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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvalitee-
dikavade kohta) artikli 50 13ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2015/C 204/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab oiguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse
(EL) nr 1151/2012 artiklile 51 ().

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE/KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga.
,»HUILE D’OLIVE DE NICE”
ELi nr: FR-PD0O-0105-01278 - 17.11.2014
KPN (X) KGT ( )
1.  Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice

Box 58 MIN Fleurs 6
06296 Nice Cedex 3
FRANCE

Tel +33 497257644
Faks +33 493176404
E-post: aoc.olive@aocolivedenice.com

Uhendus ,Syndicat interprofessionnel de I'olive de Nice” koosneb oliividli ,Huile d’olive de Nice” tootjatest ja toot-
lejatest ja tal on seega digustatud huvi esitada muutmistaotlus.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— [ Toote nimetus
— X Toote kirjeldus
— X Geograafiline piirkond
— K Piritolutdend
— X Tootmismeetod
— [ Seos geograafilise piirkonnaga
— X Margistus
— X Muu: kontroll
4. Muudatus(t)e liik
— KX Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mdairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53

16ike 2 kolmanda 1digu kohaselt oluline

(') ELT L 343, 14.12.2012, 1k 1.
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— [ Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei kisitleta mddruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda Idigu
kohaselt vdikese muudatusena

5. Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

Toote kirjeldus vaadati l4bi ja seda tdiendati.

Eelkdige tdpsustati, et tegemist on nn kiipse puuvilja titipi oliividliga, mille peamine aroom on mandliaroom.
Mitme aasta jooksul tehtud degusteerimiste ja Prantsuse oliivikasvatajate assotsiatsiooni (association francaise inter-
professionnelle de l'oléiculture — AFIDOL) oliividli tehnilise keskuse (centre technique oléicole — CTO) 10 aasta
analiiiiside tulemused osutasid, et tootele ,Huile d’olive de Nice” on eelkdige iseloomulik virske voi kuivatatud
mandli aroom, kuid tunda on ka muid aroome, nditeks toore artiSoki, leetpd6sa-, heina-, kondiitritoodete ja tsitru-
searoomi. Need aroominimetused lisati tootespetsifikaati lisaks kuivatatud puuviljade ja kiipsete dunte aroomile,
mida nimetati juba kaitstud péritolunimetuse registreerimistaotluses.

Selleks, et toodet paremini kirjeldada, tehti ettepanek kehtestada maksimaalseks kibeduse tasemeks 2 punkti ja
moruduse tasemeks 1,5 punkti rahvusvahelise oliivindukogu organoleptilise skaala kohaselt. Nimetatud tasemete
kehtestamisel ldhtuti oliividli tehnilise keskuse uuringutulemustest.

Vabade hapete maksimumsisaldust vihendati 1 grammini 100 grammi toote kohta (varem 1,5 g/100 g), et tagada
parimad tingimused toote kvaliteedi sdilimiseks.

Peroksiidarv oliividli esmakordsel turustamisel on 16 mekv O,/kg, et siilitada toote kvaliteet tarbijani jdudmisel.

Oli kirjeldusest jéeti vilja viide neitsioliivilile, sest kirjeldus holmab ainult dli analiiiitilisi omadusi ning toode
,Huile d’olive de Nice” v&ib kuuluda nii neitsioliividli kui ka ekstra neitsioliividli kategooriasse.

Geograafiline piirkond

Tootespetsifikaadis parandati vead paritolunimetuse geograafilisse piirkonda kuuluvate kommuunide nimedes, kuid
kdnealused parandused ei muuda geograafilise tootmispiirkonna piire, mis jiid samaks.

Tépsustati geograafilises piirkonnas aset leidvaid tootmisetappe: ,Koik toimingud alates oliivide tootmisest kuni
nende tootlemiseni oliividliks tuleb teha maaratletud geograafilises piirkonnas.”

Uhtlasi tdpsustati maatiikkide kindlakstegemise korda vastavalt uutele riiklikele menetlustele.

Piritolutéend

Vottes arvesse riiklikes digusaktides ja eeskirjades tehtud muudatusi, konsolideeriti osa ,Tdendid selle kohta, et
toode pirineb midratletud geograafilisest piirkonnast” ning selles on esitatud eclkdige deklareerimise ja registrite
pidamisega seotud kohustused, millega tagatakse toote jilgitavus ja tootmistingimuste jargimine.

Seda osa tdiendati lisaks mitme sittega registrite ja deklareerimisdokumentide kohta, mis vdimaldavad tagada too-
dete jdlgitavuse ja kontrollida nende vastavust tootespetsifikaadi nduetele.

Tootmismeetod
Tolmlevad sordid

Muudatus on seotud loobumisega 6li tootmisel kasutatavate tolmlevatest sortidest vdi kohalikest traditsioonilistest
sortidest pdrit oliivide maksimummaarast, milleks oli sitestatud 5% (vastas asjaomaste sortide lubatud méarale
oliiviistandikus). Traditsiooniliselt koristatakse kogu saak korraga ning kaitstud paritolunimetusega dli tootmiseks
ettendhtud oliivid pressitakse koos tolmlevatest sortidest vdi kohalikest traditsioonilistest sortidest parit oliividega,
mille kogus on minimaalne. Selleks et tolmlevatest sortidest parit oliivide vihest sisaldust arvesse votta, asendati
lause ,Oli valmistatakse ainult sorti ,Cailletier” kuuluvatest oliividest” lausega ,Oli valmistatakse sorti ,Cailletier”
kuuluvatest oliividest.”
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Voeti kasutusele mdiste ,kohalikud traditsioonilised sordid”. Tegemist on enne 1956. aasta kiilma kasvanud sorti-
dega, millesse kuulub markimisvdarne osa tootmispiirkonna puudest.

Istutustihedus

Muudatuse eesmark on votta arvesse terrassidele istutatud oliivipuude eriolukorda, vorreldes tasasele maale istuta-
tud oliivipuudega, kuna viga jirskudel ndlvadel asuvad oliiviistandikud moodustavad suurema osa paritolunimetu-
sega oliivide istandikest ja asukoht on isegi iiks nende iseloomulikke tunnuseid. Nolvadel paiknev kasvuala ei ras-
kenda puude juurdumist ega tekita konkurentsi valgusele juurdepddsu pirast. Seega tehti ettepanek, et puude vahe-
lise minimaalse kauguse arvutamiseks vOetaks arvesse terrassi asukoha korgust, selle asemel et rakendada 24 m?
suurust miinimumpindala puu kohta.

Tépsustati sdtteid, milles kisitletakse puude vahelist minimaalset kaugust (4 m) alates 27. aprillist 2001 istutatud
puude puhul (kaitstud paritolunimetuse tunnustamist késitleva esialgse médaruse avaldamiskuupiev).

Vahekultuuride kasvatamine

Kohalikele tavadele toetudes voib oliiviistandikus olla ka viljapuid, kuna see ei halvenda hinnangute kohaselt 15pp-
toote kvaliteeti, tingimusel et viljapuude hulk ei iileta 5 % asjaomase maatiiki puudest.

Niisutamine

Tehti ettepanek madrata kindlaks niisutamise 16petamise tdhtpdev. Sellega asendatakse esialgne site, millega luba-
tati niisutamist oliivide kiipseks saamiseni. Nimetatud site on ebatdpne, kuna oliivide kiipseks saamine voib geo-
graafilise piirkonna eri osades (rannikuala vOi sisemaa) teataval mdiral varieeruda, muutes kontrollimise
keeruliseks.

Niisutamise 18petamise tahtajaks médrati seega 1. november.

Saagikus

Lubatud maksimumsaagikust suurendati 10 tonnini hektari kohta (6 t/ha asemel). See tuleneb sellest, et noorte
istandike puud hakkavad niiiid vilja kandma ja nimetatud istandike toodang ulatub 8-10 tonnini hektari kohta.
Harvad ei ole ka sajanditevanused oliiviistandikud, kus oliivipuudel on mérkimisvaarselt laiad oksad ja sellest tule-
nevalt ka suur saagikus. Saagikuse optimeerimisele aitavad kaasa ka tootjate professionaalsemaks muutumine ja
maatiikkide uuendamine.

Lisaks tdpsustati saagikuse arvutamise meetodit, et viltida mitmeti tdlgendamist. Uute suuniste kohaselt arvuta-
takse saagikus koristatud saagi jargi (ja mitte puu kogutoodangu jirgi, mis hdlmab ka maha kukkunud ja korja-
mata jadnud oliive, mis ei ole paritolunimetusega holmatud).

Tépsustati vanust, mil puud hakkavad vilja kandma (vihemalt 5 aastat), et tagada toodeldavate oliivide piisav
kvaliteet.

Saagikoristuse kuupiev

Saagikoristuse alguskuupiev oli esialgu kindlaks médaratud padeva asutuse ettepanekul tehtud prefekti korraldusega.

Riiklike haldusmenetluste lihtsustamiseks tehti ettepanek, et nimetatud kuupdev médrataks kindlaks INAO (Institut
National de I'Origine et de la Qualité) direktori otsusega, mis tehakse taotlejarithma pdhjendatud ettepaneku alusel.

Saagikoristus

Viljend ,tiivede mehaaniline koputamine” asendati véljendiga ,mehaanilised meetodid”. Nimetatud muudatus sdna-
stuses ei muuda KPNiga ,Huile d'olive de Nice” hdlmatud oliivide puhul lubatud saagikoristusmeetodeid.
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Oli tootmiseks kasutatavate oliivide kvaliteet

Esialgses tootespetsifikaadis oli tdpsustatud, et Oli tootmiseks kasutatavad oliivid peavad olema kahjustusteta.
Esialgset sonastust muudeti selleks, et tdpsustada oliivide ndutavaid omadusi ja selleks, et kontrollida pigem oli
tootmiseks kasutatavaid kui kohale toodud oliive. Uus site on jirgmine:

,Oli tootmiseks kasutatakse kahjustusteta oliive. Siiski vdib igas 8li tootmiseks kasutatavas partiis olla kuni 3 %
ussitanud, nokitud vdi killmunud oliive. Hallitanud voi kddrinud oliive ei tohi kaitstud paritolunimetusega 6li toot-
miseks kasutada.”

Oli pressimine

Selleks, et tiita killmpressimisele seatud iildtingimusi, vdhendati oliivipasta maksimumtemperatuuri oliividli eralda-
mise kdigus 27 °C (varem 30 °C).

Sonastuse selguse huvides soovisid tootjad, et lisataks tiielik loetelu oliividli tootmisel lubatud tootmismeetoditest
ja -etappidest. Lisati jirgmised tootmisetapid: lehtede eemaldamine, peenestamine, segamine, 8li eraldamine tsentri-
fuugimise voi pressimise teel.

Ladustamise tingimused

Et kaitsta turustusetapis oli kvaliteeti lisati lause:

,<Toodet ,Huile d'olive de Nice” hoitakse toote siilitamiseks sobivas pimedas ja jahedas ruumis toiduainete jaoks
ette nahtud Shukindlas mahutis, mis tagab toote omaduste sdilimise.”

Mrgistus

Piritolunimetust hdlmavad marked toote margisel viidi vastavusse médruse (EL) nr 1151/2012 sétetega.

Lisaks on kohustuslik esitada kaitstud péritolunimetusega toote ,Huile d'olive de Nice” mirgisel Euroopa Liidu
kaitstud pdritolunimetuse siimbol ja mirge ,appellation d’origine protégée” (kaitstud péritolunimetus) véi ,A.O.P.”
(KPN).

Muu: kontroll

Seoses riiklike digusaktide ja eeskirjade arenguga esitati punkt ,Riiklikud nduded” tabelina, milles on loetletud pea-
mised kontrollimist vajavad iiksikasjad, nende viiteandmed ja hindamismeetod.

KOONDDOKUMENT
,HUILE D’OLIVE DE NICE”
ELi nr: FR-PD0O-0105-01278 - 17.11.2014
KPN (X) KGT ( )
1.  Nimetus(ed)

,Huile d’olive de Nice”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 1.5. Olid ja rasvad (voi, margariin, 6li jne)

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

Toode ,Huile d'olive de Nice” on nn kiipse puuvilja tiitipi oliividli, mille peamine aroom on mandliaroom. Lisaks
voib tunda on ka tiht v6i mitut jargmist aroomi: toore artiSoki, leetpddsa-, heina-, kondiitritoodete, kiipse duna,
kuivatatud puuviljade ja tsitrusearoomi.
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Maksimaalne kibeduse tase on kuni 2 punkti ja méruduse tase kuni 1,5 punkti rahvusvahelise oliivindukogu orga-
noleptilisel skaala kohaselt.

Toodet valmistatakse peamiselt sorti ,Cailletier” kuuluvatest oliividest.

Vabade hapete sisaldus, viljendatud oleiinhappena, on kuni 1 g 100 g oliividli kohta Peroksiidarv oliividli esma-
kordsel turustamisel on 16 mekv O,/kg.

3.3. Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdddeldud toodete puhul)

Oliividli toodetakse oliividest, mis on parit oliiviistandikest, kus vahemalt 95 % puudest kuuluvad sorti ,Cailletier”
ning kuni 5% on tolmlevad sordid v6i kohalikud traditsioonilised sordid (enne 1956. aasta kiilma olemas olnud
sordid, millesse kuulub markimisvéirne osa tootmispiirkonna puudest).

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

K&ik toimingud alates oliivide tootmisest kuni nende to6tlemiseni oliividliks tuleb teha méidratletud geograafilises
piirkonnas

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Lisaks toidu mirgistamist ja esitlemist késitlevates Gigusaktides sitestatud kohustuslikele iiksikasjadele esitatakse
kaitstud paritolunimetust ,Huile d’olive de Nice” kandva oliividli mérgistusel jargmised andmed:

— kaitstud péritolunimetus ,Huile d’olive de Nice” ja mirge ,appellation d’origine protégée” (kaitstud paritoluni-
metus) voi ,A.O.P.” (KPN).

Need mirked peavad olema rithmitatud samasse vaatevilja ja

need kujutatakse nihtavate, loetavate, kustutamatute ja piisava suurusega tihtedega, mis eristuvad selgelt taus-
tal, millele need on tritkkitud nii, et tahistus oleks selgelt eristatav kdikidest muudest kirjutatud tahistest ja
joonistest.

— Euroopa Liidu kaitstud péritolunimetuse stimbol.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Kaitstud péritolunimetust kandva oliividli maaratletud geograafiline piirkond hdlmab Alpes-Maritimesi departe-
mangu jargmisi kommuune:

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

— jdrgmiste kantonite kommuune: Le Bar-sur-Loup (v.a kommuunid Caussols ja Courmes), Breil-sur-Roya, Cag-
nes-sur-Mer-Centre, Cagnes-sur-Mer-Ouest, Le Cannet, Carros, Contes, LEscaréne, Grasse-Nord, Grasse-Sud,
Lantosque, Levens, Menton-Est, Menton-Ouest (v.a kommuun Roquebrune-Cap-Martin), Mougins, Nice
13. kanton, Roquebilliere (v.a kommuun Belvédere), Roquesteron, Saint-Laurent-du-Var-Cagnes-sur-Mer-Est,
Saint-Vallier-de-Thiey (v.a kommuunid Escragnolles ja Saint-Vallier-de-Thiey), Sospel (v.a kommuun Moulinet),
Vence, Villefranche-sur-Mer (v.a kommuunid Cap-d’Ail ja Saint-Jean-Cap-Ferrat).

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra

Nimetatud geograafiline piirkond on moodustunud ldhtuvalt oliiviistandike istutustavadest, to6tlemisettevdtetest ja
eriliste keskkonnatingimustest (pinnamood, mullastik ja kliima).
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Nice'i oliiviistandikud on istutatud sellise piirkonna siidamesse, kus mded ja meri kokku saavad ja iihte sulavad.
Piirkonna olulisim dravoolusiisteem on Vari jogi koos oma lisajogede Vésubie, Tinée ja Estéroni orgudega. Oliivi-
kasvatus on arenenud nende jogede alamjooksul asuvates orgudes, kus maastik on avatum kui tilevalpool. Oliiviis-
tandikud asuvad kiingastel, rannikuédrsetel tasandikel ja ndlvadel, mis on sageli muudetud terrassaedadeks. Oliivi-
kasvatuseks on eriti soodne kolluviaalne pinnas, mis sisaldab rohkesti lubjakivi vdi mergli-lubjakivi ning mille teks-
tuur on mollisavine.

Piirkonna kliima on vahemereline, milles vahel esineb magikliima m&jutusi. Ohutemperatuur on mahe (4-11°C
talvel), sademeid esineb rohkesti (800 — 1100 mm) ja piike paistab erakordselt sageli (2 760 hfaastas). Killma-
kraade rannikualal ei esine ja neid on harva ka sisemaal (vihem kui 750 m korgusel). Kuna tugevaid tuuli ei esine,
on sajandite viltel saanud Nice’i oliiviaedade pdohiliseks sordiks ,Cailletier”, millele on omane hoogne kasv ning
pikad ja allapoole painduvad oksad.

Oliivipuu on alati olnud ks Nice'i krahvkonna (Savoia kuningakoja valduste haldusjaotus aastatel 1526-1847) ja
Cote d’Azuri pohilisi viljeluskultuure. Saagikoristus algab tavaliselt novembris ja kestab aprillini, kusjuures inten-
siivsem koristusperiood on jaanuarist mértsini, mil korjatakse peaaegu kiipsed (tournantes) oliivid (vihemalt 50 %
oliividest on lillakaspunased).

5.2. Toote eripdra

Toote ,Huile d’olive de Nice” valmistamiseks kasutatakse peamiselt sorti ,Cailletier” kuuluvaid oliive (vdhemalt
95 % istandiku oliivipuudest peavad olema sellest sordist). Toode ,Huile d’olive de Nice” on nn kiipse puuvilja
tiitipi oliividli, mida hinnatakse selle maheda maitse poolest (3li ei ole kibe ega mdru).

Olile on iseloomulik selgelt esile tulev mandliaroom. Séltuvalt &list on tootes ,Huile d’olive de Nice” rohkem v&i
vihem tunda leetpddsa-, kondiitritoodete ja tsitrusearoomi.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi v3i omaduste vahel voi (kaitstud
geograafilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine vai muude omaduste vahel

Mairatletud geograafilise piirkonna erijooned on kujundanud Nice’i oliivikasvatusmaastikku ja toote ,Huile d'olive
de Nice” omadusi.

Alpes-Maritimesi piirkonnas on selle geograafilisest asendist tingituna (Alpide eelmdestik, mis laskub merre) vihe
pollumajandusmaad. Péllumaad napib, mistdttu oliivipuud on istutatud terrassidele. Nice’i oliiviistandikud asuvad
nolvadel, kuhu on chitatud kivipiirded, mis hoiavad pinnast paigal ja pakuvad kaitset erosiooni vastu. Oliivikasva-
tus on teatavatel ohustatud aladel ainus viis véltida maa kasutamata jatmist.

Geograafilises piirkonnas on vahemereline kliima, millele iseloomulikult on tugevaid tuuli ja 66kiilmi vihe, samas
on rohkesti paikesepaistet ning kevad- ja siigisvihmasid. Seega sobib kliima oliivikasvatuseks kuni 700 m korgu-
seni. Toote ,Huile d’olive de Nice” tootmispiirkond on tihtaegu rannikuala ja keskmiestik.

Geograafilise piirkonna oliiviistandikes kasvatatakse 95 % ulatuses sorti ,Cailletier”, mis on piirkonna tingimustega
suurepdraselt kohastunud. Selles eriparases piirkonnas koristatakse saak suurtelt allapoole painduvate okstega puu-
delt tihe korraga. Vorreldes muude oliiviistandikega eelkdige keskmdestikus, kus saaki koristatakse kuni talve
16puni, on saagikoristus suhteliselt hiline, sest tootmispiirkonna mahe kliima voimaldab koristada saaki pdrast vil-
jade valmimist.

Kohaliku sordi kasutamine ja hiline saagikoristus annavad tootele ,Huile d’olive de Nice” selle pehmuse ja erilise
aroomi, mis hdlmab nii mandliaroomi kui ka leetpddsa-, kondiitritoodete ja tsitrusearoomi, millele tugineb toote
tuntus.
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Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Kédesoleva madruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik (?))

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

(¥ Vtjoonelaune mirkus 1.
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