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Uverejnenie Ziadosti o zmenu podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 204/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»HUILE D’OLIVE DE NICE*
EU &: FR-PDO-0105-01278 — 17.11.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1.  Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice

Box 58 MIN Fleurs 6
06296 Nice Cedex 3
FRANCE

Tel. +33 497257644
Fax +33 493176404
E-mail: aoc.olive@aocolivedenice.com

Syndicat interprofessionnel de l'olive de Nice pozostdva z vyrobcov a spracovatelov olivového oleja ,Huile d’olive
de Nice“ a md opravneny zdujem navrhndt Ziadost o zmenu.

2. Clensky 3tét alebo tretia krajina

Franctzsko

3. Polozky v $pecifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Nézov vyrobku

— X Opis vyrobku
— X Zemepisnd oblast
— [XI Dokaz o povode
— [XI Sposob vyroby
— [ Stvislost
— X Oznacovanie
— X Iné: kontroly
4. Druh zmeny (zmien)
— X Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatnd

v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢ 1151/2012.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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— [J Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatnt
v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade ktorej nebol uverej-
neny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Opis vyrobku
Opis vyrobku sa zrevidoval a doplnil.

Predovietkym sa spresnilo, Ze ide o olej typu ,zrely ovocny“ s hlavnou voriou pripominajicou mandle. Vysledky
ochutnavok, ktoré sa v poslednych rokoch uskuto¢nili pod vedenim Centre technique oléicole (Technické centrum
pre olivy, CTO) de l'association francaise interprofessionnelle de l'oléiculture (franctizska medziodborova asocidcia
pestovatelov oliv, AFIDOL), ktoré zozbieralo vysledky z vySe 10 rokov analyz, ukdzali, Ze olivovy olej ,Huile d’o-
live de Nice* charakterizuje hlavne vofia mandli (Cerstvych alebo suchych) spolu s druhotnymi voiiami: surovej
artioky, kvetov krucinky, sena, peciva a citrénové tény. Tieto vone dopfr:lajﬁ vone suseného ovocia a zrelych jablk,
ktoré boli spomenuté v $pecifikdcii vydanej v ¢ase Ziadosti o registraciu CHOP.

Okrem toho sa v zdujme lepsieho opisu vyrobku navrhuje stanovit maximélna troven pikantnosti na 2 a horkosti
na 1,5 podla organoleptickej stupnice Medzindrodnej rady pre olivovy olej (COI). Tieto hrani¢né hodnoty sa ur¢ili
na zéklade zdverov ¢innosti Technického centra pre olivy (CTO).

Maximélny pripustny obsah volnych kyselin sa v zdujme zachovania optimélnej kvality zniZil na 1 g/100 g
v porovnani s povodnou hodnotou 1,5 g/100 g.

Peroxidové ¢islo sa v zdujme zachovania kvality pre spotrebitela obmedzilo na 16 miliekvivalentov peroxidovo
viazaného kyslika na 1 kg olivového oleja vo faze pociatocného uvedenia na trh.

Oznacenie oleja privlastkom ,panensky” sa vypusta, lebo tdto charakteristika je spojend len s analytickymi vlastno-
stami oleja a olivovy olej ,Huile d'olive de Nice* moze patrit do kategérie ,panensky” alebo ,extra panensky*.

Zemepisnd oblast

V S$pecifikdcii sa opravili chyby, pokial ide o ndzvy obci, ktoré sa nachddzaji v zemepisnej oblasti chraneného
oznacenia poévodu, ale tieto opravy nemenia hranice zemepisnej oblasti vyroby, ktoré zostdvajii rovnaké.

Okrem toho sa spresnili jednotlivé kroky, ktoré sa musia uskuto¢nit v zemepisnej oblasti: ,vSetky vyrobné postupy
od produkcie oliv po vyrobu olivového oleja sa musia uskuto¢iiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Dalej sa spresnili sposoby identifikicie parciel v stlade s novymi vnitrostdtnymi postupmi.

Dokaz o povode

Vzhladom na zmeny vnitrostitnych prévnych a inych predpisov doslo ku konsolidécii polozky ,Dokazy o tom, Ze
vyrobok pochddza zo zemepisnej oblasti®, ktord obsahuje najmi ohlasovaciu povinnost a povinnost vedenia evi-
dencie v stvislosti s vysledovatelnostou produktu a monitorovanim podmienok pestovania.

Okrem toho sa do tejto polozky dalej pridali a doplnili viaceré ustanovenia tykajice sa registrov a ohlasovacich
dokumentov, ktoré umoziiuju vysledovatelnost a kontrolu siladu produktov s poziadavkami $pecifikdcii.

Sposob vyroby
Opelujice odrody

Zmena sa tyka zruSenia maximdlneho mnozstva oliv pochddzajicich z opelujicich odrod alebo povodnych miest-
nych odrod povolenych pri vyrobe oleja povodne stanoveného na 5% (td istd tiroven ako pocet stromov tychto
odrdd v sadoch). Sady sa tradicne oberajii naraz, mnozstvo oliv obratych zo stromov opelujicich odrod alebo
povodnych miestnych odrod sa vo vSeobecnosti zahrnie do celkového mnozstva oliv, ktoré sa odnesie do mlyna,
aby sa z neho vyrobil olej s chrdnenym oznacenim, a ostdva minimdlne. S cielom zohladnif tento velmi maly
podiel oliv z opelujticich odrdd sa veta ,Oleje musia pochddzat vyluéne z oliv z odrody Cailletier. nahrddza takto:
,Oleje pochddzajii z oliv z odrody Cailletier.”
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Nakoniec sa zavddza vymedzenie ,povodnych miestnych odrod“. St to ,odrody vysadené pred mrazom, ktory sa
vyskytol v roku 1956 zastdpené vyznamnym poctom stromov nachddzajicich sa v oblasti vyroby oleja.”

Hustota vysadby

Cielom tejto zmeny je zohladnit 3pecifickii polohu olivovnikov vysadenych na terasovitych pozemkoch v porov-
nani s polohou olivovnikov vysadenych na rovnych terénoch, kedZe takéto sady na velmi strmych pozemkoch
predstavuji najvacsi podiel sadov, kde sa pestuji olivy na olej s chrdnenym oznacenim povodu, a je to dokonca
jedna z jeho charakteristik. Tento typ vysadby nenartisa vyvoj korefiového systému stromov a vdaka svahovitému
charakteru tychto pozemkov majii vietky stromy dostatok svetla. Navrhuje sa preto, aby sa v tomto pripade pri
vypocte minimdlnej pozadovanej vzdialenosti medzi stromami zohladnila vyska terasy a aby sa neuplatiiovala
minimalna plocha 24 m?2 na strom.

Spresiiujli sa ustanovenia tykajlce sa minimalnej vzdialenosti medzi stromami (4 metre), pokial ide o stromy vysa-
dené 27. aprila 2001 a po tomto ddtume (ddtum uverejnenia pévodnej vyhldsky o uzndvani kontrolovaného ozna-
Cenia povodu).

Pestovanie medziplodin

V stilade s miestnou praxou sa povoluje, aby sa v olivovom sade nachddzali aj ovocné stromy, ktorych pritomnost
nemd vplyv na kone¢nt kvalitu vyrobku, pod podmienkou, Ze ich pocet neprekro¢i 5 % celkového poctu stromov
na prislusnej parcele.

Zavlazovanie

Navrhuje sa stanovit lehota, dokedy je mozné zavlazovat s ciefom nahradit povodné ustanovenie, na zaklade kto-
rého bolo zavlazovanie povolené ,az do obdobia dozrievania“, pretoze toto ustanovenie je nepresné, kedze obdo-
bie dozrievania sa moze mierne li8if v zavislosti od zemepisnej polohy v rdmci zemepisnej oblasti (pobreZie alebo
vnitrozemie), ¢o by mohlo sposobit tazkosti, pokial ide o kontrolu.

Lehota sa teda stanovuje na 1. november.

Vynos

Maximalny povoleny vynos je 10 t/ha namiesto 6 t/ha. Stromy, ktoré pochddzaji z mladej vysadby v sticasnosti
dosahuji produkéné obdobie a vynosy z tychto olivovnikov predstavuji priblizne 8 az 10 t/ha. Takisto nie je
nezvyc€ajné ndjst velmi staré olivové sady a v takom pripade maju stromy velmi bujnt korunu a st obtazkané
olivami. Profesionalizdcia pestovatelov a obnovovanie parciel takisto prispievaji k optimalizécii vynosov.

Okrem toho sa spresnila metdda vypoctu vynosov, aby sa zabrdnilo akejkolvek nespravnej interpretdcii. Uvddza sa,
Ze vynos sa vypocitava vo vztahu k zozbieranej Grode (a nie k celkovej produkcii stromu, ktord zahifia aj nepoz-
bierané olivy spadnuté na zem, na ktoré sa oznacenie nevztahuje).

Spresiiuje sa vek, v ktorom stromy zacinaji produkovat plody (minimélne 5 rokov) s cielom zarucit dostatoénd
kvalitu spractivanych oliv.

Déatum zberu tGrody

Povodne sa ddtum zacatia zberu stanovoval nariadenim prefekta na zdklade névrhu prislusnych orgdnov.

V rdmci zjednoduSovania administrativnych postupov na vndtro§titnej trovni sa navrhuje, aby sa tento datum
stanovoval rozhodnutim riaditela INAO na zdklade odévodneného névrhu skupiny.

Zber tGrody

Vyraz ,mechanické zrdzanie“ sa nahrddza vyrazom ,mechanické postupy“. Tito textovd zmena nevedie k zmene
roznych technik zberu povolenych pre CHOP ,Huile d'olive de Nice*.
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Zdravotnd kvalita spracivanych oliv

V poévodnom zneni $pecifikdcie sa uvddzalo, Ze olivy dorucené do mlyna musia byt ,zdravé“. Povodné znenie sa
meni jednak preto, aby sa spresnilo, akd zdravotnd kvalita sa ocakdva, a jednak preto, aby sa kontrolovali spraco-
vané, a nie dodané olivy. Ustanovenie znie takto:

,Spracované olivy st zdravé. Je vSak povoleny celkovy podiel ¢ervivych, ozobanych alebo zamrznutych oliv nizsi
ako 3 kusy zo 100 z poctu oliv na kazdi spracovant ddvku. Plesnivé alebo fermentované olivy sa vylucuji
z chraneného oznacenia povodu.”

Postup extrakcie oleja

S ciefom dodrzat vSeobecné pravne predpisy o extrakcii ,za studena“ sa maximdlna teplota olivovej pasty pocas
postupu extrakcie olivového oleja zniZuje z 30 °C na 27 °C.

V zdujme jasnosti formuldcie sa od vyrobcov pozaduje, aby uviedli vycerpavajici zoznam rozliénych povolenych
postupov a dprav na vyrobu olivového oleja. Pridali sa: odstranovanie listov, drvenie, miesenie, extrakcia odstredo-
vanim alebo lisovanim.

Podmienky skladovania

V zdujme zachovania kvality vyrobku v ¢ase uvedenia na trh sa dodéva:

,Olivovy olej Huile d'olive de Nice* sa skladuje v priestore upravenom na uchovévanie vyrobku, v nidobe na
potraviny, chraneny pred svetlom, vzduchom a teplom, ¢o umoziuje zachovanie vlastnosti vyrobku.“

Oznacovanie

Oznacovanie $pecifické pre toto oznacenie povodu sa zostladilo s ustanoveniami nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

Okrem toho pouzivanie symbolu CHOP Eurépskej tinie, ako aj oznacenie ,chrdnené oznacenie povodu” alebo
,CHOP* patria medzi povinné poZiadavky na oznacovanie vyrobku s chranenym oznacenim pdovodu ,Huile d'olive
de Nice*.

Iné: kontroly

Vzhladom na vyvoj vnitrodtitnych pravnych predpisov a dalsich predpisov polozka ,Vniitroititne poziadavky*
obsahuje v podobe tabulky hlavné polozky, ktoré treba kontrolovat, ich referencné hodnoty a metédu hodnotenia.

]EDNOTNY" DOKUMENT
,HUILE D’OLIVE DE NICE“
EU &: FR-PDO-0105-01278 - 17.11.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov:

,Huile d’olive de Nice*

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Franctizsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, oleje, atd’.)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Huile d’olive de Nice“ je olivovy olej typu ,zrely ovocny“. Jeho hlavnd vora je mandlovd. Méze byt pritomnd
jedna alebo viacero z tychto druhotnych voni: vona surovych articok, kvetov krucinky, sena, listov, trdvy, peciva,
zrelych jablk, suseného ovocia, citrénové tony.
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Pikantnost je rovnd stupiiu 2 alebo niZsia a horkost je rovnd stupiiu 1,5 alebo niZia podla organoleptickej stup-
nice Medzindrodnej rady pre olivovy olej (COI).

Pochddza najmd z odrody Cailletier.

Obsah volnych kyselin, vyjadreny ako kyselina olejovd, je rovny 1 gramu na 100 gramov olivového oleja alebo
niz8i. Vo fize pociato¢ného uvedenia na trh sa peroxidové &islo obmedzuje na 16 miliekvivalentov peroxidovo
viazaného kyslika na 1 kg olivového oleja.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Olivovy olej sa vyraba z oliv pochddzajticich zo sadov pozostdvajicich z najmenej 95 % stromov odrody Cailletier
a najviac 5 % stromov opelovacich odrdd a ,p6vodnych miestnych odrod” (odrody vysadené pred mrazom, ktory
sa vyskytol v roku 1956 zastipené vyznamnym poctom stromov nachddzajicich sa v oblasti vyroby oleja).

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky vyrobné postupy od produkcie oliv po vyrobu olivového oleja sa musia uskuto¢novat vo vymedzenej
zemepisnej oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych tidajov stanovenych v predpisoch o oznacovani a obchodnej tiprave potravin musi etiketa olivo-
vého oleja s chrdnenym oznacenim povodu ,Huile d’olive de Nice” obsahovat tieto ddaje:

— ndzov chraneného oznacenia povodu ,Huile d'olive de Nice®, oznacenie ,chranené oznacenie pévodu“ alebo
»CHOP*.

Tieto ddaje musia byt umiestnené v tom istom zornom poli.

Musia byt napisané viditelnym, ¢itate[nym, nezmazate[nym a dostatocne velkym pismom, ktoré musi na plo-
che, na ktorej je vytlacené, dobre vynikat, aby sa tieto tidaje jasne odlisovali od vSetkych ostatnych pisomnych
a grafickych oznaceni.

— symbol CHOP Eurdpskej tnie.

4. Strutné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast vyroby olivového oleja ,Huile d’olive de Nice* sa nachddza na dzemi tychto obci departementu
Alpes-Maritimes:

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

— obci kanténov: Le Bar-sur-Loup (okrem obci Caussols a Courmes), Breil-sur-Roya, Cagnes-sur-Mer-Centre, Cag-
nes-sur-Mer-Ouest, Le Cannet, Carros, Contes, LEscaréne, Grasse-Nord, Grasse-Sud, Lantosque, Levens, Menton-
Est, Menton-Ouest (okrem obce Roquebrune-Cap-Martin), Mougins, Nice 13. kantén, Roquebilliere (okrem
obce Belvédere), Roquesteron, Saint-Laurent-du-Var-Cagnes-sur-Mer-Est, Saint-Vallier-de-Thiey (okrem obcf
Escragnolles a Saint-Vallier-de-Thiey), Sospel (s vynimkou obce Moulinet), Vence, Villefranche-sur-Mer (okrem
obci Cap-d’Ail a Saint-Jean-Cap-Ferrat).

5.  Sdvislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Tdto zemepisnd oblast sa nachddza v regiéne, ktorého rdz je vysledkom tradicie pestovania olivovnikov, ich spra-
ctivania v spracovatelskych podnikoch a povodnych charakteristik prirodného prostredia (topografia, pedoldgia,
klimatoldgia).
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Olivové sady v okoli mesta Nice sa nachddzaji v srdci regiénu, kde sa stretdvaji hory s morom a zlievaji sa do
jedného celku. Hlavnym odvodiiovacim tokom je rieka Var so svojimi pritokmi Vésubie, Tinée a Estéron. Pestova-
nie oliv sa rozvijalo pozdlz dolnych tokov tychto riek, pretoze svahy st tu menej strmé ako pozdlz hornych tokov.
Tieto olivové sady sii umiestnené v zvlnenom teréne — na pahorkoch, plosindch nad pobrezim a svahoch, ktoré st
Casto upravené na ,terasy“. Pody, ktoré st obzvldst priaznivé na pestovanie olivovnikov, sii koluvidlne a bohaté na
vapencové alebo slielovo-vdpencové zvetraniny s naplaveninovou flovitou textdrou.

Oblast, kde sa pestujii olivovniky, podlicha stredomorskému podnebiu, v ktorom sa obcas prejavi vplyv hor.
Teploty st mierne (4 — 11 °C v zime), zrdzky pocetné (800 — 1100 mm) a mnoZstvo slne¢ného svitu vyborné
(2 760 hodin rocne). Silné mrazy sa v pobreznom pdsme vobec nevyskytujii a vo vnitrozemskej Casti v polohdch
do nadmorskej vysky 750 m st zriedkavé. V tejto oblasti, v ktorej sa nevyskytuja silné vetry, sa odroda Cailletier
vyznacujiica sa dlhymi, previsnutymi kondrmi rozsirovala pocas stiro¢i ako dominantnd odroda v olivovych
sadoch v okoli Nice.

Olivovnik bol vZdy jednou zo zdkladnych plodin, ktoré pestovali obyvatelia grofstva Nice (,Comté de Nice* —
historicky tizemno-administrativny celok, ktory v rokoch 1526 az 1847 spadal pod Savojsko) a Aztrového pobre-
Zia. Zber sa zacina zvycajne v novembri a trva az do aprila, pricom obdobie najintenzivnejsieho zberu je obdobie
od janudra do marca, ked sa zbierajii olivy, ktoré menia farbu (tzv. ,tournantes“, najmenej 50 % oliv nadobudne
vinovocerventi farbu).

5.2. Specifickost vyrobku

Olivovy olej ,Huile d’olive de Nice" sa vyrdba hlavne z miestnej odrody oliv Cailletier (najmenej 95 % olivovnikov
v sade). Olivovy olej ,Huile d'olive de Nice“ je olej typu ,zrely ovocny” a je vyhladdvany pre svoju ,jemnost” (je to
olej s nizkou pdlivostou a horkostou).

Charakteristickd je prevlddajica mandlovd vona. V zdvislosti od konkrétnych olejov sa vo vic3ej alebo mensej
miere vyskytujd niektoré druhotné vone, napriklad aréma ,kvetov krucinky®, ,peciva“, alebo ,citrénové tony“ st
taktieZ typické pre ,Huile d’olive Nice®.

5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblasfou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou typickou viastnostou vyrobku (CHZO)

Charakteristické ¢rty zemepisnej oblasti sformovali krajinu v okoli mesta Nice, v ktorej sa pestuji olivy, ako aj
typické vlastnosti olivového oleja ,Huile d’olive de Nice*.

Vzhladom na svoju geografickii polohu md regién Alpes-Maritimes (Cast Alp, ktord priamo hrani¢i s morom)
obmedzent polnohospodarsku plochu. Ornéd poda je tu vzdcna a olivovniky sa vysddzaji na terasovitych pozem-
koch. Olivové sady v okoli mesta Nice st typickym obrazom tunajsej krajiny: prikre svahy st zirodnené vdaka
murom postavenym zo suchych skdl, ktoré speviiuji pédu a chrdnia pred eréziou. Na niektorych zvlast nedrod-
nych miestach je tak pestovanie olivovnikov jedinym spdsobom vyuzitia pody.

Pre zemepisnii oblast je charakteristické stredomorské podnebie s miernym priidenim vzduchu a zriedkavymi
mrazmi, vybornym mnozstvom slnecného svitu, vydatnymi jarnymi a jesennymi zrdzkami, ktoré je vhodné na
pestovanie olivovnikov, a to az do nadmorskej vysky 700 m. Oblast, kde sa vyrdba olivovy olej ,Huile d’olive de
Nice“ je zdroveti pobreznou oblastou a strednymi horskymi polohami.

V tychto podmienkach predstavuje odroda Cailletier, ktord sa im dokonale prispdsobila, 95 % sadov v zemepisnej
oblasti. V tejto $pecifickej oblasti sa iroda z tejto odrody charakteristickej previsnutymi kondrmi tradi¢ne zbiera
celd naraz z velkych stromov. Zber trody je oproti inym oblastiam, kde sa pestuji olivy, pomerne oneskoreny,
najmi v strednych horskych polohdch, kde sa zber tirody predlzuje az do konca zimy, ¢o je mozné vdaka mier-
nemu podnebiu po dozreti ovocia.

Pouzivanie tejto miestnej odrody spolu s oneskorenym zberom vedt k jemnosti a Specifickym vénam olivového
oleja ,Huile d’olive de Nice®, ako sii ,mandlovd“ aréma, aréma ,kvetu krucinky*, ,peciva“ alebo ,citrénové” tony,
na ktorych sa zakladd jeho povest.
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Odkaz na uverejnenie $pecifikcie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia (%)

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

(%) Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 1.
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