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Alkuperinimityksen ja maantieteellisten merkint6jen suojasta annetun asetuksen (ETY) N:o
2081/92 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu rekisteréintihakemuksen julkaiseminen

(2005/C 172/05)

Tami julkaiseminen sisdltdd oikeuden vastustaa rekisterdintid mainitun asetuksen 7 ja 12 d artiklassa
tarkoitetulla tavalla. Viitteet hakemusta vastaan on tehtévi jiasenvaltion, WTO:n jdsenvaltion tai 12 artiklan
3 kohdan mukaista menettelyd noudattaen hyviksytyn kolmannen maan toimivaltaisen viranomaisen vili-
tykselld kuuden kuukauden kuluessa julkaisemisesta. Julkaiseminen perustellaan seuraavilla tekijoilld ja
erityisesti 4 kohdan 6 alakohdalla, joiden mukaan hakemus katsotaan perustelluksi asetuksessa (ETY) N:o
2081/92 tarkoitetulla tavalla.

YHTEENVETO
NEUVOSTON ASETUS (ETY) N:o 2081/92
”"HUILE D’OLIVE DE NICE”
EY-nro: FR/00322/29.10.2003
SAN (X) SMM ()

Tdmd yhteenveto on laadittu ainoastaan tiedotustarkoituksiin. Erityisesti asianomaisen SAN:n tai SMM:n
tuottajia kehotetaan yksityiskohtaisten tietojen saamiseksi tutustumaan eritelmin tdydelliseen toisintoon,
joka on saatavissa tuottajaryhmittymaltd, kansallisilta viranomaisilta tai Euroopan komission toimivaltaisista
yksikoisti ().
1. Jasenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi:  Institut National des Appellations d’Origine (INAO)

Osoite: 138, Champs Elysées — F-75008 Paris
Tammikuun 1. pdivdstd 2005: 51, rue d’Anjou — F-75 008 Paris

Puh: 01 53 89 80 00
Faksi: 01 42 255797

2. Hakijaryhmittyma:

2.1 Nimi: Syndicat Interprofessionnel de I'Olive de Nice
2.2 Osoite: Box 116 — MIN FLEURS 6 — F-06296 Nice Cedex 3
Puh: 04 97 2576 40
Faksi: 04 97 2576 59
2.3 Kokoonpano: — Jdsenet: kaikki luonnolliset tai oikeudelliset henkilét, jotka tuottavat, jalos-

tavat, pakkaavat ja pitdvit kaupan valvotun alkuperdnimityksen Olive de
Nice saaneita oliiveja tai niistd valmistettua oliivimassaa ja valvotun alku-
peranimityksen Huile d’olive de Nice saanutta oliivi6ljya.

— Hallintoneuvosto: hallintoneuvostossa on 12 jisentd, joista 6 edustaa
tuottajia, 3 osuuskuntia, 2 yksityisid jalostajia ja 1 pakkaajia.
3. Tuotelaji:

Luokka 1-5 — Oliividljy

4. Eritelma:
(tiivistelmd 4 artiklan 2 kohdan edellytyksistd)

4.1 Tuotteen nimi:

"Huile d’olive de Nice”

(") Euroopan komissio — Maatalouden padosasto — Maataloustuotteiden laatupolitiikan yksikko — B-1049 Bryssel.
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Tuotteen kuvaus:

Nizzan oliivioljy on pehmed 6ljy, jonka hennossa mutta hienovivahteisessa tuoksussa tuntuvat kypsin
omenan sekd kuivattujen hedelmien (hasselpahkind, manteli) aromit. Se on pédasiallisesti perdisin Cail-
letier-lajikkeesta. Sen 6ljyhappopitoisuus on enintddn 1,5 grammaa 100 grammassa.

Maantieteellinen alue:

Maantieteellinen alue ulottuu 99 kunnan alueelle Alpes-Maritimesin departementissa: 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, Tour-
ette-sur-Loup, Tournefort, La Trinité, La Turbie, Utelle, Valbonne, Vallauris, Vence, Villars-sur-Var,
Villefranche-sur-mer ja Villeneuve-Loubet.

Alue mddridytyy oliivipuun istutuskidytintdjen ja Cailletier-lajikkeen viljelyn mukaan (lajikkeen esiinty-
minen oliiviviljelmilld on hyvd merkki alkuperinimitykselle ominaisesta maantieteellisestd ymparis-
tostd) sekd jalostuskdytintdjen mukaan. Alue sijoittuu pinnanmuodostukseltaan, maaperiltdin ja
ilmastoltaan omintakeiseen luonnonympéristoon.

Alueen pohjoisraja on yleisesti ottaen sama kuin oliivipuun viljelyalueen pohjoisraja seki laimpétila- ja
sadeominaisuuksiltaan alpiinisen, subalpiinisen ja vuoristovyohykkeen eteldinen raja. Rajat ovat
selkedt, silld niilld korkeus- ja leveysasteilla kylmyys on rajoittava tekija.

Eteldinen raja pdittyy Vilimeren rannalle.
Itdiset rajat myotailevdt Ranskan ja Italian vilistd rajaa.

Lantiset rajat paittyvat Varin departementissa sijaitsevan Siagnen laakson oliiviviljelmiin ja noudattavat
yleisesti ottaen Cailletier-lajikkeen viljelyalueen rajoja.

Alkuperidtodisteet:

Oljyjd voidaan pitdd kaupan valvotulla alkuperdnimitykselld Huile d’olive de Nice vain, jos alkuperini-
mitysten keskusvirasto INAO (Institut national des appellations d’origine) on myontanyt niille hyvak-
syntitodistuksen valvotun alkuperdnimityksen saaneiden oliivinviljelytuotteiden hyviksyntdd koskevien
asetusten ja padtosten mukaisesti.

Kaikki raaka-aineen tuotantoon ja jalostukseen liittyvit toimet on toteutettava tietyn maantieteellisen
alueen sisalld.

Raaka-aineen tuotannon osalta on noudatettava seuraavia menettelyji:

— Viljelylohkojen tunnistaminen: on laadittava luettelo viljelylohkoista, joiden on katsottu soveltuvan
Huile d’olive de Nice -nimitystd kantavan oliivioljyn tuotantoon, eli lohkoista, joista tuottaja on
tehnyt ilmoituksen istutuspaikkaa koskevia kriteerejd ja tuotantoa koskevia sddntoji (oliivitarhan
viljelylajike ja viljelytekniikka) noudattaen.

— Satoilmoitus: oliivinviljelijain on annettava vuosittain ilmoitus tuotantopinta-alasta ja oliivien
tuotantomairastd lopullisen tuotoksen mukaisesti sekd oliivien kdyttotarkoituksesta.
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Jalostuksen osalta on noudatettava seuraavia menettelyja:

— Valmistusilmoitus: jalostajan on annettava vuosittain ilmoitus jalostetun tuotteen kokonais-
médrastd.

— Hyviksyntitodistusta koskeva hakemus: hakemuksen avulla voidaan méiritelld tuotevaraston
sijainti sekd kaikki astiat, jotka sisdltavit ilmoitettuja tuotteita.

Menetelmdd tdydennetddn analyyttisella ja aistinvaraisella tarkastuksella, jonka avulla voidaan
varmistaa, ettd tuotteiden laatu ja ominaispiirteet ovat vaatimusten mukaiset.

Kaikkien hyviksyntitodistusten saaneiden tuottajien ja jalostajien on lisdksi laadittava vuosittain varas-
tointi-ilmoitus.

Valmistusmenetelma:

Oliivitarhan viljelylajike ja -tekniikka
Oljy on padasiallisesti periisin Cailletier-lajikkeesta.

Kuhunkin tarhaan voidaan kuitenkin istuttaa myos oliivipuiden polyttdjilajikkeita tai perinteisid
paikallislajikkeita, kuten Arabanier, Blanquetier, Blavet, Nostral ja Ribeyrou, jos niitd istutetaan tasa-
suhtaisesti ja niitd on enintddn 5 prosenttia asianomaisen viljely-yksikon runkojen lukumaaridsta. Olii-
vipuiden polyttdjalajikkeista ja perinteisistd paikallislajikkeista saatuja oliiveja voidaan kdyttdd yksin-
omaan oliivi6ljyn tuotantoon silld edellytykselld, ettd niiden osuus on enintddn 5 prosenttia kdytetystd
oliivimassasta.

Kullakin rungolla on oltava vihintddn 24 m? maa-alaa.

Oliivipuut on leikattava vahintddn kerran kahdessa vuodessa. Leikatut oksat on poistettava oliivitar-
hoista ennen seuraavaa sadonkorjuuta.

Yksivuotinen viljely on sallittua ainoastaan keinokastelluissa oliivitarhoissa, joiden puut ovat alle viisi
vuotta vanhoja.

Oliivitarhat on kunnostettava vuosittain, mutta kunnostustditi ei saa tehdd ajanjaksona, joka alkaa 1.
syyskuuta ja pddttyy kunkin tarhan satokauden loppuun. Tistd ovat poikkeuksena viherlannoitteen
kylvotydt, joita voidaan suorittaa 30. lokakuuta saakka.

Tarhoja voidaan kastella kasvukauden aikana oliivien kypsymisvaiheen alkuun saakka.

Oliivisato

Oliivitarhojen kokonaissato saa kayttotarkoituksesta riippumatta olla yli 6 oliivitonnia hehtaaria kohti
ainoastaan poikkeustapauksissa.

Oliivisadon korjuun alkamisajankohta on vahvistettu prefektin paatokselld, joka on tehty INAO:n yksi-
koiden ehdotuksen perusteella.

Oliivisatoa voidaan alkaa korjata aikaisintaan kypsymisvaiheen alussa, kun vihintddn 50 prosenttia
oliiveista on viriltddn violetinpunaisia.

Oliivit on poimittava suoraan puista (hedelmien irtoamista edistdvien aineiden kaytto on kiellettyd) tai
perinteiselld tavalla kopistelemalla puita seipiilld; my6s mekaanisia apuvilineitd voidaan kayttaa.
Tll6in oliivit on pudotettava puun alla oleviin verkkoihin tai muihin kokoamisastioihin.

Maasta kerdtyt oliivit tai oliivit, jotka ovat pudonneet verkkoihin tai muihin kokoamisastioihin jo
ennen sadonkorjuuta, on siilytettdvd erillddn alkuperdnimityksen saaneen 6ljyn valmistukseen kelpaa-
vista oliivierista.
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Oliivit on pakattava varastointia ja kuljetusta varten avosileisiin puulaatikoihin.

Jalostusedellytykset

Oliiveja saa poimimisen jdlkeen siilyttdd enintddn seitsemdn paivdd ennen niiden kdyttamistd. Purista-
misessa saa kdyttdd ainoastaan mekaanisia menetelmid, eikd oliivimassaa saa kuumentaa yli 30 °C:n
enimmidislampotilan. Sallittuja kasittelyitd ovat ainoastaan pesu, dekantointi, linkous ja suodatus.
Muiden lisdaineiden kuin veden kayttdminen oljyn erottamisen helpottamiseksi on kiellettyd. Saadun
oljyn on oltava neitsytoliivioljy4, jonka vapaiden rasvahappojen pitoisuus 6ljyhappona ilmaistuna saa
olla enintddn 1,5 grammaa 100 grammassa.

Yhteys maantieteelliseen alkuperdin:

Valvotun alkuperdnimityksen Huile d'olive de Nice saaneessa oliividljyssid yhdistyvit luonnonympi-
risto, historia ja ammattitaito.

Luonnonympiristo:

Ranskan oliivinviljelyvyohyke sijaitsee oliivipuun viljelyalueen ilmastorajalla. Viljely onkin levinnyt eri
puolille maata valinnan ja mukautumisen kautta. Vaikeissa ilmasto-oloissa ja tietyssi maaperdssd
menestyy ja muodostuu tuottoisaksi vain lajike, joka on tdydessd sopusoinnussa luonnonympiristonsi
kanssa. Huile d’olive de Nice -alkuperdnimityksessa kdytettdvd Cailletier-lajike on juuri tillainen.

Nizzalaiset oliiviviljelmit on istutettu pinnanmuodostukseltaan epidtasaiseen vuoristomaisemaan ja
hiilipitoiseen maaperdan. Oliiveja viljellddn kukkuloilla, rannikkoylingoilld sekd pengerviljelmilld
suurten vuorten rinteilla.

Oliivinviljelyvyohykkeelld vallitsee Valimeren ilmasto, jossa on joitakin vuoristoilmaston piirteitd.
IImasto on leuto ja sademiirit ovat korkeammat kuin Basse Provencen alueella. Vyohyke sijaitsee
erityisen aurinkoisella alueella, jossa tuulet ovat leppeita.

Cailletier-lajikkeesta on vuosisatojen saatossa tullut naiden rajuilta tuulilta suojassa olevien nizzalaisten
oliivitarhojen pailajike.

Lajike on juurtunut niin syvddn nizzalaiseen oliivinviljelymaisemaan, ettd sille on annettu paikallisia
synonyymeja kuten Petite olive de Nice, Olivier de Grasse (Grasse on Nizzan lihelld sijaitseva kunta) ja
Grassenc.

Historia:

Olitvipuu on jo yli kahden tuhannen vuoden ajan ollut osa Alpes-Maritimesin departementin
maisemaa: sitd esiintyy 102:ssa departementin 163:sta kunnasta. Tdstd ovat osoituksena oliivintuo-
tantoa varten viljeltyjen puiden seasta loytyvit satoja vuosia vanhat oliivipuut tai ne viisi vield kdytossi
olevaa myllyd, jotka toimivat ns. genovalaisen menetelmdn mukaisesti (kuvaus liitteessd). Esimerkkind
mainittakoon 1200-luvulta perdisin oleva Contesin mylly, joka toimii vield nykyddnkin vesirattaan
voimalla ja jonka hammaspyordt ovat puusta.

Oliivinviljely alkoi rannikolla ja rannikon ldhelld sijaitsevilla kukkuloilla foinikialaisten, kreikkalaisten
ja roomalaisten perdkkdisten hyokkaysten jdlkeen. Vuosisatojen kuluessa viljely on levinnyt myos
alueen keskiosiin ja vuoristoon, jopa 700 metrin korkeuteen.

Oljynsd ansiosta oliivipuu on aina ollut yksi tirkeimmistd Nizzan kreivikunnan ja Ranskan Rivieran
vieston viljelylajikkeista (vrt. liitteend oleva Tinéen laaksoa koskeva bibliografia).

1800-luvun lopulta toiseen maailmansotaan saakka Nizzalla oli jopa merkittdvd asema ns. riviera-tyyp-
pisen oliivi6ljyn kansainvilisessd kaupassa (vrt. liitteend olevat vanhat etiketit).

Oliivinviljely vihentyi merkittavasti Alpes-Maritimesin alueella toisen maailmansodan jilkeen seki
vuosien 1929 ja 1956 tuhoisien hallojen jilkeen.
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Oliivinviljelyd on tehostettu Alpes-Maritimesin alueella yli 25 vuoden ajan ammattialajirjest6jen
toiminnan ansiosta, ja se onkin levidmassd sisimaahan, missd se on jopa vallannut alaa kukkaviljelylta.

Cailletier-lajikkeen (joka tunnetaan paremmin nimelld "Olive de Nice”) juurtumista ja levidmistd
alueelle vuosisatojen kuluessa voidaan pitdd osoituksena sen mukautumisesta ymparistoonsd sekd
tunnustuksena siitd saatavien tuotteiden laadukkuudesta ja kaupallisesta arvosta.

Ammattitaito:

Yksin oliivinviljelystd toimeentulonsa saaneet maatilat ovat aina olleet harvassa, vaikka nykydin yha
useampi tila saa elantonsa sen tuotteista.

Oliivipuupengermilld, joita paikalliset kutsuvat "penkeiksi” (planches), viljeltiin aiemmin myos viljaa
tai vihanneksia. Oliivit kopisteltiin puista alas pdhkina- tai kastanjapuisilla seipdilld talvisin tammi- ja
maaliskuun vilisend aikana, jolloin maata ei viljelty. Kdytintond on siis aina ollut korjata oliivisato
joko kypsymisvaiheen alussa tai oliivien ollessa tdysin kypsia.

Cailletier-lajikkeen erikoisuutena on, ettd sitd voidaan kiyttdd kahteen tarkoitukseen: se soveltuu
laatunsa takia niin 6ljynvalmistukseen kuin herkkutuotteeksikin. Lajike on it ja ajat ollut tunnettu
ominaisuuksistaan, jotka tuottavat pehmedtd oljyd, jonka pehmeys vain lisddntyy siitd, ettd oliivit
korjataan myohdain.

On myos kiintoisaa todeta, ettd kypsien ja kuivien oliivien my6hainen korjuu soveltui erinomaisesti
genovalaiseen puristusmenetelmain, jossa veden (jonka saatavuus tilld vuoristoisella alueella oli hyva)
lisddminen kivialtaaseen paransi tyon laatua ja pehmensi néin oljya.

Tdma useita vuosisatoja vanhalle perinteelle rakentuva ammattitaito ilmenee mm. seuraavien teki-
joiden muodossa:

— Oliivinviljelijd tuntee tarhansa ja osaa kokemuksensa ansiosta suunnata viljelypalstansa tuotannon
(maantieteellinen sijainti, oliivitarhan iki, kypsymispotentiaali jne.) tai tietyn oliivipuun tuotannon
(puun koko, puun oliivisato, oliivien koko, kypsymisvaiheen yhtendisyys jne.) pikemmin &ljynval-
mistukseen kuin herkkutuotteiksi.

— Puun oliivisato korjataan yhdelld kerralla valitsemalla oliivit silmdmaardisesti joko 6ljynvalmistuk-
seen tai herkkutuotteiksi. Valinta tapahtuu muun muassa oliivien koon, kypsyysasteen ja virin
perusteella sekd sen mukaan, onko oliivin pinta siled (herkkutuotteet) vai kurttuinen (6ljynval-
mistus).

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd Huile d’olive de Nice -nimityksen erityisominaisuudet johtuvat seu-
raavista seikoista:

— oliiveja viljellddn luonnonympiristossd, jossa vallitsee pddosin Vilimeren ilmasto ja jossa tuulet
ovat leppeitd,

— lajike on l6ytinyt oman ekologisen lokeronsa ja levinnyt kiytetyimmaksi lajikkeeksi kukkuloille
istutettuihin oliivitarhoihin, joita viljellddn pengerviljelmina,

— sadonkorjuukaytintond on suurikokoisten puiden kopistelu, joka tehdddn yhdelld kertaa kypsymis-
kauden lopussa kypsymisen jalkeen, jolloin saadaan viriltadn savykkaitd oliiveja,

— oliivinviljelijit ja jalostajat ovat ammattitaitoisia,

— jalostusmenetelmdt on muokattu lajikkeeseen sopiviksi, ja niissd pidetddn tirkednd raaka-aineen
ominaispiirteiden sdilyttamista.
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4.7 Valvontaelin:
Nimi:  LN.A.O.
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Osoite: 138, Champs-Elysées — F-75008 Paris
Tammikuun 1. paivastd 2005: 51, rue d’Anjou — F-75 008 Paris

Nimi: D.G.C.C.RF.
Osoite: 59, Bd V. Auriol 75703 — Paris Cedex 13

Merkinnit:

Elintarvikkeiden pakkausmerkint6ja ja esillepanoa koskevissa siaddoksissd vaadittujen pakollisten
merkintojen lisaksi valvotun alkuperdnimityksen Huile d’olive de Nice saaneiden oliividljyjen pakkaus-
merkinndissd on oltava seuraavat tiedot:

— alkuperdnimitys: "Huile d'olive de Nice”,

— maininta "appellation d’origine controlée” tai "AOC”. Kun pakkausmerkinnissd on maatilan ja
merkin nimi, alkuperdnimitys toistetaan sanojen "appellation” ja "controlée” vilissd riippumatta
siitd, miten osoite on merkitty.

Niamd tiedot on merkittdvd samaan kenttddn ja samaan etikettiin.

Ne on esitettivd painopinnalla selvisti nakyvin, luettavin, pysyvin ja riittdvin suurin kirjaimin, jotta ne
erottuvat selvasti muista kirjainmerkinnoistd ja piirroksista.

Kansalliset vaatimukset:

Valvotusta alkuperanimityksestd "Huile d’olive de Nice” annettu asetus.



