozdrabniaja bowiem
wymieszane oliwki réznych odmian albo rozdrabniajg oliwki kazdej odmiany oddzielnie, a nastepnie mie-
szaja oliwy jednoodmianowe w taki sposob, aby sklad odmianowy uzyskanej oliwy byl zgodny z wymo-
gami okre§lonymi dla nazwy pochodzenia ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence”. Tak stosowana
metoda produkeji nie ma wplywu na ostateczne cechy produktu.

Ponadto dopuszcza si¢ stosowanie odmian zapylajacych, o ile ilos¢ owocéw tych odmian bedzie bardzo
niewielka. Ilo$¢ t¢ ogranicza automatycznie maksymalny udzial drzew tych odmian, ktéry ustalono na 5 %
drzew rosnacych na danej dzialce. Zbioréw z dzialek dokonuje si¢ tradycyjnie za jednym razem, w zwiazku
z czym oliwki zbierane z drzew odmian zapylajacych s3 mieszane z pozostalymi oliwkami zwozonymi do
tloczni na potrzeby produkgji oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia, ale ich ilo$¢ jest minimalna.

— Warunki przechowywania oliwy

W specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy zapis: ,Niezapakowana oliwe z oliwek przechowuje si¢ w ciem-
nym miejscu w warunkach, ktére umozliwiajg zachowanie wlasciwosci produktu zgodnie z jego opisem”.
Dodano przepis dotyczacy warunkéw przechowywania oliwy przed pakowaniem, aby zachowa¢ jako$¢ produk-
téw do momentu ich wprowadzenia do obrotu.
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Zwigzek z obszarem geograficznym

Caly opis tego zwiazku przeredagowano zaréwno w specyfikacji produktu, jak i w jednolitym dokumencie (dawne
streszczenie). Dokonano przede wszystkim uzupelnieri, ktére nie zmieniajg pierwotnie opisanych podstaw zwiazku
przyczynowego miedzy specyficznym charakterem obszaru geograficznego a specyficznym charakterem produktu.

— Nastepujace pierwotne zapisy:
zawarte W streszczeniu:

,Pélnocng granice obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ produkcja, czyli doliny Vallée des Baux-de-
Provence, stanowi kanat Alpilles, za$ potudniowa — kanat Craponne”,

oraz w specyfikacji produktu:

,Granice obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ produkcja, czyli doliny Vallée des Baux-de-Provence,
wyraznie wyznaczaja kanat Alpilles na pétnocy oraz kanat Craponne na potudniu”,

podlegaja nieznacznej zmianie i otrzymujg nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu oraz w jednolitym
dokumencie:

,Obszar geograficzny jest polozony w masywie Alpilles, obejmujac jego koluwialne zbocza oraz pdinocng gra-
nice réwniny Crau”.

Poprawka ta wynika z nieznacznej modyfikacji granic obszaru geograficznego, ktéra sprawia, ze kanal Alpilles
i kanat Craponne nie wyznaczajg juz granic tego obszaru.

W celu uzupelnienia tego opisu dodaje si¢ ponadto nastgpujace informacje:

Jtancuch Alpilles (o maksymalnej wysokosci réwnej 400 m) rozcigga si¢ od zachodu na wschéd na dlugosci
trzydziestu kilometréw; tworza go wapienne wzgorza typowe dla krajobrazu Prowansji potozone miedzy Roda-
nem, rzeka Durance i réwning Crau. Masyw ten jest najbardziej wysunigta na wschod prowansalska antykling.
Malowniczy krajobraz Alpilles uksztaltowala erozja; strome wzgérza s3 zbudowane przede wszystkim
z wapieni z okresu kredy, a w potudniowej czesci — z okresu jury”.

Usuwa si¢ pierwotny zapis w specyfikacji produktu:

,Na przestrzeni dziejow lokalizacja gajow oliwnych w dolinie byla uzalezniona od budowy takich kanaléw
nawadniajacych. Uprawa drzew oliwnych odgrywala zatem zawsze istotng rolg¢ na obszarach o slabo rozwinie-
tym systemie nawadniajacym, co uchronilo gaje oliwne nawet przed wykarczowaniem, podczas gdy na innych
obszarach byly one wypierane przez uprawy warzywne”,

poniewaz zawiera on informacje historyczne, ktore nie wykazuja rzeczywistego zwiazku z obszarem geogra-
ficznym pochodzenia.

— Nastepujgce pierwotne zapisy:
w specyfikacji produktu:

,Region doliny Vallée des Baux-de-Provence, wyznaczony w powyzszy sposéb, wyrdznia si¢ charakterystycz-
nymi wlasciwosciami geologiczno-klimatycznymi”,

oraz w streszczeniu:
,Wyrdznia si¢ on szczegdlnymi wlasciwosciami geologiczno-klimatycznymi”,
a takze nastgpujacy pierwotny zapis znajdujacy si¢ jedynie w specyfikacji produktu:

,Na obszarze wzgérz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemnosci cieplnej
oraz o duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnosci. Klimat jest $rédziemnomorski, charakteryzujacy
si¢ cieplym i suchym latem, do$¢ deszczowg jesienig i wiosng oraz charakterystyczng obecnosciag mistralu (wia-
tru péinocnego). Odmiany uprawiane w dolinie Vallée des Baux-de-Provence sa szczegdlnie dostosowane do
wlasciwosci tych gleb. Dzigki tancuchowi Alpilles dolina Vallée des Baux-de-Provence jest znacznie mniej nara-
zona na wystepowanie wiatru i wiosennych przymrozkéw, a przede wszystkim na wystepowanie mgiel, ktére
maja niekorzystny wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych i sprzyjaja rozwojowi niektérych grzy-
bowych choréb roslin”,
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zostajg zmienione i uzupelnione w celu szczegbtowego wyjasnienia specyficznego charakteru obszaru geogra-
ficznego. Czg$¢ tego przepisu powtdrzono w opisie ,zwiazku przyczynowego”, jednak czg$¢ odnoszgca si¢ do
opisu klimatu, gleby i odmian zostaje usunigta i zastgpiona nastepujacymi przepisami (uzupelnienia w jednoli-
tym dokumencie i w specyfikacji produktu):

,Obszar geograficzny posiada nast¢pujace cechy klimatyczne:

— klimat $rédziemnomorski,

— duze zréznicowanie temperatur i opadéw miedzy poszczegblnymi porami roku oraz w skali roku,

— opady atmosferyczne z krétkimi, ale intensywnymi burzami, gléwnie na jesieni i wiosng. Opady rzedu
700 mm rocznie wystepuja intensywnie przez okres 50 dni,

— w porze suchej wystepuja suche i cieple, a nawet upalne lata, powodujace czeste niedobory wody, w szcze-
g6lnosci w lipcu,

— lagodne zimy, z najnizszymi temperaturami przypadajacymi na styczen;

— S$rednia temperatura wynoszaca 13,6 °C, przy czym na pdinocnych zboczach masywu Alpilles moze by¢
ona o 1-2 °C nizsza; mozliwe wiosenne przymrozki,

— wystepowanie gwaltownych wiatréw przez ponad 100 dni w roku, wiejacych gtéwnie z pdinocy (mistral)
lub z zachodu (tramontana),

— dos¢ wyjatkowe naslonecznienie — faczna liczba stonecznych godzin w ciggu roku przekracza 2 800.

Glebami typowymi dla obszaru geograficznego sa gleby kamieniste (skladaja si¢ w 40-80% z kamieni),
wapienne powstale z utwordw piaszczysto-mulowych lub piaszczysto-mutowo-itowych, ktére pokrywaja
masyw Alpilles i jego koluwialne zbocza. Na pélnocnej granicy paleodelty Crau, zwanej réwniez »Crau
d’Eyguieres«, wystepuja czerwone gleby zelaziste (fersialitowe), bardzo kamieniste (warstwa otoczakéw kwarco-
wych o grubosci 30-60 cm), a takze wapienne koluwia osuwiskowe, ktére powstaly w wyniku erozji potudnio-
wych stokéw Alpilles.

Gaje oliwne w masywie Alpilles sadzi si¢ gléwnie na kamienistych glebach wapiennych wystepujacych na réw-
ninie erozyjno-akumulacyjnej na przedgérzu masywu, na warstwowych koluwiach osuwiskowych (tzw. grézes
litées), a takze na warstwach koluwialnych o zréznicowanej grubosci, wytworzonych w dolinach antyklinalnych.
Frakcje drobna gleby tworza utwory piaszczysto-mulowe, rzadziej utwory piaszczysto-mulowo-ilowe. Laczna
zawarto$¢ wapienia wynosi §rednio 20-30 %, maksymalnie do 40 %, natomiast zawarto$¢ wapienia aktywnego
rzadko przekracza 8 %. Jezeli chodzi o zasadowos$¢ gleby, pH gleby waha si¢ od 8 do 8,5".

Ponadto — wylacznie w specyfikacji produktu — opis warunkéw klimatycznych, geologicznych i wegetacyjnych
charakterystycznych dla obszaru geograficznego uzupelnia si¢ o nastepujace elementy:

,Zachodnia czg§¢ masywu gorskiego podlega wplywowi doliny Rodanu; w tej czeSci opady sa wigksze,
a temperatury — tagodniejsze 1 mniej mrozne zima i wiosna. Na przedgérzu potudniowym, chronionym przed
zimnym wiatrem mistralem, istnieje mozliwo$¢ weze$niejszych zbioréw; przedgérze to jest réwniez bardziej
nastonecznione.

Na stoku zacienionym wystepuje wiecej opadéw. Latem w depresjach i na dnie parowdw (mniejszy wplyw
stofica i schronienie od wiatru) panuja chlodniejsze warunki mikroklimatyczne.

Wilasciwosci te zapewniajg rozwoéj flory i fauny szczeg6lnych dla bioklimatu $rédziemnomorskiego, w szczegdl-
nosci w zwiazku z ich zdolnosciag dostosowania si¢ do dlugiego okresu niedoboru wody.
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Obszar geograficzny obejmuje masyw o malowniczej rzezbie uksztaltowanej przez erozje, ktorego szkielet sta-
nowig formacje wapienne i marglowe z okresu kredy dolnej, a takze wapienie dolomitowe z okresu jury
w potudniowej czesci masywu. Trzeciorzedowe zloza pochodzgce z rzek i jezior, o bardzo niejednorodnym
wapiennym charakterze, zlepierice, piaskowce, margle, piaski pojawiaja si¢ gléwnie w synklinach w osi zach6d-
wschod. W Alpilles w okresie czwartorzedu wazng rolg odegral zamréz skal wapiennych stanowiacy Zrédlo
216z kamienistych lub warstwowych koluwiow osuwiskowych, ktére zachowaly si¢ pod pdzniejszymi kolmata-
cjami koluwialnymi lub aluwialnymi.

Granicg poludniowych zboczy masywu Alpilles wyznacza paleodelta Crau, charakteryzujaca si¢ aluwiami zto-
zonymi z wapiennych i kwarcytowych otoczakéw pochodzacych z Villafranchianu i przyniesionych przez rzeke
Durance, ktora przekroczyla przesieke w Saint-Pierre de Vence.

Klimat, w polaczeniu z geomorfologia obszaru, w duzej mierze wyjasnia obecno$¢ réznych rodzajéw roslinno-
$ci pigtra $rédziemnomorskiego, charakteryzujacego si¢ wystgpowaniem sosny alepskiej (Pinus halepensis) oraz
debu ostrolistnego (Quercus ilex). Na terenie tym, stanowigcym swoisty tygiel biogeograficzny i pozostajgcym
przede wszystkim pod wplywem klimatu $rédziemnomorskiego typu $redniego, wystepuje okoto 960 gatun-
kéw roélin, z czego 50 na granicy zasiggu, przystosowanych do suchych warunkéw i gleb wapiennych”.

— Usuwa si¢ nastepujgce pierwotne zapisy:
w specyfikacji produktu:

,Srodowisko geograficzne obejmujace faricuch Alpilles z charakterystycznymi glebami i klimatem, wystepowa-
nie starych i ugruntowanych w regionie odmian, metody uprawy wywodzace si¢ z do§wiadczenia i pracy rolni-
kéw — to wszystko sprawia, ze dolina Vallée des Baux-de-Provence jest terenem sprzyjajacym produkcji oliwek”,

oraz w streszczeniu:

,Srodowisko geograficzne charakteryzujace si¢ glebami wapiennymi i klimatem §rédziemnomorskim, wystepo-
wanie starych i ugruntowanych w regionie odmian, metody uprawy wywodzace si¢ z do$wiadczenia i pracy
rolnikéw — to wszystko sprawia, ze dolina Vallée des Baux-de-Provence jest terenem sprzyjajacym produkcji
oliwek”,

poniewaz zawarte w nich kwestie sg bardziej szczegétowo opisane w innych akapitach tym punkcie.
Otrzymujg one nastgpujace brzmienie w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie:

,Na przestrzeni wiekéw wyselekcjonowano najlepiej przystosowane odmiany i tereny. Gaje oliwne zakladano
gléwnie na pdélnocnych i potudniowych zboczach przedgérza, w najwazniejszych synklinach Fontvieille i doliny
Vallée des Baux-de-Provence, w dolinie antyklinalnej przebiegajacej zasadniczo wzdluz osi zach6d-wschod
w gminach Maussane-les-Alpilles, Mouriés i Aureille oraz wzdluz pélnocnej granicy paleodelty Crau
d’Eyguieres. Najpowszechniej wystepujacymi odmianami sa Aglandau (zwana réwniez miejscowo Béruguette),
Grossane, Salonenque i Verdale des Bouches-du-Rhone”.

— Dodaje si¢ nastepujace zapisy dotyczace czynnikéw ludzkich:
w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie:

,Od zarania dziejow drzewo oliwne stanowi — obok zb6z i winoroli — jedng z trzech najwazniejszych rolin
uprawnych w Prowansji. Pomimo konkurencji ze strony przywozu i odchodzenia od uprawy drzew oliwnych
na rzecz masowej uprawy warzyw, do czego przyczynila si¢ budowa kanaléw nawadniajgcych, sektor produkgji
oliwy i oliwek od zawsze zajmuje dominujaca pozycje w dolinie Vallée des Baux-de-Provence. W swoim trakta-
cie z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-de-Provence
jest ogromne bogactwo odmian oliwek, i wymienit co najmniej sze$¢ gtéwnych odmian. S3 to te same
odmiany, ktérych dzi§ uzywa si¢ do produkeji oliwy objetej zarejestrowang nazwg pochodzenia »Huile d’olive
de la Vallée des Baux-de-Provence«”.

— W specyfikacji produktu nastepujacy pierwotny zapis, ktory dotyczy elementéw opisujacych specyfike czynni-
kéw ludzkich i produktu:

,W dalszym ciagu stosuje si¢ tradycyjne techniki produkcji oliwy objetej nazwa pochodzenia »Huile d’olive de la
Vallée des Baux-de-Provence« — dzigki wykorzystaniu tloczni oliwy mozna zachowaé oryginalny charakter tego
produktu”,
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oraz uzupelniajagcy pierwotny zapis w specyfikacji produktu i streszczeniu:

,Oliwa ta zawdziecza swoj specyficzny charakter umiejetnemu faczeniu réznych tradycyjnych odmian oliwek,
ktére pochodza z tego regionu, przy zachowaniu pelnej harmonii ze specyfikg tego obszaru”,

otrzymujg nastgpujgce brzmienie w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie:

,Zanim pojawily si¢ nowoczesne, wydajne urzadzenia, ktére umozliwily ciagle tloczenie oliwy na linii produk-
cyjnej (fr. chaine continue), oliwki byly najpierw przechowywane przez kilka dni w spichlerzach, a nastepnie
rozdrabiane w tradycyjnych prasach. Takie lezakowanie oliwek prowadzilo do tagodnej fermentacji i ulatwialo
pracg pras, dzigki czemu mozna bylo uzyskal wysoko ceniong oliwe o lagodnym i pozbawionym goryczy
smaku oraz typowym aromacie marynowanych oliwek, oliwek czarnych i gotowanych karczochéw. Inna przy-
czyna, dla ktorej oliwki lezakowaly przez kilka dni przed rozdrobnieniem, byt brak mozliwosci rozdrabniania
w tloczniach oliwek dostarczanych za pomocy tych urzadzen w miare ich dostarczania. Na poczatku roku
gospodarczego mozna bylo jednak szybko rozdrobnié pierwsze oliwki przywiezione do tloczni (w tym samym
dniu lub nazajutrz), uzyskujac réwnie ceniong oliwe o wigkszej goryczy, ostrosci i o bardziej »zielonych« aro-
matach, przywodzacych na mysl Swiezo skoszong trawe lub liScie pomidora. Nastepnie tlocznie w dolinie
Vallée des Baux-de-Provence zostaly wyposazone w nowoczesne urzadzenia do rozdrabniania oliwek, ale
zachowano w nich obydwie metody produkgji oliwy z oliwek (z wczesniejszym lezakowaniem oliwek lub bez),
aby nadal wytwarza¢ te dwa rozne rodzaje oliwy.

Specyficzny charakter oliwy »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence« wynika:

— z jej skladu odmianowego: oliwe t¢ wytwarza si¢ przede wszystkim z lokalnych odmian: Aglandau (zwanej
réwniez miejscowo Béruguette), Salonenque, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhone,

— z jej smaku i zapachu, ktdre zaleza od tego, czy oliwki wykorzystane do produkcji byly wczesniej poddane
lezakowaniu:

— aromat $wiezo skoszonej trawy, jablek, nasion migdalowca, surowych karczochéw, $wiezych orzechow
laskowych i lici pomidora,

— albo aromat marynowanych oliwek, oliwek czarnych, pasty z oliwek, kakao, grzybéw, gotowanych kar-
czochéw, trufli i chleba na zakwasie — w przypadku oliwy wprowadzanej do obrotu ze wzmianka
»olives maturées« (z oliwek poddanych lezakowaniuy),

— 1z jej goryczy i ostrodci, ktore sa stabe do umiarkowanych — w zaleznosci od tego, czy przed wprowadze-
niem oliwek do produkcji byly one poddane lezakowaniu”.

Do specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu dodano nastgpujace elementy opisowe dotyczace ,zwigzku
przyczynowego” miedzy specyfika obszaru geograficznego a specyficznym charakterem produktu:

,Na opisanym obszarze wzgdrz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemno-
Sci cieplnej, duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnodci, ktére sprzyjaja uprawie drzew oliwnych.
Doling Vallée des Baux-de-Provence ostania tanicuch Alpilles, dzigki czemu jest ona w niewielkim stopniu nara-
zona na wystepowanie mgiel, ktére majg niekorzystny wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych
i sprzyjaja rozwojowi grzybowych choréb roélin. Dolina Vallée des Baux-de-Provence stanowi zatem znakomity
teren dla uprawy oliwek.

Cechy klimatyczne i glebowe tego obszaru geograficznego sa réwniez czynnikami, na podstawie ktorych
wybrano odmiany dopuszczone do produkeji oliwy »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence«. Odmiana
Salonenque znakomicie rodnie na plytkich, kamienistych glebach wapiennych, a takze jest odporna na letnie
susze i wiatry. Jej owoce dojrzewajg bardzo wczesnie, a uzyskiwana z nich ilo§¢ oliwy jest bardzo duza; wyko-
rzystuje si¢ je rowniez do wytwarzania produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia »Olives vertes cassées
de la Vallée des Baux-de-Provence«. Odmiana Aglandau (zwana réwniez Béruguette) jest co prawda wrazliwsza
na susze niz Salonenque, ale cechuje si¢ wyjatkowa odpornoscig na mréz i wiatr, a jej owoce dojrzewajg wol-
niej z uwagi na lokalne warunki klimatyczne oraz uzyskuje si¢ z nich oliwg bogata w polifenole. Odmiana ta
jest rozpowszechniona w calej Prowansji. Odmiana Grossane dobrze ro$nie na glebach obszaru geograficznego,
ktére posiadaja odpowiednie whasciwosci hydrologiczne. Owoce tej odmiany szybko dojrzewaja i sa wykorzy-
stywane w szczegdlnosci do produkeji oliwek objetych nazwa pochodzenia »Olives noires de la Vallée des Baux-
de-Provence¢, ale réwniez stanowig tradycyjny surowiec wykorzystywany do produkcji oliwy z oliwek.
Odmiana Verdale des Bouches-du-Rhone, bedaca typowa odmiang rosnacg w departamencie, zadomowila si¢
w gajach oliwnych dzigki odpornosci na mréz i wysokiej jakosci oliwy produkowanej z jej owocow. Wszystkie
wla$ciwosci oliwy »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« wynikaja z taczenia odmian w réznych pro-
porcjach, zgodnie ze zwyczajami stosowanymi w tloczniach, a takze z praktyk dotyczacych dtugosci lezakowa-
nia oliwek przed ich rozdrobnieniem oraz z wyjatkowych cech obszaru”.
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Etykietowanie

Pierwotne przepisy zarejestrowanej specyfikacji produktu i streszczenia:

,Na etykietach oliwy z oliwek objetej chroniona nazwa pochodzenia »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-
Provence« umieszcza sig:

— napis »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provencex,
— napis »Appellation d’Origine Controlée« (kontrolowana nazwa pochodzenia) lub »AOCk.

Jezeli na etykiecie niezaleznie od adresu znajduje si¢ nazwa gospodarstwa lub marki, nazwe pochodzenia umiesz-
cza si¢ rowniez migdzy stowami »Appellation« a »Controlée.

Napisy te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie.

Napisane sg widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionks, by odrdznialy si¢ od tla, na ktérym sa
wydrukowane, i w taki sposéb, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji tekstowych lub znakéw
graficznych”,

otrzymujg nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie:

,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywczych, na etykietach oliwy z oliwek objetej chroniong nazwa pochodzenia »Huile
d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence« umieszcza sie:

— nazwe pochodzenia »Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence,

— w stosownych przypadkach — napis »olives maturées« (z oliwek poddanych lezakowaniu) po nazwie pochodze-
nia zapisany czcionka, ktérej rozmiar jest co najmniej réwny polowie rozmiaru czcionki, ktérg zapisana jest
nazwa pochodzenia,

— napis »appellation d’origine protégée« (chroniona nazwa pochodzenia) lub »AOP« (ChNP).
Informacje te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie.

Napisane sg widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionkg, by odrdznialy si¢ od tla, na ktérym sa
wydrukowane, i w taki sposob, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji tekstowych lub znakéw
graficznych”.

Szczegdtowe wymagania w zakresie etykietowania dotyczace nazwy dostosowano bowiem do przepiséw rozporzga-
dzenia (UE) nr 11512012 oraz usuni¢to wymog stosowania oznaczeft ,AOC” lub ,appellation d’origine controlée”,
zastepujac je oznaczeniami unijnymi ,appellation d'origine protégée” lub ,AOP”. Ponadto w celu zapewnienia lep-
szego informowania konsumentéw dodano zapis dotyczacy obowigzkowego zamieszczenia dodatkowej wzmianki
,olives maturées” (z oliwek poddanych lezakowaniu) na opakowaniach oliwy wyprodukowanej t3 metoda.

Wymaogi krajowe

Uwzgledniajgc zmiany krajowych przepisow ustawowych i wykonawczych, zmieniono punkt ,Wymogi krajowe”.
Usuni¢to odniesienie do dekretu z dnia 27 sierpnia 1997 r. o uznaniu kontrolowanej nazwy pochodzenia na tery-
torium Francji i dodano tabele zawierajaca najwazniejsze elementy, ktdre nalezy poddaé kontroli, wraz z warto-
$ciami odniesienia i metodg oceny.

Inne

Punkty ,WlaSciwy organ panstwa czlonkowskiego”, ,Grupa skladajaca wniosek” i ,Odniesienia do organéw kontro-
Inych”: zaktualizowano nazwy i dane kontaktowe odpowiednich oficjalnych organéw kontroli oraz dane kontak-
towe grupy. Jezeli chodzi o sklad grupy i jej status prawny, nie zmieniono ich pod wzgledem merytorycznym.
Grupa w dalszym ciggu zrzesza producentéw oliwek, podmioty zajmujgce si¢ konserwowaniem oliwek oraz tlocz-
nie oliwy.
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Punkt

Pierwotne dane kontaktowe i pierwotny tekst
(specyfikacja produktu i jednolity dokument)

Zaktualizowane dane kontaktowe i tekst (specyfi-
kacja produktu)

Wlasciwy organ pan-
stwa czlonkowskiego

Nazwa: Institut National des Appellations
d'Origine — 138, Champs Elysées — 75008
Paris — FRANCJA

Tel. +33 153898000
Faks +33 142255797

Institut national de l'origine et de la qualité
(INAO)

12 rue Henri Rol-Tanguy — TSA 30003
93555 Montreuil-sous-Bois Cedex

Tel. +33 01173303800
Faks +33 01173300804
E-mail: info@inao.gouv.fr

Grupa skladajaca
wniosek

Nazwa: Syndicat Interprofessionnel de
I'Olivier de la Vallée des Baux

Adres: Mairie de Maussane les Alpilles —
13520 Maussane-Les-Alpilles

— w jednolitym dokumencie:

Sktad grupy: producenci/przetwércy (X);
inni ()

w specyfikacji produktu:

Stowarzyszenie to zostalo utworzone

w 1994 r. i zrzesza wszystkie osoby
fizyczne lub prawne, ktore prowadza
dzialalno$¢ zwigzana z produktami
pochodzacymi z drzew oliwnych w doli-
nie Vallée des Baux-de-Provence. W jej
skfad wchodzg producenci, podmioty
zajmujgce si¢ konserwowaniem oliwek
i tlocznie.

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la
Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB).
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

Tel. +33 0490543842
Faks +33 0484253288
E-mail: contact@siovb.com

Skfad grupy: producenci i przetworcy.

Status prawny: organizacja branzowa podle-
gajaca kodeksowi pracy.

Organ kontrolny

LN.A.O.
138, Champs Elysées 75008 Paris

D.G.C.CRF.

59, Bd V.Auriol
Teledoc 251

75703 Paris Cedex 13

Institut national de l'origine et de la qualité
(INAO)

Adres: Arborial — 12 rue Henri Rol-Tanguy
TSA 30003 - 93555 Montreuil-sous-Bois
Cedex

Tel. +33 0173303800
Faks +33 173300804
E-mail: info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des
fraudes

(DGCCRE)

Adres: 59, boulevard Vincent Auriol -
75703 Paris Cedex 13

Tel. +33 0144871717
Faks +33 0144973037

DGCCRE jest dyrekcja ministerstwa wiasci-
wego do spraw gospodarczych.

Zgodnie z przepisami art. 37 rozporzadzenia
nr 1151/2012 kontrola zgodnosci ze specy-
fikacjg produktu przed jego wprowadzeniem
do obrotu dokonywana jest przez jednostke
certyfikujaca produkty, ktérej nazwa i dane
kontaktowe sa dostgpne na stronie interneto-
wej INAO i w bazie danych Komisji
Europejskiej.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”
Nr UE: PDO-FR-0050-AMO1 - 16.8.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”

2. Pafistwo 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

Produkt ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence” jest oliwg z oliwek, ktora posiada co najmniej dwa
z ponizszych aromatdw: aromat $wiezo skoszonej trawy, jablek, nasion migdatowca, surowych karczochéw, Swie-
zych orzechéw laskowych lub lisci pomidora. Towarzyszy im umiarkowana gorycz lub pikantno$¢ (okreslana jako
,ostro§¢” w rozumieniu niniejszej specyfikacji produktu). W skali organoleptycznej Migdzynarodowej Rady ds.
Oliwy z Oliwek (IOC) wskaznik goryczy wynosi nie wigcej niz 3, a wskaznik ostrosci wynosi od 1 do
3. Zawarto$¢ kwasu oleinowego w tej oliwie wynosi maksymalnie 0,8 grama na 100 gramoéw.

Produkt ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence” opatrzony wzmiankg ,olives maturées” (z oliwek poddanych
lezakowaniu) jest aksamitng oliwg, ktora posiada co najmniej dwa z ponizszych aromatéw: aromat marynowanych
oliwek, oliwek czarnych, pasty z oliwek, kakao, grzybéw, gotowanych karczochéw, trufli lub chleba na zakwasie.
Wryklucza si¢ aromaty gotowanych gruszek, plesni lub metaliczny posmak. Oliwa jest lagodna w smaku — wskaznik jej
goryczy wynosi maksymalnie 1, a ostroici 2 w skali organoleptycznej Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek
(I0C). Zawarto$¢ kwasu oleinowego w tej oliwie wynosi maksymalnie 1,5 grama na 100 gramoéw.

W przypadku obydwu rodzajéw oliwy na etapie pierwszego wprowadzenia do obrotu wskaznik peroksydacji nie
moze przekracza¢ 16 milickwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek.

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

Oliwe z oliwek ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence” produkuje si¢ z oliwek lub oliw z co najmniej
dwoch nastepujacych odmian: Salonenque, Aglandau, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhone, ktére stanowig
80-100 % odmian wystepujacych na dzialkach, na ktérych wytwarza sie produkt objety nazwg pochodzenia.
Powyzsze odmiany mozna uzupelni¢ odmiana Picholine i innymi réznymi lokalnymi odmianami.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci od produkeji oliwek do wytworzenia z nich oliwy z oliwek odbywajg si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Poza napisami, ktore nalezy obowiazkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywczych, na etykietach oliwy z oliwek objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Huile
d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence” umieszcza sig:

— nazwe pochodzenia ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”,



19.8.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C279/21

— w stosownych przypadkach — napis ,olives maturées” (z oliwek poddanych lezakowaniu) po nazwie pochodze-
nia zapisany czcionka, ktérej rozmiar jest co najmniej rowny polowie rozmiaru czcionki, ktéra zapisana jest
nazwa pochodzenia,

— napis ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub ,AOP” (ChNP).
Informacje te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie.

Napisane sg widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionks, by odréznialy si¢ od tla, na ktérym sa
wydrukowane, i w taki sposéb, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji tekstowych lub znakéw
graficznych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny polozony jest na terenie nastepujacych gmin w departamencie Bouches-du-Rhéne:
gminy wlaczone w calo$ci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou;

gminy wiaczone czgiciowo: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguieres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny jest polozony w masywie Alpilles, obejmujgc jego koluwialne zbocza oraz péinocng granice
réwniny Crau. Lancuch Alpilles (o maksymalnej wysokosci réwnej 400 m) rozcigga si¢ od zachodu na wschod na
dlugosci trzydziestu kilometréw; tworzg go wapienne wzgérza typowe dla krajobrazu Prowansji, polozone miedzy
Rodanem, rzeka Durance i réwning Crau. Masyw ten jest najbardziej wysunigta na wschod prowansalska antykling.
Malowniczy krajobraz Alpilles uksztaltowala erozja; strome wzgérza sa zbudowane przede wszystkim z wapieni

z okresu kredy, a w poludniowej czesci — z okresu jury.

Obszar geograficzny posiada nastgpujace cechy klimatyczne:

— klimat $rédziemnomorski,

— duze zréznicowanie temperatur i opadéw miedzy poszczegblnymi porami roku oraz w skali roku,

— opady atmosferyczne z krétkimi, ale intensywnymi burzami, gléwnie na jesieni i wiosna. Opady rzedu
700 mm rocznie wystepuja intensywnie przez okres 50 dni,

— w porze suchej wystepuja suche i cieple, a nawet upalne lata, powodujace czeste niedobory wody, w szczeg6l-
nosci w lipcu,

— lagodne zimy, z najnizszymi temperaturami przypadajacymi na styczen;

— $rednia temperatura wynoszaca 13,6 °C, przy czym na péinocnych zboczach masywu Alpilles moze by¢ ona
o0 1-2 °C nizsza; mozliwe wiosenne przymrozki,

— wystepowanie gwaltownych wiatréw przez ponad 100 dni w roku, wiejacych gléwnie z pédinocy (mistral) lub
z zachodu (tramontana),

— dos¢ wyjatkowe nastonecznienie — faczna liczba stonecznych godzin w ciggu roku przekracza 2 800.

Obszar geograficzny obejmuje masyw o malowniczej rzezbie uksztaltowanej przez erozje, ktérego szkielet stano-
wig formacje wapienne i marglowe z okresu kredy dolnej, a takze wapienie dolomitowe z okresu jury w poludnio-
wej czesci masywu.
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Glebami typowymi dla obszaru geograficznego sa gleby kamieniste (sktadajg si¢ w 40-80 % z kamieni), wapienne
powstale z utworéw piaszczysto-mulowych lub piaszczysto-mutowo-itowych, ktore pokrywaja masyw Alpilles
i jego koluwialne zbocza. Na péinocnej granicy paleodelty Crau, zwanej réwniez ,Crau d’Eyguiéres”, wystepuja
czerwone gleby Zelaziste (fersialitowe), bardzo kamieniste (warstwa otoczakéw kwarcowych o grubosci 30-60 cm),
a takze wapienne koluwia osuwiskowe, ktére powstaly w wyniku erozji potudniowych stokéw Alpilles.

Gaje oliwne w masywie Alpilles sadzi si¢ gldwnie na kamienistych glebach wapiennych wystepujacych na réwninie
erozyjno-akumulacyjnej na przedgérzu masywu, na warstwowych koluwiach osuwiskowych (tzw. grézes litées),
a takze na warstwach koluwialnych o zréznicowanej grubosci, wytworzonych w dolinach antyklinalnych. Frakcje
drobna gleby tworza utwory piaszczysto-mulowe, rzadziej utwory piaszczysto-mutowo-itowe. Laczna zawarto§é
wapienia wynosi $rednio 20-30 %, maksymalnie do 40 %, natomiast zawarto$¢ wapienia aktywnego rzadko prze-
kracza 8 %. Jezeli chodzi o zasadowos¢ gleby, pH gleby waha si¢ od 8 do 8,5.

Od zarania dziejéw drzewo oliwne stanowi — obok zbdz i winorosli — jedng z trzech najwazniejszych roslin upraw-
nych w Prowansji. Pomimo konkurengji ze strony przywozu i odchodzenia od uprawy drzew oliwnych na rzecz
masowej uprawy warzyw, do czego przyczynita si¢ budowa kanaléw nawadniajacych, sektor produkeji oliwy
i oliwek od zawsze zajmuje dominujacg pozycje w dolinie Vallée des Baux-de-Provence. W swoim traktacie
z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-de-Provence jest
ogromne bogactwo odmian oliwek, i wymienil co najmniej sze$¢ gléwnych odmian. S to te same odmiany, kté-
rych dzi§ uzywa si¢ do produkeji oliwy objetej zarejestrowang nazwg pochodzenia ,Huile d’olive de la Vallée des
Baux-de-Provence”.

Na przestrzeni wiekéw wyselekcjonowano najlepiej przystosowane odmiany i tereny. Gaje oliwne zakladano glow-
nie na pélnocnych i potudniowych zboczach przedgérza, w najwazniejszych synklinach Fontvieille i doliny Vallée
des Baux-de-Provence, w dolinie antyklinalnej przebiegajacej zasadniczo wzdluz osi zachéd-wschéd w gminach
Maussane-les-Alpilles, Mouriés i Aureille oraz wzdluz pétnocnej granicy paleodelty Crau d’Eyguiéres. Najpowszech-
niej wystepujagcymi odmianami sa Aglandau (zwana réwniez miejscowo Béruguette), Grossane, Salonenque
i Verdale des Bouches-du-Rhone.

Zanim pojawily si¢ nowoczesne, wydajne urzadzenia, ktére umozliwily ciagle tloczenie oliwy na linii produkcyjnej
(fr. chaine continue), oliwki byly najpierw przechowywane przez kilka dni w spichlerzach, a nastgpnie rozdrabiane
w tradycyjnych prasach. Takie lezakowanie oliwek prowadzito do fagodnej fermentacji i ulatwialo prace pras, dzigki
czemu mozna bylo uzyska¢ wysoko ceniong oliwe o lagodnym i pozbawionym goryczy smaku oraz typowym
aromacie marynowanych oliwek, oliwek czarnych i gotowanych karczochéw. Inng przyczyna, dla ktérej oliwki byly
przechowywane przez kilka dni przed rozdrobnieniem, byl brak mozliwosci rozdrabniania w tloczniach oliwek
dostarczanych za pomocy tych urzadzen w miare ich dostarczania. Na poczatku roku gospodarczego mozna bylo
jednak szybko rozdrobnié pierwsze oliwki przywiezione do tloczni (w tym samym dniu lub nazajutrz), uzyskujac
réwnie ceniong oliwe, ktéra mozna nazwal oliwg ,z pierwszego tloczenia”, o wigkszej goryczy, ostrosci
i o bardziej ,zielonych” aromatach, przywodzacych na mysl Swiezo skoszona trawe lub liScie pomidora. Nastepnie
tlocznie w dolinie Vallée des Baux-de-Provence zostaly wyposazone w nowoczesne urzgdzenia do rozdrabniania
oliwek, ale zachowano w nich obydwie metody produkgji oliwy z oliwek (z wczesniejszym lezakowaniem oliwek
lub bez), aby nadal wytwarzaé te dwa rozne rodzaje oliwy.

Specyficzny charakter oliwy ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence” wynika:

— z jej skladu odmianowego: oliwe te wytwarza si¢ przede wszystkim z lokalnych odmian: Aglandau (zwanej
réwniez miejscowo Béruguette), Salonenque, Grossane i Verdale des Bouches-du-Rhone,

— z jej smaku i zapachu, ktére zaleza od tego, czy oliwki wykorzystane do produkcji byly wczesniej poddane
lezakowaniu:

— aromat $wiezo skoszonej trawy, jablek, nasion migdalowca, surowych karczochdéw, Swiezych orzechéw
laskowych i liSci pomidora,

— albo aromat marynowanych oliwek, oliwek czarnych, pasty z oliwek, kakao, grzybéw, gotowanych karczo-
chéw, trufli i chleba na zakwasie — w przypadku oliwy wprowadzanej do obrotu ze wzmiankg ,olives
maturées” (z oliwek poddanych lezakowaniu),

— 1z jej goryczy i ostrodci, ktore sg stabe do umiarkowanych — w zaleznosci od tego, czy przed wprowadzeniem
oliwek do produkgji byly one poddane lezakowaniu.

Na opisanym obszarze wzgérz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemnosci
cieplnej, duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnosci, ktore sprzyjaja uprawie drzew oliwnych. Doling
Vallée des Baux-de-Provence ostania taficuch Alpilles, dzigki czemu jest ona w niewielkim stopniu narazona na
wystepowanie mgiel, ktore maja niekorzystny wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych i sprzyjaja roz-
wojowi grzybowych choréb roélin. Dolina Vallée des Baux-de-Provence stanowi zatem znakomity teren dla uprawy
oliwek.
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Cechy klimatyczne i glebowe tego obszaru geograficznego sg réwniez czynnikami, na podstawie ktérych wybrano
odmiany dopuszczone do produkgji oliwy ,Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence”. Odmiana Salonenque
znakomicie roénie na plytkich, kamienistych glebach wapiennych, a takze jest odporna na letnie susze i wiatry. Jej
owoce dojrzewajg bardzo wczesnie, a uzyskiwana z nich ilo$¢ oliwy jest bardzo duza; wykorzystuje si¢ je réwniez
do wytwarzania produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia ,Olives vertes cassées de la Vallée des Baux-de-
Provence”. Odmiana Aglandau (zwana réwniez Béruguette) jest co prawda wrazliwsza na susze¢ niz Salonenque, ale
cechuje si¢ wyjatkowa odpornoscia na mrdz i wiatr, a jej owoce dojrzewaja wolniej z uwagi na lokalne warunki
klimatyczne oraz uzyskuje si¢ z nich oliwe bogata w polifenole. Odmiana ta jest rozpowszechniona w calej Pro-
wansji. Odmiana Grossane dobrze roénie na glebach obszaru geograficznego, ktére posiadajg odpowiednie wiasci-
wosci hydrologiczne. Owoce tej odmiany szybko dojrzewajg i s3 wykorzystywane w szczegdlnosci do produkeji
oliwek objetych nazwa pochodzenia ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”, ale réwniez stanowia trady-
cyjny surowiec wykorzystywany do produkeji oliwy z oliwek. Odmiana Verdale des Bouches-du-Rhone, bedaca
typowa odmiang rosnacg w departamencie, zadomowila si¢ w gajach oliwnych dzigki odpornosci na mréz i wyso-
kiej jakosci oliwy produkowanej z jej owocéw. Wszystkie wlasciwosci oliwy ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-
Provence” wynikaja z laczenia odmian w réznych proporcjach, zgodnie ze zwyczajami stosowanymi w tloczniach,
a takze z praktyk dotyczgcych dlugosci lezakowania oliwek przed ich rozdrobnieniem oraz z wyjatkowych cech
obszaru.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-b5a8bded-9a2c-4d84-8796-89¢85a59f025
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