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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 44/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,,OLIVE DE NIMES“

ES ¢.: FR-PD0O-0005-0568-10.11.2006
CHZO () CHOP ( X))

1. Nazov:

,Olive de Nimes*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Franctizsko

3. Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované.

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vzfahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Oznacenie ,Olive de Nimes“ pomentva cel olivu Cisto zelenej farby, bez stopky, vyhradne z odrody
Picholine. Oliva nie je rozpolend ani nakrdjana.

Horkd chut sa odstraiuje lthovanim v zdsaditom roztoku hydroxidu draselného alebo sodného,
ktorého hustota nepresahuje 1 032. Po namoceni a ¢iasto¢nom odstraneni horkosti sa zasadity roztok
vymeni za Cistd a pitnd vodu, v ktorej sa olivy oplichnu. Olivy sa ndsledne umiestnia do solného
nalevu z morskej soli.

Oliva s oznacenim ,Olive de Nimes“ je charakteristicky chrumkavd, $tavnatd, v ustach s typickou
arému masla a lieskovych orieskov a slanou chutou.

Minimalny kaliber oliv zodpovedd maximalnemu poctu 34 kusov na 100 gramov.
Jednotlivé Sarze musia byt homogénne farbou aj kalibrom.
3.3. Suroviny:
Neuplatiiuje sa
3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):
Neuplatiuje sa
3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vsetky operdcie stvisiace s produkciou suroviny, vyrobou a s balenim oliv sa musia uskuto¢niovat
v oznacenej zemepisnej oblasti.

3.6. Osobitné pravidld pre prekrdjanie, strihanie, balenie atd.:

Olivy pre kone¢ného spotrebitela sa mozu balit do nddob s maximdlnym obsahom 8 kg (Cistd
hmotnost po odkvapkani).

Nevyhnutnost balenia v zemepisnej oblasti je odovodnend krehkostou vyrobku. Oliva je krehky plod
a manipuldcia s fou musi byt obmedzend. Vyznacuje sa citlivostou na ndrazy (ostivaju znacky na
povrchu) a na vykyvy teploty, ku ktorym moze dojst pocas prepravy.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.7.

Toto opatrenie prispieva k ochrane vzhladu a samotnej olivy. Sticasne zabezpecuje lepsiu sledovatel-
nost.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Okrem povinnych tdajov stanovenych predpismi o oznaCovani a obchodnej tprave potravin, musi
etiketa pre olivy, na ktoré sa vztahuje chrdnené oznacenie povodu ,Olive de Nimes“, obsahovat tieto
udaje:

— nazov chraneného oznacenia ,Olive de Nimes®,

— formuldcia: ,appellation d’origine controlée” (,chrdnené oznacenie povodu®) alebo ,AOC*. Ked je
v oznaceni uvedeny nezévisle od adresy ndzov podniku alebo znacky, ndzov oznacenia sa opakuje
medzi slovami: ,appellation” a ,controlée”.

Tieto Gdaje musia byt uvedené v tom istom vizudlnom poli a na tej istej etikete.

Musia byt napisané viditelne, citatelne, nezmazatelne a dostato¢ne velkymi pismenami, ktoré dobre
vynikaji na ploche, na ktorej si vytlacené tak, aby sa vyrazne odliSovali od vietkych ostatnych
pisanych a kreslenych tidajov.

Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast produkcie ,Olive de Nimes“ pokryva oblast pestovania oliv departementu Gard
a vychodnt ¢ast departementu Hérault, s vynimkou Causses, pohoria Cévenole a oblasti Camargue.

Prirodnou hranicou na vychode je ricka Rhone a na juhu regién Camargue. Severna hranica je
klimatickd a zodpovedd hranici pestovania odrody Picholine. Severovychodnd hranica kopiruje hranicu
departementu Gard (masivy stredomorskej lesostepi s nadmorskou vyskou nad 300 metrov). Zdpadnd
hranica presahuje dolinu Vidourle a nachddza sa na linii Ganges, Pic St Loup, le Lez, ktord zodpovedd
linii zalesnenych hrebenov.

Oblast produkcie charakterizuje krajina tvorend kopcami a viskami, ktorych nadmorska vyska zvycajne
nepresahuje 350 metrov. Pody st zvdcSa tvorené trefohornymi molasami, vdpencami a flovitymi
vapencami a naplaveninovymi terasami. Podnebie je stredomorské s vyskytom mistralov.

Oblast produkcie zahfia 223 obci, z toho 183 v departemente Gard a 40 v departemente Hérault:

Departement Gard:

Aigaliers; Aigremont; Aigues-Vives; Ales; Anduze; Aramon; Argilliers; Arpaillargues-et-Aureillac;
Asperes; Aubais; Aubord; Aubussargues; Aujargues;Bagard; Baron; Beauvoisin; Belvezet; Bernis;
Bezouce; Blauzac; Boisset-et-Gaujac; Boissieres; Boucoiran-et-Nozieres; Bouillargues; Bouquet; Bourdic;
Bragassargues; Brignon; Brouzet-les-Quissac; Bruguiére (la); Cabritres; Cadiere-et-Cambo (la); Caissar-
gues; Calmette (la); Calvisson; Canaules-et-Argentiéres; Cannes-et-Clairan; Cardet; Carnas; Cassagnoles;
Castelnau-Valence; Castillon-du-Gard; Caveirac; Clarensac; Codognan; Collias; Collorgues; Combas;
Comps; Congénies; Conqueyrac; Corconne; Crespian; Cruviers-Lascours; Deaux; Dions; Domazan;
Domessargues; Durfort-et-Saint-Martin-de-Sossenac; Estezargues; Euzet; Flaux; Foissac; Fons;Fons-sur-
Lussan; Fontanes; Fontareches; Fournes; Gailhan; Gajan; Gallargues-le-Montueux; Garons; Garrigues-
Sainte-Eulalie; Générac; Jonquieres-Saint-Vincent; Junas; Langlade; Lecques; Lédenon; Lédignan; Lezan;
Liouc; Logrian-Florian; Lussan; Manduel; Marguerittes; Martignargues; Maruejols-Les-Gardon; Massanes;
Massillargues-Attuech; Mauressargues; Méjannes-Les-Ales; Meynes; Milhaud; Mons; Montagnac;
Montaren-et-Saint-Médiers; Monteils; Montfrin; Montignargues; Montmirat; Montpezat; Moulezan;
Moussac; Mus; Nages-et-Solorgues; Ners; Nimes; Orthoux-Sérignac-Quilhan; Parignargues; Poulx;
Puechredon;Quissac; Redessan; Remoulins; Ribaute-les-Tavernes; Rochefort-Du-Gard; Rodilhan;
Rouviere (la);Saint-Bauzely; Saint-Bénezet; Saint-Bonnet-du-Gard; Saint-Césaire-de-Gauzignan; Saint-
Chaptes; Saint-Christol-les-Ales; Saint-Clément; Saint-Come-et-Maruéjols; Saint-Dézéry; Saint-Dionisy;



20.2.2010

Uradny vestnik Eurépskej Ginie

C 44[15

Sainte-Anastasie; Saint-Etienne-de-I'Olm; Saint-Genies-de-Malgoires; Saint-Gervasy; Saint-Hilaire-de-
Brethmas; Saint-Hilaire-d’Ozilhan; Saint-Hippolyte-de-Caton; Saint-Hippolyte-de-Montaigu; Saint-Hippo-
lyte-du-Fort; ~ Saint-Jean-de-Ceyrargues; ~ Saint-Jean-de-Crieulon;  Saint-Jean-de-Serres; ~ Saint-Just-et-
Vacquieres; Saint-Laurent-la-Vernéde;  Saint-Mamert-du-Gard; ~ Saint-Maurice-de-Cazevieille; ~ Saint-
Maximin; Saint-Nazaire-des-Gardies; ~Saint-Privat-des-Vieux; ~Saint-Quentin-la-Poterie; ~ Saint-Siffret;
Saint-Théodorit; Saint-Victor-des-Oules; Salinelles; Sanilhac-Sagries; Sardan; Sauve; Sauzet; Savignargues;
Saze; Sernhac; Serviers-et-Labaume; Seynes; Sommiéres; Souvignargues; Théziers; Tornac; Uchaud; Uzes;
Vallabrix; Vallérargues; Vergéze; Vers-Pont-du-Gard; Vestric-et-Candiac; Vézenobres; Vic-le-Fesc; Ville-
vieille.

Ciasto¢ne zahrnuté obce: Allégre; Beaucaire; Bellegarde; Goudargues; Saint-Gilles; Vauvert; Verfeuil.

Departement Hérault:

Assas; Baillargues; Beaulieu; Boisseron; Buzinargues; Campagne; Castries; Claret; Fontanes; Galargues;
Garrigues; Guzargues; Lauret; Lunel; Lunel-Viel; Matelles (les); Montaud; Moulés-et-Baucels; Restinclieres;
Saint-Bauzille-De-Montmel; Saint-Brés; Saint-Christol; Saint-Croix-de-Quintillargues; Saint-Drézéry;
Saint-Geniés-Des-Mourgues;  Saint-Hilaire-de-Beauvoir; Saint-Jean-de-Cornies; ~Saint-Jean-de-Cuculles;
Saint-Mathieu-de-Tréviers; Saint-Seriés; Saint-Vincent-de-Barbeyrargues; Saturargues; Saussines; Sautey-
rargues; Sussargues; Vacquieres; Valergues; Valflaunes; Vérargues; Villetelle.

Siivislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Prirodné prostredie

Oblast produkcie charakterizuje krajina tvorend kopcami a viskami, ktorych nadmorskd vyska zvycajne
nepresahuje 350 metrov. Pody st zvdcSa tvorené tretohornymi molasami, vdpencami a ilovitymi
vépencami a naplaveninovymi terasami. Podnebie je stredomorské a vyznacuje sa znaénym suchom
v letnom obdob{ a silnymi zrdzkami na jeset. Oblast je pod vplyvom vetrov, najma severného mistralu
a moze byt vystavend drsnej zime.

Historia

Vyskyt olivovnikov od antickych ¢ias potvrdzuje, Ze regién Nimes je s kultirou olivovnika dzko spity.

Olivovy olej sa v tejto oblasti vyrdba uz odddvna. Vyroba a beznd konzumdcia zelenych oliv st mladsie
a datujti sa od 18. storocia. Prave zdokonalenie metddy odstranovania horkosti bratmi Piccoliniovcami
umoznilo rozvoj tejto vyroby: bratia Piccoliniovci vdaka zmesi dreveného popola (dub a olivovniky)
a vapennej vody ziskali zdsadity roztok schopny odstranit horkost zo zelenych oliv. Tito metdda sa vo
velkom a najmd v Nimes rozsirila medzi vSetkymi lahodkdrmi. Vsetky zelené olivy zbavené horkosti
,na sposob Piccolini“ sa nazyvali ,Picholines”.

Domnievame sa, ze ndzvom Picholine bol ndsledne pomenovany druh olivovnika z vyberu odrody
Plant de Collias, péovodom z Collias, obce zo zemepisnej oblasti chraneného oznalenia, v stlade
s metédou odstranovania horkosti ,na spdsob Piccolini“ uplatiiovanou v tej dobe: vyber najkrajsich
a najpevnejsich plodov, ktoré sii najvhodnejsie pre tento sposob.

V druhej polovici 19. storo¢ia chemici vytvorili lth sodny, ktory ulah¢il odstrafiovanie horkosti oliv vo
vac¢som mnozstve a podporil vznik ,priemyselnych lahodkarni.

Devitnaste storocie sa vSak vyznacovalo tipadkom pestovania oliv, ktorému konkurovalo pestovanie
vinnej révy a dovoz inych tukov. Upadok pokracoval az do druhej svetovej vojny, ked v dosledku
patro¢ného vojnového konfliktu doslo k oZiveniu zdujmu o vyrobu olivového oleja ndsledkom velkého
nedostatku dovazanych olejov a tukov.
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5.2.

5.3.

V roku 1945 sa v blizkosti Nimes nachddzalo este 22 lahodkarni, ktoré spracovavali 2 000 ton oliv
Picholines a vel'mi rozsirené boli aj trhy s olivami.

Velké mrazy v roku 1956 znicili olivové hdje nimského regiénu.

Chutové vlastnosti plodu, botanickd kvalita stromu a najmd mrdz v roku 1956, ked bola odroda
vyhldsend za objekt ndrodného zdujmu a zacala sa vysddzaf vsade, sa pri¢inili o rozsirenie olivy
Picholine za hranice oblasti povodu.

Gard vSak zostdva najvyznamnejsim departmentom produkujicim zelend olivu Picholine (23 %
produkcie krajiny). Tato skuto¢nost sa nepochybne viaZe na odolnost odrody Picholine, ktord je
dokonale prisposobend pedo-klimatickym podmienkam oblasti produkcie vyrobku s tymto chranenym
oznacenim. Tento druh olivovnikov prevlida v kotline Nimes, ktord je koliskou tejto odrody, kym na
tbociach Cévenol sa vyskytujii iné miestne odrody. V obci Collias a v okolitych obciach sa nachddzaji
viac ako 200-ro¢né olivovniky ,Picholiniers”.

Specifickost vyrobku:

Oliva s oznacenim ,olive de Nimes“ sa tradi¢ne spracovava v oblasti pestovania odrody Picholine. Olivy
sa pripravuji podla tradi¢ne pouzivanej metddy ,redukovanej mlie¢nej fermentdcie” celé olivy sa
mécaja v zdsaditom roztoku hydroxidu draselného alebo sodného, ktorého hustota nepresahuje 1 032.

Po namoceni a ciasto¢nom odstrdneni horkosti sa zdsadity roztok vymeni za ¢istd a pitn vodu.

Olivy zostdvajii vo vode najmenej tridsatSest hodin a najmenej S$tyrikrdt sa oplachuj.

Olivy sa ndsledne umiestnia do solného nalevu z morskej soli s maximdlnou hustotou 1 060. Na
znizenie pH solného nélevu na droven 4,7 sa povoluje pouzitie kyseliny citrénovej a mliecnej.

Tento sposob vyroby doddva olive z Nimes jej charakteristickéi chrumkavi Struktaru a typickd arému
masla a lieskovych orieskov.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO):

Vdaka dlhodobej histérii pestovania oliv v departmente Gard sa zachovala kontinuita znalosti o$etro-
vania sadu ako aj vyroby oliv.

Odroda Picholine vykazuje ur¢itd odolnost vo¢i nizkym teplotdm v zimnom obdobi a jej pevne
prirastené plody odoldvaju prudkym jesennym vetrom. KedZe tito odroda sa dd pouZit na vyrobu
oleja aj konzumnych oliv, jej vyznam u vyrobcov narastol.

Prirodné prostredie sa podpisalo pod charakteristicky sposob vedenia stromov:

— stromy st vedené tradi¢ne nizko na ulahcenie zberu zelenych oliv a sticasne aby boli chranené pred
vetrom,

— usporiadanie parciel uréenych na pestovanie olivovnika tiez prispelo k formovaniu krajiny: mnoz-
stvo tradi¢nych terds nazyvanych ,faisse“ alebo ,banquaou“ umoziuje pomocou marikov zadrzat
malé mnozstvo pody nachddzajiice sa na velmi strmych svahoch.

Zber sa vykondval tradi¢ne od septembra (stolové olivy) do decembra (olej) a zamestnaval mnozZstvo
pracovnych sil, ktoré podla miestneho vyrazu i8li na olivy ,allait oliver”.
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Zber sa vo vicSine pripadov vykondva rucne: odroda Picholine, ktorej plody st pevne spojené so
stopkou, nie je vhodnd na mechanicky zber, ktory moze olivy poskodit.

Ani tradi¢né usporiadanie sadov (mald rozloha, pritomnost murikov, ¢asto obmedzeny pristup) nie je
dostato¢ne prisposobené na mechanicky zber.

Olivy sa pripravujii podla tradine pouzivanej metddy ,redukovanej mlie¢nej fermentacie” alebo Cias-
to¢nej fermentdcie, pri ktorej sa proces zastavi predtym, ako roztok dosiahne jadro.

Tato fermentdcia sa v oblasti tradi¢ne pouziva na uchovanie farby plodu, jeho charakteristickej chuti
a chrumkavej struktiry bez kyslastej chuti.

Této vyroba zazila mnozstvo nepriaznivych obdobi. Vdaka kompatibilite odrody a Gzemia, vztahu [udi
k tomuto povodnému vyrobku a znalostiam miestnych lahodkdrov sa oliva s oznacenim ,Olive de
Nimes“ zachovala a za¢ina byt znovu vyhladdvand vyrobcami aj spotrebitelmi.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

http:/fwww.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDC-AOP/olive-de-nimes.pdf
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