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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkow

spozywczych
(2015/C 358/09)

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

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

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,OLIVE DE NiIMES”
Nr UE: FR-PDO-0105-01284 - 21.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes
Mas de 'Agriculture — 1120 Route de Saint Gilles
30900 Nimes

FRANCE

Tel. +33 466045034
Faks: +33 466045031
E-mail: olive.nimes@orange.fr

Syndicat des AOP Olive et Huile d'Olive de Nimes (Zwigzek chronionych nazw pochodzenia oliwki i oliwy
z oliwek z Nimes) sklada si¢ z producentéw oliwek i przetwércow ,Olive de Nimes” i ma uzasadniony interes
w zlozeniu wniosku o zmiang.

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
— 0O Zwiazek
— X Etykietowanie
— [X Inne: kontrola

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca 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 uzupelniono na podstawie przepiséw pierwotnego dekretu uznajacego AOC (appellation d'origine controlée),

uscislajac gladkos¢ skorki i jedrnosé ,Olive de Nimes”.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Aby lepiej scharakteryzowa¢ produkt, wprowadzono warto$¢ chrupkosci ,Olive de Nimes” (powyzej 3 w skali Mie-
dzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C)).

Obszar geograficzny

W specyfikacji okre$lono szczegélowe zasady identyfikacji dzialek. Przypomniano wykaz operacji odbywajacych sie
na obszarze geograficznym, niezmieniony od chwili uznania nazwy na poziomie krajowym.

Dowdd pochodzenia

W $wietle zmian w przepisach prawa krajowego rozdzial ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru
geograficznego” zostal ujednolicony i zawiera migdzy innymi wymogi dotyczace sprawozdawczosci i prowadzenia
rejestrow zapewniajgcych identyfikowalno$¢ produktu i monitorowanie warunkéw produkcji.

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

Metoda produkgji

Oproécz wprowadzenia zmian czysto formalnych specyfikacje zmieniono w zakresie nastepujacych przepiséw:

Gesto$¢ obsady: wprowadzono zasady dotyczace mierzenia gestoSci obsady odpowiadajacej co najmniej 24 m? na
jedno drzewo (,powierzchnie t¢ uzyskuje si¢, zwigkszajac zaréwno odleglosci migdzy rzedami, jak i odstep miedzy
drzewami”) w celu wyjasnienia odnosnego zasady i umozliwienia kontroli jej przestrzegania. Dodano bardziej
szczegdlowy informacje dotyczacy drzew, ktére ucierpialy w wyniku mrozéw w 1956 r., uwzgledniajac pedy odro-
Slowe, ktére pojawily si¢ po tych mrozach, co doprowadzilo do powstania drzew wielopiennych. W tym przy-
padku odleglo§¢ migdzy drzewami moze wynosi¢ mniej niz 4 metry.

Przycinanie: usunigto postanowienie dotyczace usuwania drewna z przycinki, poniewaz, w zaleznosci od stosowa-
nych technik usuwania, drewno z przycinki mozna rozdrabnia¢ na miejscu zamiast zabiera¢ z dziatki.

Plony: usunigto zasad¢ dotyczacg metod zwigkszania i zmniejszania plondéw. Odstegpstwo to bowiem jest nieodpo-
wiednim $rodkiem w tym przypadku.

Zbiory: w celu uproszczenia procedur administracyjnych decyzje o rozpoczeciu zbioréw podejmuje dyrektor
INAO, a wigc nie zapada ona na mocy decyzji migdzyministerialnej, jak mialo to miejsce dotychczas. Ponadto
wprowadzono zmiang redakcyjna dotyczacg wieku wlaczenia drzew do produkdji, wyjasniajgc odnosng zasade do
celéw kontroli: drzewa musza ,rosngé” na dziakce ,od 5 lat”, a nie ,miec 5 lat”.

Usuwa si¢ zasade dotyczaca oliwek zbieranych z ziemi, ktére nalezy przechowywad oddzielnie od partii oliwek,
ktére moga ubiegal si¢ o objecie chroniong nazwa. Usunigcie tego zapisu nie zmienia warunkéw zbioru, gdyz
specyfikacja uscisla, ze oliwki zbiera si¢ z drzewa.

Przechowywanie oliwek: specyfikacja zostaje uzupelniona usciSleniem dotyczacym terminu dostawy — czas pomie-
dzy zbiorem a dostawa do zakladu przetwérczego (48 godzin) — oraz terminu przechowywania oliwek — czas od
otrzymania oliwek przez zaklad przetwérczy do ich przetworzenia (48 godzin). Takie sformulowanie jest bardziej
precyzyjne niz to w obecnie obowigzujacej specyfikacji (4 dni, z czego co najwyzej 2 dni pomigdzy zbiorem
a dostawg do zakladu produkcyjnego) i ulatwia przeprowadzanie kontroli. Termin ,skrzynki »z otworami« uzywane
do zbioru” zostaje zastapiony bardziej jednoznacznym terminem ,azurowych skrzynek”.

Warunki produkgji: tekst uzupelnia si¢ o definicje oliwki z plamkami: ,barwa nietypowa, wada skérki niemajgca
wplywu na migzsz”. Usuwa si¢ odniesienie do owocoéw pomarszczonych, gdyz wystepowalo ono dwukrotnie.

Konserwowanie i pakowanie oliwek: maksymalna zawarto$¢ oliwek wynoszaca 8 kg po odsjczeniu nie zostaje
zmieniona, lecz uzupelniona o maksymalng mase brutto, czyli 12,5 kg.

Etykietowanie

Szczegdlne wymogi dotyczace etykietowania produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia dostosowano do
przepiséw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012: wprowadzono obowiazek umieszczania symbolu ChNP Unii Euro-
pejskiej i zapisu ,appellation d'origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub ,AOP” (ChNP) zamiast okres-
len krajowych.
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Inne: kontrola

W $wietle zmian w ustawodawstwie krajowym i przepisach wykonawczych w punkcie ,Wymogi krajowe” przedsta-
wiono w formie tabeli najwazniejsze elementy, ktore nalezy kontrolowa¢, ich wartosci referencyjne i metody oceny,
jakie nalezy stosowac.

Wprowadzono dane kontaktowe wla$ciwego organu ds. kontroli, zastgpujac nimi dane struktury kontrolnej, aby
unikng¢ koniecznosci zmiany specyfikacji w przypadku zmiany organu kontrolnego.

JEDNOLITY DOKUMENT
~OLIVE DE NiMES”
Nr UE: FR-PDO-0105-01284 - 21.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Olive de Nimes”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

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

,Olive de Nimes” jest calg oliwkg o jasnozielonej barwie, charakteryzujaca si¢ gladka skorkg i jedrng konsystencja,
bez szypulek, pochodzacg wylgcznie z odmiany Picholine. Nie ma zgniecef ani nacigé.

Usuniecie gorzkiego smaku odbywa si¢ przez maceracje w roztworze zasadowym potasu lub sodu, ktérego gestosé
nie przekracza 1032. Po moczeniu az do cz¢Sciowego usunigcia gorzkiego smaku przeprowadza si¢ plukanie
poprzez zastgpienie roztworu zasadowego czysta wodg pitng. Oliwki umieszcza si¢ nastepnie w solance z solg
morska.

Jest to oliwka o charakterystycznej chrupkosci (lub kruchosci w rozumieniu IOC) powyzej 3 w skali IOC. W ustach
ma charakterystyczny aromat masla i orzecha laskowego oraz stony smak.

Minimalny kaliber oliwek odpowiada maksymalnej liczbie 34 owocéw na 100 gramoéw.
Partie oliwek musza by¢ jednorodne pod wzgledem barwy i kalibru.

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

3.4. Poszczeglne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwki nalezy obowigzkowo pakowaé na wyznaczonym obszarze geograficznym w pojemniki o pojemnosci nie-
przekraczajacej 8 kg (masa netto po odsaczeniu produktuy).

Konieczno$¢ pakowania w obrebie obszaru jest uzasadniona delikatnoscig produktu. ,Olive de Nimes” jest bowiem
owocem delikatnym, ktérym nalezy jak najmniej manipulowaé. Jest ona wrazliwa na uderzenia (ktére latwo pozos-
tawiajg $lady) i na rdznice temperatur, ktére moga wystapi¢ podczas transportu.

Srodek ten ulatwia zachowanie wygladu oliwki i jej ochrong. Pozwala réwniez na zapewnienie lepszej identyfiko-
walnosci.

,Olive de Nimes” przechowuje si¢ zgodnie z nastgpujacymi procedurami: poprzez umieszczenie w chlodni, zwigk-
szenie stezenia soli w solance, pasteryzacje, umieszczenie w atmosferze obojetnego gazu lub w atmosferze
ochronnej.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oproécz obowiazkowych informacji przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkow
spozywczych oznakowanie oliwek objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Olive de Nimes” zawiera nastepujace
informacje:

— nazwe ,Olive de Nimes”;
— napis: ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia);
Informacje te znajdujg si¢ w jednym polu widzenia i na tej samej etykiecie.

Przedstawia si¢ je widoczng, czytelng, nieusuwalna i dostatecznie duzg czcionkg, dobrze wyrdzniajac si¢ na etykie-
cie, na ktérej s3 wydrukowane, tak aby informacje te wyraznie odrdznily si¢ od wszystkich innych informacji tek-
stowych lub znakéw graficznych.

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji ,Olive de Nimes” obejmuje strefe uprawy oliwek departamentu Gard i wschodnig
cze$¢ strefy uprawy oliwek departamentu Hérault, z wylaczeniem Causses, Sewennéw i Camargue.

Naturalne granice stanowi rzeka Rodan na wschodzie i region Camargue na potudniu. Na pdlnocy granica ma
charakter klimatyczny i odpowiada granicy sadzenia odmiany Picholine; granice pétnocno-wschodnig stanowi gra-
nica departamentu Gard (masywy o stepowej ro$linnosci na wysokosci przekraczajgcej 300 metréw). Na zachodzie
granica wykracza poza doling Vidourle i znajduje si¢ na linii Ganges, Pic St Loup, le Lez, ktéra odpowiada liniom
zalesionych szczytow.

Obszar produkgji obejmuje 223 gminy, w tym 183 w departamencie Gard i 40 w departamencie Hérault.

Oliwki s zbierane i przetwarzane na obszarze geograficznym, ktdry obejmuje terytorium nastgpujacych kantonéow
i gmin:

Departament Gard:

Wszystkie gminy kantonéw: Aramon, Lédignan, Marguerittes, Nimes, Quissac, Saint-Chaptes, Saint-Mamert-du-
Gard, Sommiéres, La Vistrenque.

Gminy kantonéw: Anduze (z wyjatkiem gmin: Générargues, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille), Remoulins (z wyjatkiem
gmin: Pouzilhac, Valliguieres), Rhony-Vidourle (z wyjatkiem gmin: Aimargues, le Cailar), Sauve (z wyjatkiem gminy
Fressac), Uzés (z wyjatkiem gminy La Capelle-et-Masmoléne), Vézénobres (z wyjatkiem gminy Brouzet-les-Ales).

Nastgpujace gminy: Ales; Allegre-les-Fumades czgSciowo; Aubord; Beaucaire cze$ciowo; Bellegarde eczeSciowo;
Belvezet; Bernis; Bouquet; Conqueyrac; Fons-sur-Lussan; Fontareches; Générac; Goudargues czgSciowo; Jonquieres-
Saint-Vincent; La Bruguiere; La Cadiere-et-Cambo; Lussan; Méjannes-Les-Ales; Mons; Rochefort-du-Gard; Saint-
Christol-Les-Ales; Saint-Gilles czg$ciowo; Saint-Hilaire-de-Brethmas; Saint-Hippolyte-du-Fort; Saint-Laurent-la-Ver-
nede; Saint-Privat-des-Vieux; Saze; Vallérargues; Vauvert czg$ciowo; Verfeuil czgsciowo.

Departament Hérault:

Gminy kantonéw: Castries (z wyjatkiem gminy Jacou); Claret (z wyjatkiem gminy Ferriéres-les-Verrerie); Lunel
(z wyjatkiem gmin Marsillargues, Saint-Just, Saint-Nazaire-de-Pézan).

Nastepujace gminy: Les Matelles, Moules-et-Baucels, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues,
Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-Vincent-de-Barbeyrargues.

W merostwach zlozono mape okreslajacg granice obszaru geograficznego w odniesieniu do czg$ciowo objetych
gmin. W odniesieniu do tych gmin z wyznaczonym obszarem mozna zapozna¢ si¢ na stronie internetowej wlasci-
wego organu krajowego, zgodnie z wymogami dyrektywy INSPIRE.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Krajobraz obszaru produkgji cechujg wzgdrza i zbocza o wysokosci zwykle ponizej 350 m. Na terenach tych prze-
wazajg nieurodzajne gleby wapienne. Na przedmiotowym obszarze panuje klimat §rédziemnomorski, ktéry charak-
teryzuje si¢ bardzo suchym okresem letnim oraz silnymi opadami deszczu w okresie jesiennym. W regionie wyste-
puja wiatry, w szczeg6lnosci wiejacy z pélnocy mistral, i mogg wystepowac ostre zimy.

Obecna na obszarze produkcji od XVIII w. jako oliwka stotowa ,Olive de Nimes” pochodzi z Collias — gminy znaj-
dujacej si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym przedmiotowej nazwy pochodzenia.

Nastepnie nazwe Picholine nadano rodzajowi drzewa oliwnego pochodzacego z selekcji powstatej z odmiany Plant
de Collias, w nawigzaniu do metody usuwania gorzkiego smaku ,na sposéb Piccolini”, ktdérg zaczgto wéwezas sto-
sowal i ktdra polega na zbieraniu z drzewa owocéw najladniejszych, twardych i dobrze nadajacych si¢ do tej
praktyki.

W drugiej polowie XIX w. chemicy opracowali tug sodowy, co ulatwilo umiejetno$¢ usuwania gorzkiego smaku
z wigkszej iloéci oliwek i pomoglo we stworzeniu ,przemystowych” zaktadéw konserwowania oliwek.

Walory smakowe owocu oraz wla$ciwosci botaniczne drzewa przyczynily sie do upowszechnienia Picholine poza
jej obszarem pochodzenia.

Departament Gard pozostaje jednak pierwszym krajowym producentem zielonych oliwek Picholine. Jest to niewat-
pliwie zwiazane z faktem, Ze odmiana Picholine, ze wzgledu na swoja odpornos¢, jest idealnie przystosowana do
warunkéw glebowych i klimatycznych regionu produkeji oliwki noszacej przedmiotowa nazwe. Drzewa oliwne
Picholine wystepuja gtéwnie w basenie Nimes, ktory jest kolebka odmiany, podczas gdy na podgérzu Sewennéw
wystepuja inne odmiany lokalne. W Collias i w okolicznych miejscowosciach mozna znalez¢ drzewa oliwne Picho-
line, ktére maja ponad 200 lat.

,Olive de Nimes” jest zbierana i przetwarzana w obszarze pochodzenia Picholine. W gajach, w ktérych utrzymuje
si¢ niskie drzewa oliwne, oliwki sa zbierane recznie, gdy sa jeszcze zielone. Sg one nastgpnie przygotowywane
wedlug tradycyjnie stosowanej metody typu ,ograniczonej fermentacji mlekowe;j”: cale oliwki poddaje si¢ maceracji
w roztworze zasadowym potasu lub sodu, ktérego gesto$¢ nie przekracza 1 032.

Po moczeniu az do cz¢dciowego usunigcia gorzkiego smaku przeprowadza si¢ plukanie poprzez zastapienie roz-
tworu zasadowego czysta wodg pitng.

Oliwki umieszcza si¢ w solance z solg morska o gestosci nie wigkszej niz 1 060. Dopuszcza si¢ stosowanie kwasu
cytrynowego i mlekowego w celu obnizenia pH solanki do wysokosci 4,7.

5.2. Specyfika produktu

,Olive de Nimes” charakteryzuje si¢:

— jasnozielong barwg;

— charakterystyczng chrupkoscia;

— aromatem masta i orzecha laskowego;

— stonym smakiem, ktéry jednak nie pozbawia oliwek aromatu.

Produkt jest prezentowany konsumentowi koncowemu w solance lub zapakowany prézniowo, zawsze w partiach
jednorodnych pod wzgledem barwy i kalibru.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Dluga historia uprawy oliwek na przedmiotowym obszarze geograficznym umozliwita przekazywanie umiejgtnosci,
zaréwno jesli chodzi o uprawe gaju oliwnego, jak i o produkcje oliwek.

,Olive de Nimes” odmiany Picholine wykazuje pewien stopien odpornosci na niska temperature w zimie, a jej
mocno osadzone owoce s3 odporne na silne, jesienne wiatry.

Ze wzgledu na ograniczenia zwigzane ze $rodowiskiem naturalnym sposob prowadzenia uprawy oliwki jest cha-
rakterystyczny: Tradycyjnie drzewka oliwne prowadzi si¢ nisko przy ziemi, co jednocze$nie ulatwia zbidr oliwek
stofowych, gdy sg zielone, i zapewnia odporno$¢ na silny wiatr.
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Zbioru dokonuje si¢ recznie: drzewa odmiany Picholine, ktérej owoce mocno trzymajg sie szypulek, raczej nie
nadajg si¢ do zbioru mechanicznego, ktéry méglby spowodowaé uszkodzenia oliwek. Ponadto uklad tradycyjnych
gajéw oliwnych (mala powierzchnia, obecno$¢ murkéw, czesto ograniczony dostep) jest stabo przystosowany do
mechanizagji.

Oliwki przygotowuje si¢ wedlug tradycyjnie stosowanej metody typu ,ograniczonej fermentacji mlekowej”, pozwa-
lajacej na osiagnigcie czgSciowego usunigcia goryczy, ktéra polega na przerwaniu procesu, zanim roztwor dotrze
do pestki.

Taka fermentacja jest tradycyjnie stosowana na tym obszarze i pozwala zachowal barwe owocu, jego szczegdlny
smak i chrupko$¢ bez kwaskowatego smaku.

Produkgja ta byla narazona na liczne przeciwiefistwa losu. Jednak ze wzgledu na dostosowanie odmiany do terenu,
przywiazanie ludzi do tego oryginalnego produktu i umiejetnosci lokalnych producentéw konserwowanych oliwek,

,Olive de Nimes” utrzymala si¢, a jej renoma wyraznie wzrasta, zardwno wsrdd producentéw, jak i konsumentow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCOliveDeNimes2015.pdf
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