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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2015/C 204/09)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@GNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR BESKYTTEDE
OPRINDELSESBETEGNELSER OG BESKYTTEDE GEOGRAFISKE BETEGNELSER

Ansoegning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) Nr. 1151/2012.

»HUILE D’OLIVE DE NICE«
EU-nr.: ES-PDO-0105-01278 — 17.11.2014
BOB (X) BGB ( )
1.  Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice

Box 58 MIN Fleurs 6
06296 Nice Cedex 3
FRANKRIG

TIf. +33 497257644
Fax +33 493176404

E-mail: aoc.olive@aocolivedenice.com

Syndicat interprofessionnel de I'olive de Nice er en sammenslutning bestdende af producenter og forarbejdnings-
virksomheder, der arbejder med »Huile d’olive de Nice, og som har en legitim interesse i andringsansegningen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af andringen

— [ Produktets navn

— [XI Varebeskrivelse

— X Geografisk omrade
— [XI Bevis for oprindelse
— X Produktionsmetode
— O Tilknytning

— X Mearkning

— X Andet: Tilsyn

4. Type andring(er)

— X Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, som ikke kan betegnes som mindre
i henhold til artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.
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— 0O Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort et
enhedsdokument (eller lignende), og som ikke kan betegnes som mindre i henhold til artikel 53, stk. 2, tredje
afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

5. ZAndring(er)
Varebeskrivelse

Beskrivelsen af produktet revideres og preciseres.

Det praciseres isxr, at det drejer sig om en olie af typen »moden frugt« med en overvejende mandelagtig aroma.
Resultaterne af de prevesmagninger, der er blevet foretaget gennem flere dr, og det arbejde, der er blevet foretaget
af Centre technique oléicole (CTO) under Association francaise interprofessionnelle de l'oléiculture (AFIDOL), som
har samlet resultaterne af over 10 ars analyser, har rent faktisk vist, at »Huile d’olive de Nice« hovedsageligt karak-
teriseres af en aroma af mandel (frisk eller torret), men ogsd af sekundare aromaer sdsom: ré artiskok, gyvel, hg,
wienerbred og et anstreg af citron. Disse aromaer supplerer den aroma af terret frugt og modent able, som er
omtalt i den varespecifikation, der blev fremsendt sammen med ansegningen om registrering af BOB.

Desuden foreslds det med henblik pd bedre at beskrive produktet, at det maksimale syrlighedsniveau fastsattes til
2, og bitterhedsniveauet til 1,5 i henhold til Det Internationale Olivenrdds (IOC) organoleptiske skala. Disse teersk-
ler fastsaettes ogsd pd grundlag af konklusionerne af det arbejde, som er udfert af Centre technique oléicole (CTO).

Det maksimale frie syreindhold senkes til 1g/100g i stedet for 1,5g/100g, forst og fremmest for at bevare kvalite-
ten sd godt som muligt.

Peroxidtallet begraenses til 16 milliekvivalenter peroxylt oxygen pr. 1 kg olivenolie, nir produktet afsattes forste
gang, for at sikre forbrugeren en god kvalitet.

Betegnelsen »Jomfruolie« for oliens art slettes, eftersom denne kvalitet udelukkende forbindes med oliens analytiske
karakteristika, og »Huile d’'olive de Nice« kan placeres enten i kategorien »Jomfruolie« eller »Ekstra jomfruoliec.

Geografisk omride

[ varespecifikationen foretages der rettelser af fejl med hensyn til, hvilke kommuner som herer til det geografiske
omrdde, men disse andringer @ndrer ikke grenserne for det geografiske produktionsomrade, som forbliver det
samme.

Derudover praciseres de etaper af produktionen, som skal foregd i det geografiske omrade: »Alle etaper af produk-
tionen af olivenene indtil forarbejdningen til olivenolie skal foregd i det definerede geografiske omrade.

Vilkdrene for identifikation af parcellerne bringes desuden i overensstemmelse med de nye nationale procedurer.

Bevis for oprindelse

Med hensyn til udviklingen inden for den nationale lovgivning konsolideres afsnittet »Bevis for varens oprindelse
i det geografiske omrdde« og omfatter nu blandt andet forpligtelser til indberetning og registrering, der skal sikre
produktets sporbarhed og muliggere tilsyn med produktionsforholdene.

Der indferes desuden tilfgjelser til dette afsnit, og det suppleres af flere bestemmelser om registre og indberetnings-
dokumenter, som skal sikre sporbarheden og kontrollen med, at produkterne opfylder kravene
i varespecifikationen.

Produktionsmetode
Bestovende sorter

Andringen bestar i fjernelse af den henvisning til den maksimale mangde oliven, der fis fra bestovende sorter
eller gamle lokale sorter, der er godkendst til produktion af olie, og som oprindeligt blev fastsat til 5% (hvilket er
identisk med antallet af traeer af disse arter i olivenlundene). Olivenene i disse olivenlunde hastes traditionelt reelt
pa én gang, og mangden af oliven, der hastes fra de bestovende sorter eller de gamle lokale sorter medtages som
regel i den samlede mangde oliven, der bringes til kvaernen til fremstilling af olie med den beskyttede oprindelses-
betegnelse, og er ikke serlig stor. For at tage hensyn til denne lille mangde oliven fra bestgvende sorter erstattes
setningen »Olien skal udelukkende stamme fra oliven af sorten Cailletier.« med »Olien stammer fra oliven af sorten
Cailletier.«
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Endelig indferes definitionen »gamle lokale sorter«. Det drejer sig her om »sorter, der blev plantet for den hirde
vinter i 1956, og som udger et betydeligt antal traer i produktionsomradet.

Beplantningstathed

Andringen har til formdl at tage hgjde for det sarlige forhold, at oliventracerne er plantet pa terrasser, i modsat-
ning til de oliventraer, der er plantet pd et plant stykke jord, eftersom langt sterstedelen af olivenlundene i det
geografiske omrédde ligger pa sterkt skranende omrdder, hvilket i sig selv er et sarligt karakteristika ved produktet.
Denne form for beplantning ger det muligt for traeerne at udvikle deres redder, ligesom det skrdnende terren
betyder, at de ikke behever at konkurrere om lyset. Det foreslds derfor, at der tages hensyn til terrassernes hgjde,
ndr der foretages en beregning af den kravede minimumsafstand mellem traerne, og at kravet om, at hvert trae
skal have et minimumsomréade pd 24 m?, ikke handhzaves.

Bestemmelserne om minimumsafstand mellem traeerne (fastsat til 4 meter) praeciseres for de traer, der er plantet
fra og med den 27. april 2001 (datoen for den oprindelige beslutning om anerkendelse af den beskyttede oprindel-
sesbetegnelse).

Mellemafgroder

Det er, i trdd med lokal skik og uden at det har indflydelse pd det endelige produkts kvalitet, tilladt at have frugt-
trecer spredt i olivenlundene, sifremt deres antal ikke overstiger 5 % af det samlede antal traeer pd den pageldende
parcel.

Kunstvanding

Det foreslds at fastsatte en skaringsdato for kunstvanding, som skal erstatte den oprindelige bestemmelse om at
tillade kunstvanding »indtil modningens, fordi bestemmelsen er upracis, og fordi datoen for modning kan variere
en smule alt efter, hvilken del af det geografiske omrédde, der er tale om (ved kysten eller inde i landet), hvilket kan
vanskeliggore kontrol.

Skeeringsdatoen er fastsat til den 1. november.

Udbytte

Det maksimalt tilladte udbytte er eget til 10 ton pr. hektar mod tidligere 6 ton pr. hektar. Faktisk indgér traerne
i de unge plantager nu i produktionen, og udbyttet fra disse olivenlunde er ca. 8-10 ton pr. hektar. Der findes
samtidig flere hundrede dr gamle olivenlunde, og her har treeerne en betydelig grenveakst og et tilsvarende stort
udbytte af oliven. Producenternes faglige dygtighed og fornyelsen af parcellerne er ligeledes med til at gge udbyttet.

Derudover er maden, hvorpd udbyttet beregnes, praciseret for at undgd enhver form for fortolkning. Det angives
sdledes, at udbyttet beregnes ud fra den hestede produktion (og ikke ud fra traets samlede produktion, som ogsd
omlfatter de oliven, som er faldet pa jorden og ikke samlet op, og som ikke er en del af oprindelsesbetegnelsen).

Den alder, hvor traerne bliver produktionsdygtige, praciseres til minimum 5 dr for at garantere, at de oliven, der
forarbejdes, er af en tilstraekkelig god kvalitet.

Hostdato

Oprindeligt blev startdatoen for hesten fastsat ved preafekturets afgerelse og efter forslag fra de kompetente
myndigheder.

Med henblik pa at forenkle de nationale administrative procedurer foreslds det, at datoen fastsattes ved en beslut-
ning fra direktoren for INAO efter et begrundet forslag fra sammenslutningen.

Host

Udtrykket »mekanisk nedsléning« erstattes af »mekaniske processer«. Denne redaktionelle endring er uden betyd-
ning for de forskellige hestteknikker, der er godkendt for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Huile d'olive de
Nice«.
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De anvendte olivens sundhedsmassige kvalitet

I henhold til den oprindelige ordlyd i varespecifikationen skal de oliven, der leveredes til kvaernen vare »sundec.
Den oprindelige ordlyd andres for pd den ene side at pracisere den forventede sundhedstilstand og pd den anden
side for at kontrollere de oliven, der anvendes, og ikke dem, der leveres. Bestemmelsen lyder som falger:

»De anvendte oliven er ubeskadigede. I hvert anvendt parti ma der imidlertid forekomme en andel pd hejst 3 %
oliven, som er ormstukne, hakket af fugle eller beskadiget af frost. Mugne eller garede oliven omfattes ikke af den
beskyttede oprindelsesbetegnelse.

Proces, hvorved olien presses ud

Med henblik pd at overholde de generelle regler for »koldpresning« nedsettes den maksimale temperatur for oliven-
pastaen i lgbet af udvindingen af olivenolien fra 30 °C til 27 °C.

Af hensyn til tydeliggorelsen fremsatte producenterne et gnske om en komplet liste over de forskellige processer
og forarbejdningsmetoder, der er tilladt i forbindelse med fremstilling af olivenolie. Folgende tilfgjes: fjernelse af
blade, knusning, «ltning, udvinding ved hjalp af centrifugering eller presning.

Opbevaringsforhold

Med henblik pa at bevare produktets kvalitet ndr det markedsferes, tilfgjes folgende:

»Huile d’olive de Nice« lagres pa et sted, der er egnet til konservering af produktet, i en beholder til levnedsmidler
skeermet mod lys, luft og varme, sd produktets egenskaber bevares.«

Meerkning

Oplysningerne om mearkningen af de produkter, der barer oprindelsesbetegnelsen, bringes i overensstemmelse
med bestemmelserne i forordning (EU) nr. 1151/2012.

Derudover skal EU’s BOB-symbol og oplysningen »Appellation d’origine protégée« eller »A.O.P.c (beskyttet oprin-
delsesbetegnelse/BOB) fremga af markningen af produkter med oprindelsesbetegnelsen »Huile d’olive de Nicex.

Andet: Tilsyn

[ lyset af udviklingen i den nationale lovgivning preaesenteres afsnittet »Krav i nationale bestemmelser« i form af en
tabel, hvoraf de vigtigste punkter, der skal kontrolleres, deres referencevardier og evalueringsmetode fremgar.

ENHEDSDOKUMENT
»HUILE D’OLIVE DE NICEc«
EU-nr.: ES-PDO-0105-01278 — 17.11.2014
BOB (X) BGB ( )
1.  Betegnelse(r)

»Huile d’olive de Nice«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.5. Fedtstoffer (smer, margarine, olier, m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Huile d’olive de Nice« er en olivenolie af typen »moden frugt«. Den har en overvejende mandelagtig aroma. En
eller flere af folgende sekundere aromaer kan iser vere til stede: rd artiskok, gyvel, he, blade, gres, wienerbred,
modent able, torret frugt, et anstrog af citron.



C204/28 Den Europaiske Unions Tidende 20.6.2015

Syrlighedsniveauet er mindre end eller lig med 2, og bitterheden er mindre end eller lig med 1,5 i henhold til Det
Internationale Olivenrdds (IOC) organoleptiske skala.

Olien stammer hovedsageligt fra sorten Cailletier.

Det frie syreindhold, udtrykt i oliesyre, er mindre end eller lig med 1g/100g olivenolie. Peroxidtallet begranses til
16 milliekvivalenter peroxylt oxygen pr. 1 kg olivenolie, ndr produktet afsattes forste gang.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Olivenolien fremstilles af oliven fra olivenlunde, hvor mindst 95 % af traeerne er af sorten Cailletier, og hejst 5 %
er bestevende og »gamle lokale sorter« (sorter, som blev plantet for frostperioden i 1956, og hvoraf der findes et
betydeligt antal treer i produktionsomradet).

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Alle etaper fra produktion af olivenene til forarbejdning til olivenolie skal foregd i det definerede geografiske
omrdde.

3.5. Serlige bestemmelser for skiveskeering, rivning, emballering osv. vedrerende det produkt, som betegnelsen henviser til

3.6. Seerlige regler for meerkning af det produkt, den registrerede betegnelse henviser til

Foruden de obligatoriske oplysninger, som marknings- og fedevarelovgivningen foreskriver, omfatter merkningen
af olien med den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Huile d’olive de Nice« folgende oplysninger:

— oprindelsesbetegnelsen »Huile d’olive de Nice«, betegnelsen »appellation d’origine protégée« (beskyttet oprindel-
sesbetegnelse) eller »AOP« (BOB).

Disse angivelser skal anbringes i samme synsfelt.

De skal trykkes med synlige, leselige, uudslettelige bogstaver, som trader klart frem fra den baggrund, de tryk-
kes pa, og vare tilstraekkeligt store til, at oplysningerne tydeligt kan skelnes fra alle de gvrige skrevne angivel-
ser og tegninger.

— EU’s BOB-symbol.

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

Det afgreensede omréde for produktionen af »Huile d’olive de Nice« ligger inden for folgende kommuner i departe-
mentet Alpes-Maritimes:

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

— kommunerne i kantonerne: Le Bar-sur-Loup (med undtagelse af kommunerne Caussols og Courmes), Breil-sur-
Roya, Cagnes-sur-Mer-Centre, Cagnes-sur-Mer-Ouest, Le Cannet, Carros, Contes, LEscaréne, Grasse-Nord,
Grasse-Sud, Lantosque, Levens, Menton-Est, Menton-Ouest (med undtagelse af kommunen Roquebrune-Cap-
Martin), Mougins, Nice 13e Canton, Roquebilliere (med undtagelse af kommunen Belvédere), Roquesteron,
Saint-Laurent-du-Var-Cagnes-sur-Mer-Est, Saint-Vallier-de-Thiey (med undtagelse af kommunerne Escragnolles
og Saint-Vallier-de-Thiey), Sospel (med undtagelse af kommunen Moulinet), Vence og Villefranche-sur-Mer (med
undtagelse af kommunerne Cap-d’Ail og Saint-Jean-Cap-Ferrat).

5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrides egenart

Det geografiske omrade har traditionen for dyrkning og forarbejdning af oliven, og er preget af det naturlige mil-
jos karakteristika (de topografiske, pedologiske og klimatiske forhold).
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Olivenlundene, hvor der dyrkes Olive de Nice, ligger midt i en region, hvor bjerge og hav mades og smelter sam-
men. Det storste afvandingsomrdde er floden Var og dens bifloder Vésubie, Tinée og Estéron. Olivendyrkningen
har udviklet sig i dalene neden for disse floder, hvor der ikke er sd snavert som i dalene leengere op ad floden.
Olivenlundene ligger pd bakker, kystnare plateauer og skréininger, der ofte er udformet som »terrasser«. Jorden,
som er sarlig velegnet til olivendyrkning, er kolluvial og rig pd kalk og kalkmergel og har en sandet og leret
konsistens.

Olivendyrkningsomrddet har middelhavsklima, som indimellem pévirkes af bjergene. Temperaturerne er milde
(4-11 °C om vinteren), nedbgren rigelig (800-1 100 mm) og antallet af solskinstimer ideelt (2 760 timer om aret).
I kystomrddet opleves der aldrig hard frost, ligesom det sjaldent er tilfeldet inde i landet, som ligger under
750 meter over havets overflade. Her, hvor det aldrig bleser voldsomt, er sorten Cailletier, som er en stor vakst
med lange, haengende grene, igennem drhundreder blevet den dominerende sort i omréddets olivenlunde.

Oliven har altid veeret en af de vigtigste afgreder for befolkningen i »grevskabet Nice« (administrativ opdeling af
staterne under fyrstehuset Savoyen i perioden 1526-1847) og pd Cote d’Azur. Hosten starter generelt i november
méned og fortsetter til april med en mere intens hestperiode mellem januar og marts, hvor man hester oliven
»uden farveskift« (mindst 50 % af olivenene er bordeauxfarvede).

5.2. Produktets egenart

»Huile d'olive de Nice« fremstilles hovedsageligt af den lokale olivensort Cailletier (mindst 95 % af oliventraerne
i olivenlunden). »Huile d'olive de Nice« er en olie af typen »moden frugt, som vardsattes for sin »mildhed« (det er
en olie med meget lidt skarphed og bitterhed).

Den har en karakteristisk og fremtredende mandelaroma. Visse sekundeare aromaer, som athangigt af olien er
mere eller mindre fremtraedende, sdsom »gyvel¢, »wienerbrad« eller et anstreg af »citrone, er ligeledes specifikke for
»Huile d’olive Nice«.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets
seerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

Det geografiske omrddes karakteristika har formet det omrade, hvor Olive de Nice dyrkes, og er drsag til olivene-
nes s@rprag.

Alpes-Maritimes har pga. sin geografiske placering, der hvor Alperne ender i havet, et begranset landbrugsareal.
Det er ikke meget jord, der kan dyrkes, og oliventraerne er derfor plantet pa terrasser. Nice-omradets olivenlunde
giver et landskab, der er karakteriseret af bakkeskraninger, hvilket fremhzves af de torstensmure, der holder pa
jorden og beskytter mod erosion. P4 visse sdrbare jorder er olivendyrkning det eneste alternativ til at nedleegge
landbrugsjorden.

Det seerlige middelhavsklima i det geografiske omrdde med ikke seerligt stzerke vinde og meget lidt frost, et ideelt
antal solskinstimer og rigelig nedber savel fordr som efterdr er gunstigt for dyrkning af oliven, og det endda op til
700 meter over havets overflade. Det omrdde, hvor »Huile d’olive de Nice« fremstilles, er et omrdde med bade
kyststraekning og mellemhgje bjerge.

Sorten Cailletier er perfekt tilpasset disse sarlige forhold og udger 95 % af de dyrkede sorter i det geografiske
omrade. P4 dette serlige omrade hestes denne typisk lavthaeengende sort fra heje traeer pd én gang. Hesten finder
sted ret sent i forhold til andre omrader med olivenlunde, iser i de mellemhgje bjergegne, hvor hesten trakkes til
slutningen af sommeren efter modning af frugten, hvilket kan lade sig gare pd grund af det milde klima.

Anvendelsen af denne lokale sort sammen med den senere host er neglen til mildheden og de sarlige aromaer ved
»Huile d’olive de Nice¢, som f.eks. »mandel« og »gyvel«, »wienerbrad« og et anstrag af »citron«, som ligger til grund
for oliens omdemme.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning (%)

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

(® Se fodnote 1.
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