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Zvefejnéni zadosti o zdpis podle &l. 6 odst. 2 nafizeni (EHS) ¢ 2081/92 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu

(2005/C 172/05)

Toto zvefejnéni zaklddd privo poddvat ndmitky podle ¢lankd 7 a 12d uvedeného nafizeni. Jakdkoli
ndmitka proti této zddosti musi byt poddna do 6 mésici ode dne tohoto zvefejnéni prostiednictvim
piislusného orgdnu clenského sttu, ¢lenského stitu Svétové obchodni organizace (WTO) nebo tieti zemé
uznané podle ¢l. 12 odst. 3. Zvefejnéni je odivodnéno nasledujicimi skute¢nostmi, uvedenymi zejména
pod bodem 4.6, diky kterym se zddost povazuje za odiivodnénou podle nafizeni (EHS) ¢. 2081/92.

SUMAR
NARIZENI RADY (EHS) & 2081/92
,HUILE D’OLIVE DE NICE“
& ES: FR/00322/29.10.2003

CHOP (X) CHZO ()

Tento piehled byl vypracovdn pouze pro informacni tcely. Veskeré tidaje, zejména tdaje o producentech
produktl s dotyénym CHOP nebo CHZO, naleznete v tiplné verzi specifikace produktu, kterou je mozno
ziskat na vnitrostdtni tirovni nebo od tdtvart Evropské komise ().

1. Prislusny orgdn clenského stdtu

Nazev:  Institut National des Appellations d’'Origine

Adresa: 138, Champs-Elysées —F-75008 Paris
Od 1. ledna 2005: 51, rue d’Anjou F-75 008 Paris

Telefon: 01 53 89 80 00
Fax: 01 42 2557 97

2. Skupina

2.1 Nazev:
2.2 Adresa:

Telefon:

Fax:

2.3 Slozent:

3. Druh vyrobku

Syndicat Interprofessionnel de 1'Olive de Nice

Box 116 — MIN FLEURS 6 — F-06296 Nice Cedex 3

0497 2576 40

0497 2576 59

— Clenové: Viechny fyzické nebo pravnické osoby, které produkuji, zpracovavaji,
bali a uvadéji na trh olivy a olivovou pastu se zapsanym oznacenim ptvodu
,Olive de Nice* a olej se zapsanym oznacenim ptvodu ,Huile d’olive de Nice“.

— Spravni rada: 12 ¢lent spravni rady tvofi 6 producenti, 3 druzstva, 2
soukromi zpracovatelé, 1 osoba zabyvajici se balenim.

Ttida 1-5 Olivovy olej

4. Specifikace

(ptehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2)

4.1 Nazev:

,Huile d’olive de Nice*

B-1049 Brusel

(") Evropskd komise-Generdlni feditelstvi pro zemédélstvi — Oddéleni pro politiku jakosti zemédélskych produktd —
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Popis:

,Huile d'olive de Nice* je jemny olej s nendpadnou, ale jemnou vini s ndznakem aroma po zralych
jablcich a suchém ovoci (ofechy, mandle). Pochazi vyhradné z odridy Cailletier. Jeho kyselost je maxi-
maélné 1,5 g na 100 g.

Zemépisnd oblast:

Zemépisnd oblast se rozklddd na tzemi 99 obci departementu Alpes-Maritimes: Aiglun, Antibes,
Aspremont, Auribeau-sur-Siagne, Le Bar-sur-Loup, Beaulieu-sur-mer, Bendejun, Berre-les-Alpes, Biot,
Blauzasc, La Bollene-Vésubie, Bonson, Bouyon, Breil-sur-Roya, Le Broc, Cabris, Cagnes sur mer,
Cannes, Le Cannet, Cantaron, Carros, Castagniers, Castellar, Castillon, Chateauneuf-Villevieille,
Chateauneuf-de-Grasse, Clans, Coaraze, La Colle sur Loup, Colomars, Conségudes, Contes, Cuébris,
Drap, Duranus, L'Escarene, Eze, Falicon, Les Ferres, Fontan, Gattieres, La Gaude, Gilette, Gorbio,
Gourdon, Grasse, Lantosque, Levens, Lucéram, Malausseéne, Mandelieu-la-Napoule, Massoins, Menton,
Mouans-Sartoux, Mougins, Nice, Opio, Pégomas, Peille, Peillon, Peymeinade, Pierrefeu, Revest-les-
Roches, Roquebilliere, Roquefort-les-Pins, Roquestéron, Roquestéron-Grasse, La Roquette-sur Siagne,
La Roquette-sur-Var, Le Rouret, Saint-André, Saint-Blaise, Saint-Cézaire-sur-Siagne, Saint-Jeannet,
Saint-Laurent-du-Var, Saint-Martin-du-Var, Saint-Paul, Sainte-Agnés, Saorge, Sigale, Sospel, Spéracédes,
Le Tignet, Toudon, Touet-Escaréne, La Tour-sur-Tinée, Tourette-du-Chateau, Tourette-Levens,
Tourette-sur-Loup, Tournefort, La Trinité, La Turbie, Utelle, Valbonne, Vallauris, Vence, Villars-sur-
Var, Villefranche-sur-mer, Villeneuve-Loubet.

Odpovidéd vyuzivani vysadby olivovych hdji a kultury odridy Cailletier, (pfitomnost ¢i nepfitomnost
této odrady v olivovych hdjich je dobrym ukazatelem charakteristického zemépisného prostiedi
tohoto oznaceni), vyuzivani zpracovatelskych dilen a spocivd v origindlnich vlastnostech pirodniho
prostiedi (topografie, pudni a klimatické podminky).

Severn{ hranice oblasti se celkové shoduji se severni hranici péstovani olivovniku a jizni hranici
salpské, horské podalpské* klimatické oblasti. Tyto hranice jsou jasné vymezené, protoze
s nadmofiskou vyskou a zemépisnou $ifkou se zima stavd limitujicim faktorem.

Jizni hranici tvoi{ Stfedozemnim mofe.
Vychodni hranice odpovidaji hranici mezi Francif a Itdlif.

Zapadni hranice se dotykaji ddolim La Siagne olivového hdje Var a celkové se shoduji s hranicemi
rozsiteni odridy Cailletier.

Dikaz puvodu:

Oleje nemohou byt uvadény na trh pod zapsanym oznacenim ptivodu ,Huile d’olive de Nice“ bez
certifikdtu, ktery vydava Institut National des Appellations d’Origine (Ndrodni institut pro oznaceni
puvodu) za podminek stanovenych vyhlaskami a vynosy o schvalovdni vyrobkii pochdzejicich
z olivovych kultur, které maji zapsané oznaceni ptvodu.

Vsechny operace tykajici se produkce surovin a zpracovani museji byt provadény ve vymezené zemé-
pisné oblasti.

Postup pro produkei surovin vyZaduje:

— identifikaci pozemki: spocivd ve vyddni seznamu pozemki, které jsou uzndny za vhodné pro
produkci produktii s oznacenim ,Huile d’olive de Nice*, tedy pozemky, u nichz producent
prohldsil, ze spliuji kritéria stanovend pro misto vysadby a i vyrobni pravidla (odrida, zptisob
udrzby olivového hije),

— prohldseni o sklizni: jednou za rok ho vypracuje péstitel oliv, uvede produkéni rozlohu, mnoZstvi
oliv vyrobenych pfi dodrzeni stanoveného vynosu, pouziti oliv.
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Postup pro vypracovani vyzaduje:

— prohldseni o vyrobé: vypracuje producent, ktery jednou do roka nahldsi celkové mnozstvi vypro-
dukovaného vyrobku,

— Zzadost o certifikdt: umoziiuje identifikovat misto uskladnéni vyrobka a vSechny nadoby obsahujici
dotéené vyrobky.

Postup je jesté doplnén o analytickou a organoleptickou zkousku, kterd zkontroluje dodrzeni jakosti
a typickych vlastnosti vyrobku.

Kazdy vyrobce nebo producent, ktery obdrzi certifikdt, musi rovnéz kazdy rok vypracovat prohldseni
o svych zdsobdch.

Zpusob produkce:

Odriida a péce o olivovy hdj
Olej pochdzi vyluéné z oliv odrtidy Cailletier.

V kazdém olivovém hdji je vSak povoleno vysadit olivovniky opylujicich odrtid nebo mistnich ptivod-
nich odrtd, pfedeviim Arabanier, Blanquetier, Blavet, Nostral, Ribeyrou, pokud jsou citlivé rozmistény
a pokud jejich pocet nepfevysuje 5 % z poctu kment kazdé uvazované péstebni jednotky. Olivy
z opylujicich odrid a mistnich ptvodnich odrid smi byt pouzity vyhradné pro vyrobu olivového oleje
pod podminkou, ze pomér téchto oliv nepfesdhne 5 % z pouzitého objemu objemu oliv.

Pro kazdy kmen musi byt k dispozici nejméné 24 m2.

Olivovniky museji byt profezdvany alespon jednou za dva roky. Dfevo z profezdvky musi byt z hdje
odstranéno jesté pied nésledujici sklizni.

Povoleny jsou pouze ro¢ni kultury v zavlazovanych olivovych héjich, kde stdfi stromd nepfevysuje
5 let.

Héje museji byt kazdoro¢né udrzovany, provadéni jakékoli prace je vSak zakdzdno v obdobi od 1. zaf{
az do konce sklizné v kazdém hdji, s vyjimkou osevu zeleného hnojiva, ktery je povolen az do
30. fijna.

Zavlazovani béhem obdobi vegetace je mozno provadét az do obdobi dozravani.

Sklizeri oliv

Kromé vyjime¢nych piipadt nesmi celkovd produkce héje, at uz je pouziti oliv jakékoli, presahnout
6 tun oliv z jednoho hektaru.

Datum zahdjeni sklizné oliv je stanoven prefekturnim vynosem na zdkladé navrhu dtvart Narodniho
institutu pro oznaceni ptivodu.

Olivy museji byt sklizeny nejdfive od zacatku jejich zrdni, tedy kdy nejméné 50 % oliv ma barvu
vinného kalu.

Olivy museji byt trhdny pfimo ze stromu bez pomocnych trhackd, sklizeny tradicnim tfesenim nebo
tfesenim za pomoci mechaniky a s povinnym zachytdvani plodt do siti nebo jinych zdchytnych
prostiedkd umisténych pod stromem.

Olivy sesbirané ze zemé nebo olivy, které spadaly do siti nebo jinych zdchytnych prostiedki jesté pred
sklizni, museji byt skladovany oddélené od téch oliv, které by mohly slouzit k vyrobé olivového oleje
s oznalenim ptvodu.
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Olivy museji byt skladovany a pfepravovany v latkovych bedndch nebo pfepravkach.

Podminky zpracovdni

Doba uchovéni oliv od jejich sklizné az do zpracovani nesmi presdhnout sedm dni. Postup vlastni
extrakce probihd pouze mechanicky, olivova pasta se nesmi zahtat na teplotu vyssi nez 30° Celsia.
Jedinymi povolenymi ru¢nimi dkony jsou myti, odstrafiovani usazeniny, odstiedovdni a filtrace.
Kromé vody je zakdzdno pouzivat piisady pro ulehceni extrakce oleje. Ziskany olej musi byt panensky
olivovy olej, jehoz podil volnych kyselin, vyjadieny v olejové kyselosti, je nejvyse 1,5 gramii na
100 gramd.

Souvislost:

Olej se zapsanym oznacenim ptvodu ,Huile d'olive de Nice“ v sobé spojuje ptirodni prostiedi, historii
a know-how.

Pfirodni prost¥edi:

Francouzskd oblast olivového oleje se nachdzi na klimatickém rozmezi péstovani olivovniku.
Rozsifeni olivovnikii napfi¢ tzemim nese rysy kolonizace prostiednictvim vybéru a pfizptsobovani
se. V klimaticky ndro¢ném prostfedi a pfi daném typu pldy se maze prosadit a byt vhodnou
k produkci pouze ta odriida, kterd dokonale harmonizuje s pfirodnim prostfedim. To je pravé piipad
odriidy Cailletier pro oznaceni pavodu ,Huile d’olive de Nice*.

Olivové héje Nice jsou vysazeny v samém srdci nerovného reliéfu a na karbondtovych padach. Nacha-
zeji se na kopcich, na plosinach tdhnoucich se pod pobfezim a zpevnénych svazich, na stupnovité
upravenych plochach.

Podnebi olivovnikové oblasti je stfedomofské s pronikdnim horského klimatu, s mirnymi teplotami,
s vétsimi srazkami nez v dolni Provence (Basse Provence), s dostate¢nym slunecnim zifenim
a predev$im s mirnymi vétry.

V tomto prostiedi, které je pravé typické absenci silnych vétrti, si odriida Cailletier béhem stoleti
ziskala pozici dominantni odrady haji v okoli Nice.

Tato odrtda je tak silné spojena s krajinou olivovniki v okoli Nice, Ze byvd oznacovana synonymy:
Petite olive de Nice, Olivier de Grasse (jméno jedné obce blizko Nice), Grassenc.

Historie

Vice nez dvé tisicileti tvof{ olivovnik v oblasti Alpes-Maritimes soucdst krajiny, kde je pfitomen ve
102 obcich z celkového poltu 163 obci v daném departementu. Svéd¢i o tom stle plodici olivové
hdje se stromy starymi nékolik staleti nebo pét mlynt dosud fungujicich podle ,janovského systému*
(popsdno v piiloze), jako napiiklad mlyn v Contes pochdzejici z XIIL stoleti a stdle pohdnény vodnim
nahonem a systémem dfevénych ozubenych kol.

Olivovnik, ktery byl vysdzen nejprve v pobfezni oblasti a na kopcich podél pobiezi po postupnych
fénickych, feckych a fimskych invazich, se béhem staleti rozsitil do stfednich a vyssich poloh celého
tzemi az do vysky 700 metrti nad mofem.

Diky svému oleji byl olivovnik vzdy jednou ze zdkladnich kultur ,hrabstvi Nice“ a Azurového pobieZi.
(viz bibliograficky dokument o tdoli Tinée v piiloze)

Nice byla dokonce ,stfediskem” mezindrodniho obchodu s olivovym olejem typu ,riviera“ na konci
XIX. stoleti az do druhé svétové vélky (viz ptivodni etikety uvedené v pfiloze).

Kultura olivovniku zazila v oblasti Alpes-Maritimes po druhé svétové vélce silny dstup a katastrofické
mrazy v letech 1929 a 1956.
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Jiz vice nez 25 let se diky akci profesiondlnich organizaci kultura olivovniku, které se vice daif
v oblasti Alpes-Maritimes, udrZuje a md tendenci rozvijet se i v mimopobfeznich oblastech, kde by
mohla znovu ziskat své misto na svazich, kde se péstuji kvétiny.

Vysadba a poté rozmach této jediné odridy nazvané ,Cailletier” v prabéhu staleti, vice zndmé pod
nazvem ,olive de Nice*, mohou byt chdpany jako projev pfizplisobeni se prostiedi i kvalitativni
a komer¢ni uzndni vyrobka, které se z ni ziskdvaji.

Know-how

Hospodaistvi, kterd se Zivila predevsim péstovanim oliv, nebylo nikdy mnoho, stile vice se ted ale
zdrojem jejich pEjma stavaji pravé tyto produkty.

Na terasach urcenych pro péstovani oliv, kterym se zde fikd ,planches®, se zdroven péstovaly obiloviny
nebo zelinafské produkty. Tieseni ploda ze stromti pomoci dlouhych ty¢i z lisky nebo kastanu probi-
halo v zimé od ledna do bfezna, piida v tomto obdobi nebyla obdélavana. Zvykem tedy byvalo sklizet
olivy nazrdlé (tzv. ,olive tournante®) nebo zralé.

Odrada Cailletier vynikd jednou zvldstnosti — je odriidou uréenou k dvojimu pouziti, jelikoZz md
kvalitni vlastnosti jak pro vyrobu oleje, tak pro vyrobu konzerv. Odjakziva byla tato odriida zndmd
pro svou schopnost vyprodukovat jemny olivovy olej, o to jemnéjsi, Ze jsou plody ziskdvany pozdni
sklizni.

Dal3i zajimavosti je skutecnost, Ze pozdni sklizeni zralych a suchych oliv dobfe vyhovuje drceni oliv
podle ,janovského* systému, pfidani vody (predevsim vody z mistniho horského kraje) do kamennych
nadob, které zlepsuji i kvalitu provadéné prace; nasledné ziskany olej byl pak relativné jemnéjsi.

Toto know-how vzeslé ze staleté tradice je dano:

— tim, Ze péstitel znd dobfe sviij olivovy hdj a na zakladé ziskanych zkuSenosti umi nasmérovat
produkci svych pozemki (zemépisnd poloha, stafi hdje, potencidlni moznosti dozrani...) nebo
kazdého stromu ze svého hdje (vyska stromu, vynos, velikost plodii, homogenita zralosti ploda ...)
bud k vyrobé oleje, nebo ke konzervaci.

— tim, Ze se pii sklizni, kterd se provadi na kazdém stromu najednou, provadi vizualni vybér oliv
a jejich urCeni bud pro vyrobu oleje, nebo pro konzervaci, a to podle jejich velikosti, stupné
zralosti a zbarveni, podle povrchu slupky, ktery je bud hladky (konzervace) nebo svrastély (vyroba
oleje).

Vcelku lze tady konstatovat, Ze oleje s oznacenim ,Huile d'olive de Nice* Cerpaji svou originalitu:

— uprostied ptirodniho prostiedi, které se vyznacuje pievahou stiedomoiského podnebi s mirnymi
vétry,

— z odrudy, pro niz bylo nalezeno ekologicky vhodné prostiedi a kterd pfevazuje v péstovani olivov-
nikti na terasach,

— z tradice sklizni, které se provadéji tfesenim stromkd postupem smérem k vysokym stromiim,
v pozdnich skliznich provadénych po dozrani ploda a sklizni plodd s riznym zabarvenim,

— z know-how péstitelii oliv a jejich zpracovateld,

— z technik zpracovéni, které se pfizptsobuji odriidé plodii a kladou diraz na uchovani charakteris-
tickych vlastnosti surovin.
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Kontroln{ struktura:
Néazev: ILN.A.O.

Adresa: 138, Champs Elysées F-75008 Paris
Od 1. ledna 2005: 51, rue d’Anjou F-75 008 Paris

Nazev: D.G.C.CR.F
Adresa: 59, Bd V. Auriol F-75703 Paris Cedex 13
Oznacovani:

Kromé povinnych tidaj, které jsou stanoveny v piedpisech o oznacovani a obchodni Gpravé potravin,
mus{ oznacovani olejli se zapsanym oznacenim puvodu ,Huile d’olive de Nice“ obsahovat tyto tdaje:

— ndzev oznaceni: ,Huile d’olive de Nice*,

— udaj ,appellation d'origine controlée” nebo ,AOC*. JestliZe se v oznaceni nezdvisle na adrese vysky-
tuje ndzev hospodafstvi nebo znacka, musi byt ndzev oznaceni znovu uveden mezi slovy ,appella-
tion“ a ,controlée.

Tyto tidaje mohou byt seskupeny do jediného vizudlniho pole a na tutéz etiketu.

Museji byt uvedeny viditelnymi, nesmazatelnymi a dostate¢né velkymi pismeny, kterd jasné vystupuji
z rdamecku, v némz jsou vytistény, a to tak, aby byly jasné odliSeny od ostatnich uvedenych tdaju.

Vnitrostatni pozadavky:

Décret relatif a 'appellation d’origine controlée ,Huile d’olive de Nice* (vyhldska o zapsaném oznaceni
ptivodu ,Huile d'olive de Nice").



