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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 produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 204/09)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY INNEJ NIZ NIEZNACZNA W SPECYFIKAC]I NAZWY ZAREJESTROWANE] W REJESTRZE
CHRONIONYCH NAZW POCHODZENIA I CHRONIONYCH OZNACZEN GEOGRAFICZNYCH
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,»HUILE D’OLIVE DE NICE”
Nr UE: FR-PDO-0105-01278 - 17.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice

Box 58 MIN Feurs 6

06296 Nice Cedex 3
FRANCJA

Tel. +33 497257644
Faks +33 493176404
E-mail: aoc.olive@aocolivedenice.com

Miedzybranzowy zwiazek oliwki nicejskiej sklada si¢ z podmiotéw wytwarzajacych i przetwarzajacych ,Huile
d'olive de Nice” i ma uzasadniony interes w ztozeniu wniosku o zmiang.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

— X Opis produktu
— [XI Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie
— X Inne: kontrole
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

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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— [0 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 11512012, dla ktérego
nie zostal opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny)

5. Zmiana (zmiany)
Opis produktu

Opis produktu zmieniono i uzupelniono.

W szczegdlnosci doprecyzowano, ze jest to oliwa z dojrzalych owocéw o owocowym smaku i dominujgcym aro-
macie migdatéw. Wyniki degustacji prowadzonych od kilku lat i badaf przeprowadzonych przez Centrum Tech-
niczne ds. Oliwy z Oliwek (CTO) francuskiego miedzybranzowego stowarzyszenia uprawy oliwek (AFIDOL),
w ktdrych zestawiono wyniki analiz z ponad 10 lat, wykazaly, ze charakterystyczny dla ,Huile d'olive de Nice” jest
gloéwnie aromat migdatéw (Swiezych lub suszonych), lecz réwniez drugorzedne nuty aromatyczne surowego kar-
czocha, kwiatow zarnowca, siana, ciastek oraz nuty cytrynowe. Wymienione w specyfikacji aromaty suszonych
owocow i dojrzalych jablek, ktore wspomniano, skladajac wniosek o rejestracje ChNP, uzupelniono zatem o te
elementy.

Ponadto, aby lepiej opisa¢ produkt, zaproponowano okreslenie maksymalnego poziomu ostrego smaku i goryczy,
ktére wedlug skali organoleptycznej I0C wynosza odpowiednio 2 i 1,5. Progi te réwniez zostaly okreslone na
podstawie wynikéw badafi przeprowadzonych przez Centrum Techniczne ds. Oliwy z Oliwek (CTO).

Maksymalng zawarto$¢ wolnej kwasowosci obnizono do 1 g/100 g, zastepujac wczesniejsza warto$¢ 1,5 g/100 g
w celu zagwarantowania optymalnej jakosci.

Celem utrzymania jakosci dla konsumentéw wskaznik peroksydacji ograniczono do 16 miliekwiwalentéw nadtlen-
kéw na 1 kg oliwy z oliwek na etapie pierwszego wprowadzania do obrotu.

Usunigto okreSlenie ,z pierwszego tloczenia”, gdyz okredlenie to dotyczylo wylacznie wlasciwosci analitycznych
oliwy oraz dlatego, ze ,Huile d’olive de Nice” moze naleze¢ do kategorii ,z pierwszego tloczenia” lub ,najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia”.

Obszar geograficzny

W specyfikacji skorygowano bledy w nazwach gmin nalezacych do obszaru geograficznego ChNP, lecz poprawki
te nie zmieniajg granic obszaru geograficznego produkcji.

Ponadto wyja$niono etapy, ktére musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym tej nazwy pocho-
dzenia: ,wszystkie dzialania, od produkcji oliwek do otrzymania z nich oliwy z oliwek, musza odbywal si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym”.

Ponadto sprecyzowano spos6b identyfikacji dzialek zgodnie z nowymi procedurami krajowymi.

Dowdd pochodzenia

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego rozdzial ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu
z obszaru geograficznego” zostaje ujednolicony i zawiera obecnie miedzy innymi wymogi dotyczace sprawozda-
wczo$ci i prowadzenia rejestrow zapewniajacych identyfikowalno$¢ produktu i monitorowanie warunkéw
produkgji.

W rozdziale tym dodano i uzupelniono ponadto szereg przepiséw dotyczacych rejestréw i deklaracji umozliwiajg-
cych identyfikowalno$¢ oraz kontrole zgodnosci produktu z wymogami specyfikacji.

Metoda produkgji
Odmiany zapylajace

Zmiana dotyczy usunigcia maksymalnego dozwolonego odsetka oliwek pochodzacych z odmian zapylajacych lub
dawnych odmian lokalnych wykorzystywanych do produkcji oliwy i wynoszacego wczesniej 5 % (poziom iden-
tyczny z odsetkiem dopuszczanej w gajach oliwnych liczby drzew tych odmian). Jako ze zbioru z gaju oliwnego
tradycyjnie dokonuje si¢ za jednym razem, oliwki zbierane z drzew odmian zapylajacych lub dawnych odmian
lokalnych sa zazwyczaj mieszane z pozostalymi oliwkami zwozonymi do tloczarni na potrzeby produkcji oliwy
objetej chroniong nazwg, a ich ilo§¢ jest minimalna. Aby uwzgledni¢ te minimalng domieszke oliwek odmian
zapylajacych, zdanie: ,Oliwa musi pochodzi¢ wylacznie z oliwek odmiany Cailletier” zastapiono zdaniem: ,Oliwa
pochodzi z oliwek odmiany Cailletier”.
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Wprowadza si¢ definicj¢ pojecia ,dawne odmiany lokalne”. Dotyczy ona ,odmian wprowadzonych przed mrozami
z 1956 r., reprezentowanych przez znaczng liczbe drzew na obszarze produkgji”.

Gesto$¢ obsady

Zmiana ma na celu uwzglednienie szczegdlnego polozenia gajow oliwnych na tarasach w poréwnaniu z planta-
cjami drzew posadzonych na plaskich terenach, poniewaz te plantacje na bardzo stromych terenach stanowia naj-
wigksza cze$¢ plantacji ChNP, a nawet sa ich cechg charakterystyczng. Ten rodzaj plantacji nie utrudnia rozrostu
korzeni drzew i nie powoduje konkurowania o $wiatlo z uwagi na nachylenie terenu. Proponuje si¢ zatem uwz-
glednienie pomiaru wysokosci tarasu przy obliczaniu wymaganej minimalnej odlegtosci migdzy drzewami i niesto-
sowania w tym przypadku minimalnej powierzchni 24 m? na drzewo.

Przepisy dotyczace minimalnej odlegltosci miedzy drzewami (ustalonej na 4 metry) zostaja doprecyzowane
w odniesieniu do drzew posadzonych od dnia 27 kwietnia 2001 r. (data publikacji pierwotnego dekretu uznajg-
cego ChNP).

Miedzyplon

Zgodnie z miejscowymi zwyczajami obecno$¢ — uznawana za niemajaca wplywu na koficows jakos$¢ produktu —
drzew owocowych rozrzuconych w gaju jest dozwolona, pod warunkiem zZe ich liczba nie przekracza 5% liczby
drzew danej dzialki.

Nawadnianie

Proponuje si¢ ustalenie granicznej daty nawadniania majacej zastgpi¢ pierwotny przepis zezwalajacy na nawadnia-
nie ,az do osiggniecia dojrzalosci”, gdyz przepis ten jest malo precyzyjny, a data osiagnigcia dojrzalosci moze
nieco waha¢ si¢ w zaleznosci od sektora geograficznego wewnatrz obszaru geograficznego (wybrzeze lub tereny
w glebi ladu), co mogloby spowodowaé trudnosci w zakresie kontroli.

Dat¢ graniczng ustala si¢ zatem na dzien 1 listopada.

Plony

Wielko§¢ maksymalnych dopuszczalnych plonéw zwigksza si¢ do 10 t/ha zamiast maksymalnie 6 t/ha. Drzewa
z miodych plantacji zaczynaja obecnie owocowadl, a plony z tych drzew oliwnych dochodza do 8-10 t/ha. Nie-
rzadko mozna takze spotkac kilkusetletnie gaje oliwne, w ktorych drzewa majg silnie rozwinigte korony i wydaja
obfite plony. Profesjonalizacja producentéw i odnawianie dzialek przyczyniaja si¢ réwniez do optymalizacji
plonéw.

Ponadto doprecyzowano sposob obliczania plonéw, tak aby unikna¢ rozbieznych interpretacji. Wskazuje sig
zatem, iz plony oblicza si¢ w stosunku do zbioréw (a nie catkowitej produkcji drzewa, obejmujgcej oliwki, ktére
spadly na ziemig¢ i nie zostaly zebrane, niepodlegajacej ChNP).

Uscidla sie wiek rozpoczecia produkgji drzew (minimum 5 lat) w celu zapewnienia wystarczajacej jakosci wyko-
rzystywanych oliwek.

Data zbioréw

Poczatkowo data rozpoczecia zbiordéw ustalana byla rozporzadzeniem prefekta na wniosek wilasciwych organdw.

W ramach uproszczenia procedur administracyjnych na szczeblu krajowym proponuje sig, zeby ta data byla usta-
lana decyzja dyrektora INAO na uzasadniony wniosek grupy.

Zbiory

Wyrazenie ,strgcanie owocéw przy pomocy sprzetu mechanicznego” otrzymuje brzmienie: ,procesy mechaniczne”.
Ta zmiana redakcyjna nie zmienia réznych technik zbioru dozwolonych w odniesieniu do ChNP ,Huile d’olive de
Nice”.
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3.2.

Jako§¢ sanitarna wykorzystywanych oliwek

W pierwotnym brzmieniu specyfikacji byla mowa o tym, ze oliwki dostarczane do tloczarni muszg by¢ ,zdrowe”.
Poczatkowe brzmienie zostaje zmienione, aby doprecyzowal oczekiwang jako$¢ sanitarng oraz by kontrolowaé
oliwki wykorzystywane do produkgji oliwy, a nie oliwki dostarczane do tloczni. Sformutowane jest to nastepujaco:

,Wrykorzystuje si¢ oliwki zdrowe. Dopuszcza si¢ jednak prég tolerancji wynoszacy 3 % oliwek nadgryzionych,
robaczywych lub przemarznigtych w kazdej partii wykorzystywanych oliwek. Oliwki zaatakowane przez plesn lub
sfermentowane nie mogg korzysta¢ z nazwy pochodzenia.”.

Proces ekstrakcji oliwy

Aby zapewnié zgodno$¢ z przepisami w zakresie tloczenia na zimno, maksymalng temperatur¢ pasty z oliwek

podczas procesu tloczenia oliwy z oliwek obnizono z 30 °C do 27 °C.

W trosce o jasno§¢ redakeyjna producenci postanowili sporzadzi¢ wyczerpujacy wykaz procedur i technik obrébki
dopuszczonych przy produkeji oliwy z oliwek. Dodano zatem: wstepne oczyszczanie oliwek z liSci, miazdzenie
oliwek, mieszanie przecieru, tloczenie przez odwirowywanie lub przez wyciskanie.

Warunki przechowywania

W celu ochrony jako$ci produktu na etapie wprowadzania do obrotu dodano nastgpujacg wzmianke:

»Huile dolive de Nice« przechowuje si¢ w pomieszczeniach przystosowanych do przechowywania produktu,
w pojemnikach przeznaczonych do przechowywania $rodkéw spozywczych, z dala od $wiatla i ciepla oraz zabez-
pieczone przed dostepem powietrza, co pozwala chroni¢ wlasciwosci produktu.”.

Etykietowanie

Szczegblne wymogi dotyczace etykietowania produktu objetego chroniona nazwa pochodzenia dostosowano do

przepiséw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Ponadto symbol ChNP Unii Europejskiej oraz okreslenie ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pocho-
dzenia) lub ,A.O.P.” (ChNP) naleza do najwazniejszych elementéw obowiazkowego etykietowania produktéw obje-
tych nazwa pochodzenia ,Huile d'olive de Nice”.

Inne: kontrola
W $wietle zmian w ustawodawstwie krajowym i przepisach wykonawczych w punkcie ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli najwazniejsze elementy, ktore nalezy kontrolowaé, ich wartosci referencyjne i metody
oceny, jakie nalezy stosowac.

JEDNOLITY DOKUMENT

»HUILE D’OLIVE DE NICE”
Nr UE: FR-PDO-0105-01278 - 17.11.2014

ChNP (X)) ChOG ( )

Nazwa

,Huile d’olive de Nice”

Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Huile d'olive de Nice” to oliwa z dojrzalych owocéw o owocowym posmaku. Dominujagcym aromatem tej oliwy
jest aromat migdaléw. Moga tez by¢ obecne drugorzedne nuty aromatyczne (jedna lub kilka), w szczegdlnosci:
surowego karczocha, kwiatéw zarnowca, siana, lici, trawy, ciastek, dojrzalych jablek, suszonych owocéw oraz
nuty cytrynowe.
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W skali Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (IOC) wskaznik ostrodci jest mniejszy lub réwny 2, a wskaznik
goryczy mniejszy lub réwny 1,5.

Oliwa ta wytwarzana jest gléwnie z oliwek odmiany Cailletier.

Wolna kwasowo$¢, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego, jest mniejsza lub réwna 1 gram na 100 graméw
oliwy z oliwek. Na etapie pierwszego wprowadzania do obrotu pulap dla wskaznika peroksydacji wynosi 16
miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek.

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

Oliwa z oliwek wytwarzana jest z oliwek pochodzacych z gajow, gdzie 95 % drzew stanowia drzewa odmiany
Cailletier, a maksymalnie 5 % drzewa odmian zapylajacych i drzewa ,dawnych odmian lokalnych” (odmian wpro-
wadzonych przed mrozami z 1956 r., reprezentowanych przez znaczng liczbe drzew na obszarze produkcji).

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie dzialania, od produkgji oliwek do otrzymania z nich oliwy z oliwek, musza odbywa¢ si¢ na wyznaczo-
nym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig¢ chronione oznaczenie
geograficzne

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig nazwa

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw
spozywczych, etykieta oliwy objetej ChNP ,Huile d’olive de Nice” zawiera nastgpujace informacje:

— chroniong nazwe pochodzenia ,Huile d’olive de Nice”, okreslenie ,Appellation d'origine protégée” lub ,A.O.P.".
Informacje te musza znajdowacd si¢ w tym samym polu widzenia.

Napisane sg one widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duzg czcionka, by odréznialy si¢ na etykiecie,
na ktérej s3 wydrukowane, i w taki sposéb, by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji lub
znakéw graficznych,

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny produkeji ,Huile d’olive de Nice” polozony jest na terenie nast¢pujacych gmin
departamentu Alpy Nadmorskie (Alpes-Maritimes):

— Aiglun, Antibes, Biot, Bouyon, Cannes, Clans, Conségude, Les Ferres, Malausseéne, Mandelieu-la-Napoule, Mas-
soins, Nice, Roquestéron-Grasse, La Tour, Tournefort, Vallauris, Villars-sur-Var,

— gmin kantonéw: Le Bar-sur-Loup (z wyjatkiem gmin Caussols i Courmes), Breil-sur-Roya, Cagnes-sur-Mer-Cen-
tre, Cagnes-sur-Mer-Ouest, Le Cannet, Carros, Contes, UEscaréne, Grasse-Nord, Grasse-Sud, Lantosque, Levens,
Menton-Est, Menton-Ouest (z wyjatkiem gminy Roquebrune-Cap-Martin), Mougins, 13 kanton Nicei, Roquebil-
liere (z wyjatkiem gminy Belvédere), Roquesteron, Saint-Laurent-du-Var-Cagnes-sur-Mer-Est, Saint-Vallier-de-
Thiey (z wyjatkiem gmin Escragnolles i Saint-Vallier-de-Thiey), Sospel (z wyjatkiem gminy Moulinet), Vence,
Villefranche-sur-Mer (z wyjatkiem gmin Cap-d’Ail i Saint-Jean-Cap-Ferrat).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Ten obszar geograficzny stanowi cz¢$¢ catosci okreslonej tradycjg uprawy oliwek i zakladoéw przetwérczych, opie-
rajac sie na oryginalnym charakterze $rodowiska naturalnego (topografia, gleboznawstwo, klimatologia).
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Nicejskie gaje oliwne polozone sg w sercu regionu, gdzie gory stykaja si¢ z morzem i zaciera si¢ granica miedzy
nimi. Gléwny system odwadniania stanowi rzeka Var oraz doliny jej doplywow: Vésubie, Tinée i Estéron. Uprawa
oliwek rozwinela si¢ w potozonej blizej morza czgsci tych dolin, gdzie krajobraz jest bardziej otwarty niz w czesci
polozonej w goérze biegu rzek. Te polozone na stromych zboczach gaje oliwne rozciggaja si¢ na pagérkach, plas-
kowyzach nadbrzeznych i stokach przeksztalconych w tarasy. Gleby szczegdlnie nadajace si¢ do uprawy oliwek to
gleby koluwialne i bogate w popgkane od mrozu skaly wapienne lub marglowo-wapienne o strukturze ilasto-
glinjastej.

Strefa produkgji oliwek polozona jest w klimacie Srédziemnomorskim z niewielkimi wplywami klimatu gérskiego.
Temperatury sg tagodne (4-11 °C zimg), opady obfite (800-1 100 mm), a nastonecznienie znakomite (2 760 godzin
rocznie). Na wybrzezu nie wystepuja duze przymrozki, za§ w glebi ladu, ponizej 750 m n.p.m. sg one rzadkie.
W tych warunkach, charakteryzujacych si¢ brakiem wystepowania silnych wiatréw, odmiana Cailletier — wysoko-
pienna, o dlugich, opadajacych galeziach — rozwingla si¢ na przestrzeni wiekéw jako dominujaca odmiana nicej-
skiego gaju oliwnego.

Drzewa oliwne zawsze byly jedng z gléwnych upraw mieszkancéow ,comté de Nice” (podzial administracyjny sta-
néw Domu Sabaudzkiego, od 1526 do 1847 r) i Lazurowego Wybrzeza. Zbiory rozpoczynaja sie na ogoél
w listopadzie i trwajg do kwietnia, przy czym okres bardziej intensywnych zbioréw wypada miedzy styczniem
a marcem, kiedy to dokonuje si¢ zbioru oliwek zmieniajacych kolor (co najmniej 50 % oliwek o ,barwie osadu
winnego”).

5.2. Specyfika produktu

,Huile d’olive de Nice” pochodzi gléwnie z oliwek lokalnej odmiany Cailletier (ktére stanowia co najmniej 95 %
drzew danej plantacji). ,Huile d'olive de Nice” to oliwa z dojrzalych owocéw o owocowym posmaku, ceniona za
fagodny smak (jest to oliwa w niewielkim stopniu gorzkawa i niepiekaca).

Charakterystycznym i dominujgcym aromatem jest aromat migdaléw. Szczegdlne dla ,Huile d'olive de Nice” sa
réwniez niektére drugorzedne aromaty, mniej lub bardziej wyrazne w zalezno$ci od oliwy, jak aromat kwiatu
zarnowca, ciastek czy nuty cytrynowe.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Cechy charakterystyczne obszaru geograficznego uksztaltowaly nicejski pejzaz upraw oliwek oraz specyfike ,Huile
d’olive de Nice”.

Z racji polozenia geograficznego (opadajacy do morza kraniec przedgérza Alp) powierzchnia gruntéw rolnych jest
w departamencie Alpy Nadmorskie ograniczona. Grunty orne wystepuja rzadko, a drzewa oliwne uprawiane s na
stworzonych przez ludzi tarasach. Nicejskie gaje oliwne tworza krajobraz, ktéry charakteryzuje si¢ zboczami, na
ktorych uwage zwracajg murki z suchych kamieni podtrzymujace glebe i stanowigce ochrong przed erozja.
Uprawa oliwek stanowi, na niektérych trudnych obszarach, jedyna alternatywe dla zaprzestawania uzytkowania
gruntow.

Szczegdlny $rédziemnomorski klimat obszaru geograficznego, z rzadko wystepujacymi silnymi wiatrami i spora-
dycznymi przymrozkami, znakomitym naslonecznieniem oraz obfitymi wiosennymi i jesiennymi opadami jest
korzystny dla uprawy oliwek na terenach do 700 m n.p.m. Obszar ,Huile d'olive de Nice” laczy wlasciwosci
obszaru nadmorskiego z wlasciwosciami $redniej wysokosci terenéw goérzystych).

W tych warunkach odmiana Cailletier — doskonale dostosowana — stanowi 95 % gajow obszaru geograficznego. Na
tym szczegdlnym obszarze owoce tej charakterystycznej odmiany o opadajacych galeziach sg tradycyjnie zbierane
z wysokich drzew za jednym razem. W poréwnaniu z innymi obszarami uprawy oliwek zbiory sa stosunkowo
pozne, w szczegdlnosci na Sredniej wysokosci obszarach gérskich, gdzie, dzigki tagodnemu klimatowi, trwajg od
momentu osiaggniecia przez owoce dojrzatosci do kofica zimy.

Polgczenie wykorzystania lokalnej odmiany i jej pznego zbioru powodujg tagodnos¢ ,Huile d’olive de Nice” i jej
charakterystyczny aromat, z nutami migdaléw, a takze kwiatu zZarnowca, ciastek czy nutami cytrynowymi, stano-
wiacy podstawe renomy produktu.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-Oe3dc185-56cd-4d6b-be3e-d82ae3a731ce/
telechargement

() Zob. przypis 1.
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