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Registracijas pieprasijjuma publiceéSana Regulas (EEK) Nr. 2081/92 par lauksaimniecibas produktu
un partikas geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu nosaukumu aizsardzibu 6. panta 2. punk-
ta nozimeé

(2005/C 172/05)

Si publikacija dod tiesibas iesniegt iebildumus minétas regulas 7. un 12.d panta nozimé. Visi iebildumi, kas
attiecas uz $o pieprasjjumu, ir jaiesniedz ar dalibvalsts kompetentas iestades, VTO dalibvalsts vai saskapa ar
12. panta 3. punktu atzitas tresas valsts starpniecibu se§u ménesu laika no publicésanas dienas. Publikacijas
pamatojumam jo Ipasi izmanto 4.6. punktu, ar ko atzist, ka pieprasijums ir pamatots Regulas (EEK)
Nr. 2081/92 nozimé.

KOPSAVILKUMS
PADOMES REGULA (EEK) Nr. 2081/92
“HUILE D’OLIVE DE NICE”
EK Nr.: FR[00322/29.10.2003
ACVN (X ) AgIN ()
Si lapa ir apkopojums, kas ieviests informacijas noliika. Sikakai informacijai, jo ipasi attieciba uz produktu

razotajiem, uz kuriem attiecas ACVN vai AIN, skatit produkta specifikacijas pilno versiju, kas ir pieejama
valsts iestadeés vai Eiropas Komisijas dienestos ().

1. Dalibvalsts kompetentd iestade:

Nosaukums: Institut National des Appellations d’Origine

Adrese: 138, Champs-Elysées — 75008 Paris — France
No 2005. gada 1. janvara: 51 rue d’Anjou — 75 008 Paris — France

Talrunis: (01) 53 89 80 00
Fakss: (01) 42 25 57 97

2. Apvieniba:

2.1. Nosaukums: Syndicat Interprofessionnel de I'Olive de Nice
2.2. Adrese: Box 116 — Min Fleurs 6 — 06296 Nice Cedex 3
Talrunis: (04) 97 25 76 40
Fakss: (04) 97 25 76 59
2.3. Sastavs: — Locekli: visas fiziskas un juridiskas personas, kas razo, parstrada, fasé un

pardod olivas un olivu masu ar kontrolétas izcelsmes nosaukumu Olive
de Nice un kontrolétas izcelsmes nosaukumu “Huile d'olive de Nice”.

— Valde: 12 valdes loceklu sadalijums: 6 razotaji, 3 kooperativi, 2 privatie
parstradataji, 1 fasétajs
3. Produkta veids:

Kategorija 1-5 Olivella

4. Produkta specifikacija:
(4. panta 2. punkta noteikumu apkopojums)
4.1 Nosaukums:

“Huile d’olive de Nice”

() Eiropas Komisija — Lauksaimniecibas generaldirektorats — Lauksaimniecibas produktu kvalitates politikas nodala —
B-1049 Brisele



C172/8

Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis

12.7.2005.

4.2

4.3

4.4

Apraksts:

Huile d'olive de Nice ir maiga ella, ar neuzkritosu, bet izsmalcinatu smarZzas intensitati, ar nogatavojusos
abolu un riekstu (lazdu riekstu, mandelu) smarzu. To galvenokart razo no Cailletie skirnes. Maksima-
lais oleinskabes saturs 1,5 g uz 100 gramiem.

Geografiska zona:

Geografiska zona ietver Alpes-Maritime departamenta $adu 99 kominu teritorijas: Aiglun, Antibes,
Aspremont, Auribeau-sur-Siagne, Le Bar-sur-Loup, Bendejun, Berre-les-Alpes, Biot, Blauzasc, La
Bolléne-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'Escaréne,
Eze, Falicon, Les Ferres, Fontan, Gattieres, La Gaude, Gilette, Gorbio, Gourdon, Grasse, Lantosque,
Levens, Lucéram, Malaussene, Mandelieu-la-Napoule, Massoins, Menton, Mouans-Sartoux, Mougins,
Nice, Opio,Pégomas, Peille, Peillon, Peymeinade, Pierrefeu, Revest-les-Roches, Roquebilliere, Roque-
fort-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-Agnes, 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.

Ta atbilst olivkoku stadiSanas tradicijam un Cailletier Skirnes kultarai ($is skirnes esamiba vai neesa-
miba olivaudzu stadijumos ir laba norade uz geografisko zonu, kas atspogulojas produkta nosau-
kuma), parstrades cehu izvietoSanas tradicijam un balstas uz apkartnes dabas savdabigajam iezimém
(topografiju, pedologiju, klimatologiju).

Ziemelu robeza kopuma sakrit ar olivu kultiiras ziemelu robezu un termopluviometrisko “alpu,
subalpu” dienvidu robezu. Sis robezas ir skaidras, jo ar augstumu un platumu, aukstums klast par
norobezojosu faktoru.

Dienvidu robezu iezimé Vidusjira.
Austrumu robezZa atbilst robeZai starp Franciju un Italiju.

Rietumu robeZa ir La Siagne ieleja ar Varas olivu audzém un kopuma sakrit ar Cailletier Skirnes izpla-
tibas robezam.

Izcelsmes apliecinajums:

Ellu nevar pardot ar kontrolétas izcelsmes nosaukumu “Huile d'olive de Nice” bez kvalitates sertifikata
iegisanas, ko izsniedz Nacionalais produktu izcelsmes nosaukumu institfits, ar nosacijumiem, kuri
noteikti dekrétos un lémumos attieciba uz atlautiem produktiem, kas célusies no olivu kultras un
sanémusi kontrolétas izcelsmes nosaukumu.

Visas darbibas attieciba uz razosanu no izejvielam un apstradi javeic noteiktaja geografiskaja zona.
Attieciba izejvielu razo$anu procediira paredz:

— sadalijuma noteikSanu péc zemes gabaliem: ta sakas ar to iecirknu saraksta izdoSanu, kas atziti par
tadiem, kas var pretendét uz nosaukumu “huile d'olive de Nice”, t.i. razotdja deklarétie zemes gabali,
kas atbilst prasibam par atraSanas vietu un razoSanas noteikumiem ($kirne, audzéSanas sistéma
olivu audzg);

— pazinojumu par razas novak3anu: to ik gadu sastada apstradatajs, kas pazino par raZosanas
platibu, sarazoto olivu daudzumu, kas atbilst noteiktai razibai, un olivu izmanto$anas mérki.
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Attieciba uz apstradi procediira paredz:

— pazinojumu par apstradi: to sastada apstradatajs, kas ik gadu pazino par kopgjo apstradata
produkta daudzumu,

— kvalitates sertifikata pieprasjjumu: tas dod iespé&ju noteikt produkta noliktavu atrasanas vietu, ka
ar vietu, kur atrodas visas tvertnes ar pieprasito produkciju.

Procediiru papildina analitisks un organoleptisks tests, kas lauj parbaudit, ka tiek ievérotas produktu
kvalitates prasibas.

Visbeidzot, katram raZotdjam vai apstradatajam, iegtstot kvalitates sertifikatu, ik gadu ir jasastada
pazinojums par precu krajumiem.

legu$anas veids:

Skirne un audzesanas sistema olivu audze
Ellu iegtist vienigi no Cailletier $kirnes olivam.

Tomér katra olivu audzg ir pielaujama paSapputes skirpu un seno vietgjo skirnu, proti, Arabanier,
Blanquetier, Blavet, Nostral, Ribeyrou, olivkoku audzéSana, ja tie ir izvietoti saderigi un to skaits nepar-
sniedz 5 % no kopégja koku skaita katra attieciga audze. Olivu, kas célusas no paSapputes $kirném un
senam, vietéjam $kirném, izmanto$ana ir atlauta vienigi olivellas razosanai ar nosacjjumu, ka 3o olivu
proporcija neparsniedz 5 % no izlietoto olivu apjoma.

Katram kokam jaatvél vismaz 24 kvadratmetru platiba.
Olivkoki jaapgriez vismaz reizi divos gados. Apgrieztos zarus novac lidz nakamajai razas novaksanai.
Aptdenotas olivu audzés, kur koki ir vismaz 5 gadus veci, atlautas vienigi viengadigas kultras.

Olivu audzes ir jauztur visu gadu, bet jebkadi darbi ir aizliegti sakot no 1. septembra un lidz razas
novaksanas beigam, iznemot darbus, kas paredzéti zala méslojuma apséSanai un atlauti lidz 30. oktob-
rim.

Apiidenosana vegetacijas laika ir atlauta tikai lidz olivu nogatavosanas bridim.

Olwu novaksana

Iznemot arkartas gadijumus, kopéja produkcija no olivu audzém neatkarigi no ta, kadiem merkiem ta
tiks izlietota, nedrikst parsniegt 6 tonnas olivu no hektara.

Olivu razas novakSanas sakuma datums ir noteikts prefektiiras 1émuma péc Nacionala produktu
izcelsmes nosaukumu institita dienestu ieteikumiem.

Olivas janovac ne atrak ka nogatavoSanas sakuma vai tad, kad vismaz 50 % no olivam ir sarkani
violeta krasa.

Olivas ir janopliic tiesi no koka bez paliglidzekliem vai janovac ar tradicionalo metodi, izmantojot
karti vai mehaniskus lidzeklus un savacot zem koka auglus tikla vai kastés.

Olivas, kas savaktas no zemes vai iekritusas tiklos vai kastes, jaglaba atseviski no olivu krajumiem, kas
tiks apstradati, lai iegfitu olivellu ar kontrolétas izcelsmes nosaukumu.
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Olivas janovieto un jatransporté auglu kastés.

Apstrades noteikumi

Olivu glabasanas laiks starp novaksanu un apstradi nedrikst parsniegt septinas dienas. Ekstrakciju veic
tikai mehaniski, olivu masas temperatiira nedrikst parsniegt 30 °C. Tiek atlauts apstradat, izmantojot
tikai mazgasanas, dekantéanas, centrifugésanas un filtréSanas procesus. Piedevu lietosana ellas ekstra-
kcijas paatrinasanai, izpemot Gdeni, ir aizliegta. legiita ella skabes daudzumam, ko izsaka oleinskabg,
jaatbilst neapstradatas olivu ellas skabes daudzumam, un tas nedrikst parsniegt 1,5 g uz 100
gramiem.

Saite:

Ella ar kontrolétas izcelsmes nosaukumu Huile d'olive de Nice ietver sevi dabisko vidi, vésturi un
prasmi.

Dabiska vide:

Francijas olivkoku audzésanas zona ieklaujas olivu kultiiras klimatiskajas robezas. Sis kultiiras pieau-
gosajai izplatibai visa teritorija ir selekcijas un pielagosanas prasibas. Atbilstosi griitajiem klimatiska-
jlem apstakliem un augsnes tipam vieniga Skirne, kas loti labi ieklaujas dabiskaja vidé un spgj dot
auglus, ir Cailletier Skirne ar izcelsmes nosaukumu “Huile d'olive de Nice”.

Nicas olivu audzes ir izvietotas pauguraina reljefa kalkus saturo$a augsné.

Tas aug uz pakalniem, kalnu piekaju plato un lielajam reljefa nelidzenumu nogazem, ka ari vietas ar
terasveidigam nogazém.

Olivkoku audze$anas zona ir Vidusjiras klimats, ko nianséti iezimé kalnainam apvidum raksturigas
maigas temperatiiras un lielaki nokri$ni neka Basse Provence, briniskigs saulains laiks un méreni véji.

Ipasi $ados apstaklos, kad nav stipra véja, Cailletier Skirne cauri gadsimtiem ir domingjosa skirne Nicas
auglu darzos. SI skirne ir tik ciesi saistita ar Nicas olivu stadjjumu ainavu, ka tas sinonimi ir: Petite
olive de Nice, Grasse olivkoks (Nicas tuvuma esosas komiinas nosaukums), Grassenc.

Vesture:

Olivkoks jau divus tiikstosus gadus ir Alpes-Maritimes ainavas neatnemama sastavdala un aug 102 no
163 i departamenta kominam. Par to liecina ar simtgadigiem kokiem masveida apstaditie darzi vai
dzirnavas, no kuram vél piecas darbojas péc “DZenovas sistémas” (aprakstita pielikuma), ka XIII gs.
Kontas dzirnavas, kur vél arvien darbojas Gidens rats un koka zobratu sistéma.

Péc atkartotiem fenikie$u, grieku un romiesu iebrukumiem olivkoka kultira, kas parsvara aug piekra-
stes zona un pakalnu nogazés, gadsimtu laika ir izplatijusies talak zemes vidiené lidz pat 700 metru
augstumam.

Pateicoties ellai, olivkoks vienmér ir bijis viena no pamatkultiram “Nicas grafistes” apdzivotajas vietas
un Céte d’Azur (sk. pievienoto bibliografisko materialu attieciba uz Tinée ieleju).

Kop§ XIX gs. beigam lidz pat Otrajam pasaules karam Nica ir bijusi “ietekmiga vieta” “riviéra” Skirnes

olivellas starptautiskaja tirdznieciba (sk. pielikuma senas etiketes).

Péc Otra pasaules kara un katastrofalajam salnam 1929. un 1956. gada olivu audzesana Alpes Mari-
times regiona ir piedzivojusi strauju kritumu.
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Jau 25 gadus, pateicoties profesionalo organizaciju darbibam, Alpes Maritimes regiona ir visrazigaka
olivu kulttira, kas tiek uzturéta un vérSas plasuma aiz piekrastes zonas, kur ta varétu no jauna iepemt
ziedu darzu nogazes.

Vienas un tas pasas Cailletier kirnes, kas pazistama ar vardu “d’ olive de Nice”, audzéSana un vélak ari
pavairodana gadsimtu gaita apliecina tas pielagoSanos videi un no $is kultaras radito produktu kvali-
tates un komercialas izmanto$anas iespéju atzisanu.

Prasme:

Saimniecibas, kuru galvenais iztikas avots ir olivu audzé&$ana, vienmér ir bijusas maza skaita, kaut ari
paslaik arvien vairak ienakumu tiek giiti tie$i no Siem produktiem.

Uz olivu terasém, ko vietgjie iedzivotaji sauc par “planches”, tika audzeta arl labiba un saknu darza
produkcija. Olivu notrauksana ar riekstkoka vai kastanas karti tika veikta ziema, no janvara lidz
martam, laika, kad augsne netika apstradata. Péc tradicijas vienmer tika novaktas “vitenu” jeb nogata-
vojusas olivas. Cailletier Skirnes ipatniba — ta ir divéjadi pielietojama $kirne, kuru péc kvalitates var
izmantot ellas ieguvei, ka ari konditoreja. Kops seniem laikiem $i $kirne ir pazistama ar savu spéju
dot maigu olivellu, tikpat maigu ka no vélini novaktam olivam.

Interesanti blitu atzimét ar to, ka gatavu un apkaltu$u olivu novakSanu veiksmigi pielagoja smalci-
nasanai ar “DZenovas” sistému, Gdens pievieno$ana (ipasi nepiecieSama $aja kalnu regiona) akmens
tvertné uzlaboja pasa apstrades procesa kvalitati, no ka ella pakapeniski kluva maigaka.

Si prasme ir célusies no gadsimtiem ilgam tradicijam un izpauZas:

olivkoku audzétaja zinasanas par savu darzu, kur§ ar savu ieglito pieredzi pratis virzitzemes gabala
(¢eografiska zona, darza vecums, nogatavosanas iespéjas,...) vai kada darza koka produkciju (koka
lielums, olivu daudzums, olivu lielums,

— nogatavos$anas viendabigums), vairak uz ellas ieguvi nevis konditoreju;

— razas novaksanas laika, kas tiek veikta viena reizé no viena koka, vizuali izveloties olivas vai nu
ellas ieguvei, vai konditorejai, atkariba no to lieluma, gatavibas pakapes, krasas, gluduma (kondito-
rejai) vai arjas kartas bojajumiem (ellas ieguvei)

Apkopojot ieprieks€jo, ella ar nosaukumu “Huile d'olive de Nice” ir guvusi savu neatkartojamibu:
— dabiskaja vide, ko parsvara raksturo Vidusjiras klimats ar maigu mérenu véju,

— ar $kirni, kas atradusi savu ekologisko nisu un dominé olivu audzés uz terasveidigi izvietotajiem
pakalniem,

— ar razas novaksanas metodi, izmantojot viena pieeja notrauksanu ar karti liela izméra kokiem un
velino razas novaksanu péc auglu nogatavosanas nianséta krasa,

— olivaudzétaju un parstradataju prasmé,

— apstrades metodgs, kas pielagotas skirnei un sekmé izejmateriala ipasibu saglabasanu.
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Kontroles institiicija:
Nosaukums: [N.A.O.

Adrese: 138, Champs Elysées — 75008 Paris
No 2005. gada 1. janvara: 51 rue d’Anjou — 75 008 Paris — France

Nosaukums: D.G.C.C.R.F.

Adrese: 59, Bd V.Auriol — 75703 Paris Cedex 13

Markésana:

Uz ellas, kas ir ieguvusi kontrolétas izcelsmes nosaukumu “Huile d'olive de Nice”, bez obligatajam
noradém, kas paredzétas tiesibu aktos attieciba uz partikas produktu noforméjumu un mark&umu
jabait $adam noradém:

— apzimé&umam “Huile d'olive de Nice”,

— noradei “appellation d’origine contrdlée” vai “AOC”. Ja uz etiketes, neatkarigi no adreses, rakstits
saimniecibas vai markas nosaukums, apziméuma nosaukums ir jaatkarto starp vardiem
“kontrolétas” un “nosaukums”.

Sim noradém jabiit sagrupétam viena vizuala lauka uz vienas etiketes.

Tam jabat ar redzamiem, salasamiem, neizdzéSamiem un pietickami lieliem burtiem, lai tie labi
izceltos etiketé, uz kuras tie drukati, un lai norades skaidri atskirtos no paréjam rakstitam un zimétam
noradém.

Valsts prasibas:

Dekréts attieciba uz kontrolétas izcelsmes nosaukumu “Huile d’olive de Nice”.



