
∆ηµοσίευση αιτήσεως καταχωρίσεως κατά την έννοια του άρθρου 6 παράγραφος 2 του κανονισµού
(ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των

γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων

(2005/C 225/03)

Η δηµοσίευση αυτή παρέχει το δικαίωµα υποβολής ενστάσεως κατά την έννοια των άρθρων 7 και 12δ του εν
λόγω κανονισµού. Οποιαδήποτε ένσταση στην αίτηση αυτή πρέπει να διαβιβάζεται µέσω της αρµοδίας αρχής ενός
κράτους µέλους, ενός κράτους µέλους του ΠΟΕ ή µιας αναγνωρισµένης τρίτης χώρας σύµφωνα µε το άρθρο 12
παράγραφος 3, εντός προθεσµίας έξι µηνών από την παρούσα δηµοσίευση. Η δηµοσίευση αιτιολογείται από τα
στοιχεία που ακολουθούν, ιδίως το στοιχείο 4.6, µε τα οποία θεωρείται ότι η αίτηση δικαιολογείται κατά την
έννοια του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92.

ΣΥΝΟΠΤΙΚΟ ∆ΕΛΤΙΟ

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ

«HUILE D'OLIVE DE NIMES»

(ΕΚ) αριθ.: FR/00441/18.11.2004

ΠΟΠ (X) ΠΓΕ ( )

Το δελτίο αυτό αποτελεί περίληψη που συντάσσεται για λόγους πληροφόρησης. Για πλήρη πληροφόρηση, ειδικό-
τερα για τους παραγωγούς των προϊόντων που καλύπτονται από τη σχετική ΠΟΠ ή ΠΓΕ, πρέπει να συµβου-
λεύεστε την πλήρη διατύπωση της συγγραφής υποχρεώσεων είτε σε εθνικό επίπεδο, είτε στις υπηρεσίες της Ευρω-
παϊκής Επιτροπής (1).

1. Αρµόδια εθνική αρχή

Ονοµασία: Institut National des Appellations d'Origine

∆ιεύθυνση: 138, Champs Elysées — 75008 Paris
Από την 1η Ιανουαρίου 2005: 51 rue d'Anjou — 75 008 Paris

Τηλέφωνο: 01 53 89 80 00

Φαξ: 01 42 25 57 97

2. Οµάδα

2.1 Ονοµασία: Syndicat des Oléiculteurs du Gard et Environs pour la Défense et la Promotion des
Appellations d'Origine Contrôlées Huile d'Olive de Nîmes et Olive de Nîmes.

2.2 ∆ιεύθυνση: Mas des Abeilles — 30000 Nîmes

Τηλέφωνο: 04 66 04 50 34

Φαξ: 04 66 04 50 31

2.3 Σύνθεση: παραγωγοί/µεταποιητές (X) άλλο ( )

3. Τύπος προϊόντος

Κλάση 1.5 Ελαιόλαδο

4. Περιγραφή κατά τη συγγραφή υποχρεώσεων

(σύνοψη των όρων που προβλέπονται στο άρθρο 4 παράγραφος 2)
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(1) Ευρωπαϊκή Επιτροπή — Γενική ∆ιεύθυνση Γεωργίας — Μονάδα «Πολιτική ποιότητας γεωργικών προϊόντων» — B-1049
Bruxelles



4.1 Ονοµασία :

«Huile d'olive de Nîmes»

4.2 Περιγραφή :

Στο προϊόν «Huile d'olive de Nîmes» (ελαιόλαδο της Nîmes) κυριαρχεί η ποικιλία Picholine, η οποία του
προσδίδει σχετικά πικάντικη γεύση και µερικές φορές ελαφρώς πικρή. Η οσµή αναδίδει αρώµατα αγκινάρας
και χλόης. Στη γεύση, στα αρώµατα χλόης προστίθενται αρώµατα µεσογειακού θάµνου και κόκκινων
σαρκωδών καρπών.

Το χρώµα είναι πράσινο, µε ενδεχοµένως κίτρινες ανταύγειες.

4.3 Γεωγραφική περ ιοχή :

Η περιοχή παραγωγής του προϊόντος «Huile d'olive de Nîmes» εκτείνεται σε 183 κοινότητες του διαµερί-
σµατος Gard και σε 40 κοινότητες του Hérault. Ο πλήρης κατάλογος των κοινοτήτων παρατίθεται στη
συγγραφή υποχρεώσεων.

Η γεωγραφική περιοχή χαρακτηρίζεται από λοφώδες τοπίο µε πλαγιές, µε υψόµετρο συνήθως µικρότερο των
350 µέτρων· τα εδάφη αποτελούνται στην πλειονότητά τους από µολάσσες του τριτογενούς, ασβεστολιθικά
πετρώµατα και ασβεστολιθική µάργα της κρητιδικής περιόδου και από προσχωσιγενείς αναβαθµίδες.

Το κλίµα είναι µεσογειακό, επηρεαζόµενο από βορειοδυτικούς ανέµους.

4.4 Απόδε ιξη καταγωγής :

Τα ελαιόλαδα µπορούν να διατεθούν στο εµπόριο µε την ελεγχοµένη ονοµασία προέλευσης «Huile d'olive
de Nîmes» µόνο αφού λάβουν πιστοποιητικό έγκρισης, που εκδίδεται από το Institut national des appella-
tions d'origine (ΙΝΑΟ — Εθνικό Ίδρυµα Ονοµασιών Προέλευσης) µε τους όρους των διαταγµάτων και
αποφάσεων που αφορούν την έγκριση των προϊόντων της ελαιοκαλλιέργειας που επωφελούνται ελεγχόµενης
ονοµασίας προέλευσης.

Όλες οι εργασίες παραγωγής της πρώτης ύλης και παρασκευής ελαιολάδου πρέπει να εκτελούνται εντός της
οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής.

Όσον αφορά την παραγωγή της πρώτης ύλης, η διαδικασία προβλέπει:

— ταυτοποίηση του αγροτεµαχίου: έκδοση του καταλόγου των αγροτεµαχίων που κρίνονται κατάλληλα για
να παράγουν το προϊόν µε την ονοµασία προέλευσης «Huile d'olive de Nîmes», δηλαδή τα αγροτεµάχια
που πληρούν τα κριτήρια όσον αφορά τον τόπο φύτευσης των ελαιοδένδρων και τους κανόνες παρα-
γωγής,

— δήλωση της συγκοµιδής: συντάσσεται ετησίως από τον ελαιοκαλλιεργητή, ο οποίος δηλώνει την έκταση
που βρίσκεται σε παραγωγή, την ποσότητα του ελαιοκάρπου που παρήχθη µε τήρηση της καθορισµένης
απόδοσης, τον προορισµό του (ελαιοτριβείο, τόπος επεξεργασίας).

Όσον αφορά την επεξεργασία η διαδικασία προβλέπει:

— δήλωση παρασκευής: συντάσσεται από τον παρασκευαστή, ο οποίος δηλώνει ετησίως τη συνολική
ποσότητα του παρασκευασθέντος προϊόντος,

— αίτηση έκδοσης πιστοποιητικού έγκρισης: επιτρέπει να ταυτοποιούνται ο τόπος αποθήκευσης των
προϊόντων, καθώς και όλοι οι περιέκτες που περιέχουν τα δηλωθέντα προϊόντα.

14.9.2005C 225/4 Επίσηµη Εφηµερίδα της Ευρωπαϊκής ΈνωσηςEL



Η διαδικασία συµπληρώνεται από αναλυτική και οργανοληπτική εξέταση, µε τις οποίες ελέγχονται η ποιότητα
και η τυπικότητα των προϊόντων.

Τέλος, κάθε παραγωγός ο οποίος έχει λάβει πιστοποιητικό έγκρισης υποχρεούται να συντάσσει ετήσια
δήλωση των αποθεµάτων του.

4.5 Μέθοδος παραγωγής :

Οι ελιές πρέπει να παράγονται και να µεταποιούνται εντός της περιοχής παραγωγής που ορίζεται στο σηµείο
4-3.

Ποικιλίες:

Τα ελαιόλαδα πρέπει να προέρχονται από ελιές των ποικιλιών Picholine, Négrette και Noirette. Οι ποικιλίες
αυτές πρέπει συνολικά να αντιπροσωπεύουν τουλάχιστον το 85 % των ελαιοδέντρων του συνόλου των
ελαιώνων. Η αναλογία της ποικιλίας Picholine πρέπει να ανέρχεται σε 70 % τουλάχιστον του συνολικού
αριθµού ελαιοδέντρων των ελαιώνων. Ωστόσο, η αναλογία αυτή είναι δυνατόν να ανέρχεται σε 60 % έως και
το έτος 2015.

Οι δευτερεύουσες ποικιλίες είναι: Sauzen vert, Rougette, Olivastre, Broutignan, Cul blanc, Verdale de
l'Hérault ή Groussaldo, Aglandau, Amellau, Pigalle, Piquette, καθώς και οι άλλες παλαιές τοπικές ποικιλίες
οι οποίες προϋπήρχαν του παγετού του 1956.

Σε κάθε ελαιώνα, επιτρέπεται η φύτευση ελαιοδέντρων επικονιαστριών ποικιλιών, όταν είναι διατεταγµένες
κατά τρόπο αρµονικό και χωρίς ο αριθµός τους να υπερβαίνει το 5 % του αριθµού των ελαιοδέντρων σε
κάθε εξεταζόµενο ελαιώνα. Επιτρέπεται η χρήση των ελιών που προέρχονται από αυτές τις ποικιλίες µε την
προϋπόθεση ότι η αναλογία τους δεν θα υπερβαίνει το 5 % της ελαιόµαζας.

Τρόπος µόρφωσης του ελαιώνα:

Οι ελαιώνες πρέπει να συντηρούνται είτε µε καλλιεργητικές µεθόδους είτε µε φύτευση και κοπή χόρτου.
Κάθε ελαιόδεντρο πρέπει να διαθέτει µια ελάχιστη επιφάνεια 24 m2. Η απόσταση µεταξύ των ελαιοδένδρων
πρέπει να είναι 4 µέτρα τουλάχιστον.

Η κλάδευση είναι υποχρεωτική τουλάχιστον µία φορά ανά διετία.

Επιτρέπεται η άρδευση κατά την περίοδο της βλάστησης και µέχρι την ωρίµανση.

Η απόδοση των ελαιώνων δεν πρέπει να υπερβαίνει τους 10 τόνους ανά εκτάριο. Για µια συγκεκριµένη
συγκοµιδή, σε περίπτωση εξαιρετικών κλιµατικών συνθηκών, η απόδοση µπορεί να αυξοµειώνεται, χωρίς
ωστόσο να υπερβαίνει τους 12 τόννους ελαιοκάρπου ανά εκτάριο.

Τα έλαια πρέπει να λαµβάνονται από ελιές οι οποίες προέρχονται από ελαιόδενδρα ηλικίας τουλάχιστον πέντε
ετών.

Συγκοµιδή:

Η ηµεροµηνία έναρξης της συγκοµιδής των ελιών καθορίζεται µε νοµαρχιακή απόφαση µετά από πρόταση
των υπηρεσιών του ΙΝΑΟ.

Τα έλαια πρέπει να προέρχονται από ελιές που συγκοµίστηκαν ώριµες, όταν δηλαδή το 25 % τουλάχιστον
του καρπού είχε αλλάξει χρώµα από καθαρό πράσινο σε κίτρινο .

Οι ελιές πρέπει να συλλέγονται απευθείας από το δέντρο ή να συγκοµίζονται µε µηχανικούς δονητές, µε
ράβδισµα, µε αναρρόφηση ή µε οποιοδήποτε άλλο σύστηµα το οποίο δεν αλλοιώνει την εξωτερική όψη των
ελιών, σε ελαιόπανα ή σε άλλους αποδέκτες κάτω από το δέντρο. Απαγορεύεται η χρήση προϊόντων που
προκαλούν πτώση του καρπού.
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Οι ελιές που συλλέγονται από το έδαφος πρέπει να διατηρούνται ξεχωριστά από τις παρτίδες των ελιών που
µπορούν να χρησιµοποιηθούν για την παραγωγή ελαιολάδου µε την ονοµασία προέλευσης.

Οι ελιές πρέπει να αποθηκεύονται και να µεταφέρονται σε κιβώτια ή σε καφασωτά παλετοκιβώτια.

Συνθήκες επεξεργασίας:

Η διάρκεια διατήρησης των ελιών µεταξύ της συλλογής και της χρησιµοποίησής τους δεν δύναται να υπερ-
βαίνει τις οκτώ ηµέρες.

Η ανάµιξη ελιών διαφόρων ποικιλιών επιτρέπεται πριν από την έκθλιψη, µε την ποικιλία Picholine να αντι-
προσωπεύει τουλάχιστον το 60 % των ελιών του µίγµατος.

Η εξαγωγή επιτυγχάνεται µε µηχανικές µεθόδους, χωρίς θέρµανση της ελαιόµαζας πέραν µιας ανώτατης
θερµοκρασίας 30° Κελσίου.

Οι επεξεργασίες που επιτρέπονται είναι το πλύσιµο, η απόχυση (διαχωρισµός µε καθίζηση), η φυγοκέντρηση
και η διήθηση. Εκτός από το νερό, απαγορεύεται η χρήση προσθετικών ουσιών για να διευκολυνθεί η
εξαγωγή των ελαίων.

Το λαµβανόµενο έλαιο πρέπει να είναι παρθένο ελαιόλαδο, του οποίου η ελεύθερη οξύτητα, εκφρασµένη σε
ελαϊκό οξύ, να είναι κατ'ανώτατο όριο 0,8 γραµµάρια ανά 100 γραµµάρια.

4.6 ∆εσµός :

Ο συνδυασµός στοιχείων του φυσικού περιβάλλοντος, ιστορίας και τεχνογνωσίας καθιστούν το προϊόν
«Huile d'olive de Nîmes» µοναδικό και πρωτότυπο προϊόν.

Φυσικό περιβάλλον:

Χαρακτηριστικό της περιοχής παραγωγής είναι το λοφώδες τοπίο µε πλαγιές, µε υψόµετρο συνήθως µικρό-
τερο των 350 µέτρων. Τα εδάφη αποτελούνται στην πλειοψηφία τους από µολάσσες του τριτογενούς, ασβε-
στολιθικά πετρώµατα και ασβεστολιθική µάργα της κρητιδικής περιόδου και από προσχωσιγενείς
αναβαθµίδες. Το κλίµα είναι µεσογειακό µε έντονη ξηρασία κατά τη θερινή περίοδο και έντονες φθινοπωρινές
βροχοπτώσεις. Στην περιοχή πνέουν βορειοδυτικοί άνεµοι και ο χειµώνας είναι ενίοτε δριµύς.

Ιστορία:

Η παρουσία ελαιοδένδρων από την Αρχαιότητα µαρτυρεί τη στενή σχέση της περιοχής της Nîmes µε την
ελαιοκαλλιέργεια.

Η παραγωγή ελαιολάδου αποτελεί πανάρχαια δραστηριότητα στην περιοχή, όπου τα ελαιόδενδρα αποτε-
λούσαν τη µόνη δυνατότητα αξιοποίησης του άγονου εδάφους και παραγωγής λιπαρών υλών. Η ελαιοκαλ-
λιέργεια, την οποία διέδοσαν στην περιοχή οι Έλληνες έποικοι, εντάθηκε µε τον εποικισµό των Ρωµαίων. Η
µέγιστη διάδοση της ελαιοκαλλιέργειας χρονολογείται τον 16ο αιώνα.

Το 1789, το ελαιόλαδο που παραγόταν στο Aramon θεωρούνταν ως ένα από τα καλύτερα, και η Nîmes
αποτελούσε σηµαντικό κέντρο εµπορίας ελαιολάδου.

Η έκταση των ελαιώνων µειώθηκε ωστόσο λόγω της διάδοσης των αµπελιών και της αύξησης των εισαγωγών
ελαίου.

Ο 19ος αιώνας χαρακτηρίζεται από παρακµή της ελαιοκαλλιέργειας, λόγω του ανταγωνισµού από το αµπέλι
και από τις εισαγωγές άλλων λιπαρών ουσιών. Η φθίνουσα πορεία εξακολουθεί έως τον Β' Παγκόσµιο
Πόλεµο, όπου κατά την πενταετία της σύρραξης αναζωπυρώθηκε το ενδιαφέρον για την παραγωγή
ελαιολάδου λόγω έλλειψης ελαίων εισαγωγής και λιπαρών υλών.
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Ο καταστροφικός παγετός του 1956 αποδεκάτισε τους ελαιώνες της περιοχής της Nîmes.

Από τη δεκαετία του '90 σηµειώθηκε νέα άνθηση, µε αύξηση της παραγωγής «Huile d'olive de Nîmes».

Τεχνογνωσία:

Το προϊόν «Huile d'olive de Nîmes» παράγεται κυρίως από την ποικιλία Picholine, η οποία πλεονεκτεί λόγω
της τραχύτητάς της, η οποία της επέτρεψε να προσαρµοστεί τέλεια στις εδαφοκλιµατικές συνθήκες. Η
ποικιλία αυτή παρουσιάζει σχετική αντοχή στο χειµερινό ψύχος και οι καρποί της είναι ανθεκτικοί στους
ισχυρούς φθινοπωρινούς ανέµους.

Η ποικιλία Picholiniers κατέχει τα ηνία στην κοιλάδα της Nîmes, που αποτελεί την κοιτίδα της, ενώ στους
πρόποδες Cévenols συναντώνται άλλες τοπικές ποικιλίες.

Οι άνεµοι οδήγησαν τους καλλιεργητές να διατηρούν τα ελαιόδενδρα σε σχετικά χαµηλό ύψος, γεγονός το
οποίο, όχι µόνο τα καθιστά ανθεκτικότερα στους ανέµους, αλλά και διευκολύνει την πρώιµη συγκοµιδή των
επιτραπέζιων ελαιών. Η συγκοµιδή γίνεται κυρίως χειρωνακτικά επειδή, αφενός, η επικρατούσα ποικιλία
Picholine προορίζεται για δύο χρήσεις (παραγωγή ελαιολάδου και επιτραπέζια κατανάλωση) και παρουσιάζει
πολύ µεγάλη αντίσταση στις δονήσεις και, αφετέρου, επειδή το απαιτεί η διαµόρφωση των παραδοσιακών
ελαιώνων (µικρή έκταση, παρουσία τοιχίων, συχνά περιορισµένη δυνατότητα πρόσβασης).

Η µεγάλη συµβατότητα µεταξύ του τοπικού προϊόντος, και ιδίως της ποικιλίας Picholine, και της ποιότητας
του ελαίου που προέρχεται από αυτό ευνόησε την αναζωπύρωση και την ανάπτυξη της ελαιοπαραγωγής στην
περιοχή της Nîmes πέραν του ιστορικού πυρήνα µεταξύ Nîmes και Sommières.

4.7 Οργανισµός επιθεώρησης :

Ονοµασία: I.N.A.O.

∆ιεύθυνση: 138, Champs Elysées 75008 Paris
Από 1ης Ιανουαρίου 2005: 51 rue d'Anjou — 75 008 Paris

Ονοµασία: D.G.C.C.R.F.

∆ιεύθυνση: 59, Bd V.Auriol 75703 Paris Cedex 13

4.8 Επισήµανση :

Εκτός από τις υποχρεωτικές ενδείξεις που προβλέπει η νοµοθεσία για την επισήµανση και την παρουσίαση
των τροφίµων, στην επισήµανση των ελαιολάδων που επωφελούνται της ελεγχόµενης ονοµασίας προέλευσης
«Huile d'olive de Nîmes» πρέπει να περιλαµβάνονται οι εξής ενδείξεις:

— η ονοµασία προέλευσης «Huile d'olive de Nîmes»

— η ένδειξη: «appellation d'origine contrôlée» ή «AOC». Όταν στην ετικέτα, ανεξάρτητα από τη
διεύθυνση, εµφανίζεται το όνοµα µιας εκµετάλλευσης ή ένα εµπορικό σήµα, µεταξύ των λέξεων «appella-
tion» και «contrôlée» πρέπει να επαναλαµβάνεται η ονοµασία προέλευσης.

Οι ανωτέρω ενδείξεις πρέπει να αναγράφονται µε χαρακτήρες ευκρινείς, ευανάγνωστους, ανεξίτηλους και
αρκετά µεγάλων διαστάσεων, οι οποίοι πρέπει να προβάλλονται ως προς το πλαίσιο στο οποίο είναι
τυπωµένοι, ώστε οι ενδείξεις αυτές να διακρίνονται σαφώς από το σύνολο των άλλων γραπτών ενδείξεων και
σχηµάτων.

4.9 Εθν ικές απαιτήσεις :

∆ιάταγµα σχετικό µε την ελεγχοµένη ονοµασία προέλευσης «Huile d'olive de Nîmes»
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