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Offentliggérande av en ansékan om registrering i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning
(EEG) nr 2081/92 om skydd for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar

(2005/C 172/05)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artiklarna 7 och
12d i ovan nimnda foérordning. Alla invindningar mot ansokan skall goras genom den behoriga myndig-
heten i medlemsstaten, i ett WTO-land eller i ett tredjeland som godkants i enlighet med artikel 12.3 inom
sex manader efter detta offentliggorande, som sker av de motiv som anges nedan, sirskilt punkt 4.6,
genom vilka ansokan bedoms kunna godtas enligt forordning (EEG) nr 2081/92.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EEG) nr 2081/92
”"HUILE D’OLIVE DE NICE”
EG-nummer: FR/00322/29.10.2003
SUB (X ) SGB ()
Denna sammanfattning har tagits fram i informationssyfte. For fullstindig information, sirskilt for produ-
center av de produkter som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen eller den skyddade geogra-

fiska beteckningen i friga, ar det bast att anvinda den fullstindiga versionen av produktspecifikationen
som kan erhallas antingen hos nationella myndigheter eller hos Europeiska kommissionen (').

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Institut National des Appellations d’'Origine

Adress: 138 Champs Elysées — 75008 PARIS — France
Frdn och med den 1 januari 2005: 51 rue d’Anjou 75008 Paris — France

Tfn:  (33-1) 53 89 80 00
Fax:  (33-1) 422557 97

2. Grupp:
2.1 Namn: Syndicat Interprofessionnel de I'Olive de Nice
2.2 Adress: Box 116 — MIN FLEURS 6 — 06296 Nice Cedex 3
Tfn: (33-4) 97 25 76 40
Fax: (33-4) 97 25 76 59
2.3 Sammansittning: — Medlemmar: fysiska eller juridiska personer som producerar, bear-

betar, forpackar eller salufor oliver eller olivpasta med den skyddade
ursprungsbeteckningen "Olive de Nice”, eller olivolja med den skyd-
dade ursprungsbeteckningen "Huile d’olive de Nice”.

— Styrelse: 12 styrelseledamoter: 6 ledamoter utses av producenterna, 3
av kooperativen, 2 av de privata bearbetningsforetagen och 1 av
forpackningsforetagen.

3. Produkttyp:

Klass 1-5 Olivolja

4. Produktspecifikation:
(sammanfattning av kraven i artikel 4.2)

4.1 Namn:

"Huile d’olive de Nice”

(") Europeiska kommissionen - Generaldirektoratet f6r jordbruk - Kvalitetspolitik for jordbruksprodukter - B-1049

Bryssel
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Beskrivning:

"Huile d'olive de Nice” dr en mild olja. Den har en diskret och finessrik doft med aromer av mogna
dpplen och torkad frukt (notter, mandel). Oljan framstlls till 6vervigande del av oliver av sorten Cail-
letier. Oljesyrahalten far uppga till hogst 1,5 gram per 100 gram.

Geografiskt omrade:

Det geografiska omradet omfattar 99 kommuner i departementet Alpes-Maritimes: 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’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, 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-Agnes, Saorge, Sigale, Sospel, Spéracédes,
Le Tignet, Toudon, Touet-Escarene, 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 och Villeneuve-Loubet.

I detta geografiska omrade finns en lang tradition av olivodling, framforallt av sorten Cailletier. Fore-
komsten av denna sort ar ett bra riktmirke for beteckningens sirskilda geografiska miljo. Ett antal
bearbetningsforetag dr sedan linge etablerade i omradet, och den naturliga miljon har en sdrpraglad
karaktir (topografi, markforhallanden, klimat).

Den norra grinsen utgors i stort sett av den nordliga grinsen for olivodling och den sydliga gransen
for det alpina och subalpina klimatomréddet. Denna grins dr tydlig, eftersom bide hojden 6ver havet
och breddgraden gor att kylan blir en begrinsande faktor.

Den sodra gransen gér lings Medelhavet.
Den ostra gransen utgors av gransen mellan Frankrike och Italien.

Den vistra gransen utgors av floden Siagne, dir olivodlingarna i departementet Var tar vid, och den
sammanfaller i stort sett med gransen for Cailletier-sortens utbredning.

Bevis pa ursprung:

Oljan far endast sdljas med den skyddade ursprungsbeteckningen Huile d’olive de Nice om Institut
National des Appellations d’Origine har utfirdat ett intyg om godkdnnande enligt de villkor som fast-
stallts i foreskrifterna om godkdnnande av olivprodukter med en skyddad ursprungsbeteckning.

All verksamhet som ror ravaruproduktion och bearbetning madste bedrivas inom det avgrdnsade
geografiska omradet.

Nir det géller ravaruproduktion foreskrivs foljande:

— Identifiering av skiften: ett forteckning upprittas 6ver de skiften som anses limpade for produk-
tion av olivolja med beteckningen “Huile d'olives de Nice”, dvs. de skiften som producenten
anmiler och som uppfyller kriterier i friga om odlingsplats och produktion (sort, skétsel).

— En skordedeklaration: Olivodlaren skall varje ar sammanstilla en deklaration med uppgifter om
produktionsareal, kvantiteten producerade oliver inom grinsen for hogsta tilldtna avkastning, samt
till vem eller vilka oliverna siljs.
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Nir det géller bearbetning foreskrivs foljande:

— En framstillningsdeklaration: bearbetaren sammanstéller en arlig deklaration med uppgifter om
den totala kvantiteten bearbetade oliver.

— En ans6kan om intyg om godkdnnande: med ett sddant intyg skall man kunna identifiera savil
produkternas lagringsplats som de behéllare av olika slag som innehaller produkterna i fraga.

Dessutom skall det goras en analytisk och organoleptisk undersokning som visar att produkterna
uppfyller kraven i fraga om kvalitet och sarprigel.

De producenter och bearbetare som har fitt ett godkdnnandeintyg skall sammanstilla en arlig lager-
deklaration.

Framstdllningsmetod:

Sort och skotsel
Oljan fér endast framstillas av oliver av sorten Cailletier.

Pi varje olivodling dr det emellertid tilldtet att ha olivtrdd av pollinerande sorter eller gamla lokala
sorter, t.ex. Arabanier, Blanquetier, Blavet, Nostral och Ribeyrou, under forutsittning att sdana triad
dr placerade pd ett val avvidgt sdtt och att de inte utgor mer dn 5 % av triden i respektive odlings-
enhet. Oliver fran pollinerande trddsorter och gamla lokala sorter fir anvindas for framstillning av
olivolja, under férutsittning att de utgor hogst 5 % av den olivpasta som anvinds.

Varje trdd skall ha en yta pd minst 24 kvadratmeter.

Olivtriden skall beskiras minst en gdng vartannat dr. Kvistar och grenar frin beskidrningen skall
avlagsnas fore nista skord.

Ettdriga odlingar dr endast tillatna i bevattnade olivlundar dir traden dr mindre dn fem ar gamla.

Olivlundarna skall underhllas érligen. All plojning dr emellertid forbjuden fran och med den 1
september till och med slutet av skorden i varje olivlund, med undantag for plojning for tillsats av
grongodsel som dr tilldten till och med den 30 oktober.

Bevattning under vixtperioden ir tilldten fram till dess oliverna borjar mogna.

Skord

Forutom i exceptionella fall far avkastningen inte varav hogre dn 6 ton per hektar, oavsett vad
oliverna skall anvindas till.

Skordens forsta dag faststills genom ett dekret fran prefekten, pa forslag fran Institut National des
Appellations d'Origine.

Oliverna far skordas tidigast fran och med att de borjar mogna, eller nar minst 50 % av oliverna ar
rodlila.

Oliverna skall plockas direkt fran traden utan skarredskap, eller skordas med traditionell kapp eller
maskinell stdng. Frukterna skall samlas i nét eller andra uppsamlingsredskap under traden.

Oliver som plockas upp direkt frin marken, eller som fallit ner i niten eller andra anordningar fore
skorden, skall héllas dtskilda fran sddana partier som kan fa den skyddade beteckningen.



€ 172/10

Europeiska unionens officiella tidning

12.7.2005

4.6

Oliverna skall lagras och transporteras i spjillador eller andra liknande behéllare.

Framstillningsvillkor

Bearbetningen av oliverna far inte borja senare dn sju dagar efter skorden. Det far endast forekomma
mekaniska processer, och olivpastan fir inte upphettas till mer dn 30° C. Inget annat 4n tvittning,
dekantering, centrifugering och filtrering far forekomma. For att underlitta utvinningen 4r inga andra
tillsatser 4n vatten tillitna. Den olja som utvinns skall vara en jungfruolja vars fria fettsyror, uttryckt i
oljesyra, far vara hogst 1,5 gram per 100 gram.

Samband med omréddet:

I begreppet "Huile d'olive de Nice” kan man urskilja tre aspekter: naturlig miljo, historia och
kunnande.

Naturlig miljo:

Den franska olivodlingszonen ligger vid olivtradets klimatgrans. Olivodlingens utbredning inom detta
omrdde kan liknas vid en kolonisering genom urval och anpassning. Under svdra klimatfoérhallanden
och pd en viss typ av jord mdste en sort vara i perfekt harmoni med den naturliga miljon for att
kunna fi faste och ge avkastning. For ursprungsbeteckningen Huile d'olive de Nice ér det sorten Caille-
tier som géller.

Olivodlingarna kring Nice ligger i ett kuperat landskap och péd karbonathaltiga jordar. De terrassfor-
made odlingarna breder ut sig 6ver kullar, kustnira platder och sluttningar.

Klimatet dr ett Medelhavsklimat som péverkas av bergen, med milda temperaturer, storre nederbord
an nere pd slittlandet, ett stort antal soltimmar och framfor allt skonsamma vindar.

[ denna miljo har sorten Cailletier under drhundradenas lopp blivit den dominerande sorten.

Sorten dr sd néra forknippad med olivlandskapet runt Nice att den har fitt synonymer som Petite olive
de Nice, Olivier de Grasse (namnet pd en stad nira Nice) och Grassenc.

Historia:

I Alpes-Maritimes har olivtriden utgjort en del av landskapet i mer dn 2 000 ar, och de férekommer i
102 av departementets 163 kommuner. I olivlundarna finns det trdd som ér flera hundra dr gamla,
och de fem kvarnar som fortfarande ér aktiva fungerar enligt det "genovesiska systemet” (som beskrivs
i den fullstindiga produktspecifikationen), till exempel den K-mirkta kvarnen i Contes fran 1700-talet,
som fortfarande drivs av ett vattenhjul i tré.

Triden planterades forst langs kusten, efter feniciernas, grekernas och romarnas invasioner, men under
drhundradenas lopp har de brett ut sig lingre indt landet och dnda till hoglandet, upp till 700 meter
over havet.

Tack vare oljan har oliver alltid varit en av de mest betydelsefulla odlingarna for befolkningen i Comté
de Nice och Cote d’Azur. (se bifogat dokument om Tinée-dalen).

Fréin slutet av 1800-talet och fram till andra varldskriget var Nice till och med en knutpunkt fér den
internationella handeln med olivolja av typen "riviera” (se etiketterna i bilagan).

Olivodlingen i Alpes Maritimes gick starkt tillbaka efter andra vérldskriget och de férodande frostpe-
rioderna 1929 och 1956.
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Tack vare branschorganisationernas insatser har en effektiv olivodling i Alpes-Maritimes behallit sin
stillning i mer dn 25 &r. Olivodlingen har bérjat vinna mark ocksd i omrddena langre indt landet, dar
den till och med har tringt ut blomsterodlingarna.

Att en och samma sort har planterats och spridits under drhundradena, dvs. Cailletier, mera kdnd som
Olive de Nice, kan forklaras med miljéanpassning och det kvalitativa och kommersiella erkdnnandet
av de produkter som framstills av denna sort.

Kunnande:

De foretag som i huvudsak lever pd olivodling har alltid varit fa, dven om det i dag finns fler som har
en inkomst som baseras pa oliver.

Pi olivterrasserna, som lokalt kallas "planches”, odlades tidigare ocksd spannmal och gronsaker.
Oliverna skordades med kidppar av hasselnots- eller kastanjetrd i januari till mars manad, eftersom
jorden inte brukades under den perioden. Traditionen har ddrmed alltid varit att skorda nistan mogna
eller mogna oliver.

Sorten Cailletier dr speciell eftersom den har tvd anvindningsomrdden. Dess egenskaper gor att den
passar bade till att framstilla olja och till att anvindas i finare konditorivaror. Den hir sorten har alltid
varit kidnd for att ge en olja som blir synnerligen mild eftersom oliverna skordas sd sent.

Man kan for det forsta ocksd konstatera att den sena skorden av mogna och torra oliver passar
utmarkt thop med en krossning enligt det genovesiska systemet, och for det andra att slutresultatet av
allt arbete bara blev bittre genom att man tillsatte vatten i stenkaren (vatten var ju inte precis ndgon
bristvara i dessa bergstrakter). Detta dr forklaringen till att oljan blev relativt mild.

Detta kunnande, som dr resultatet av en tradition som gar tillbaka flera hundra dr i tiden, tar sig
uttryck pa foljande stt:

— Olivodlarens kunskap om sin olivlund. Med sin erfarenhet kan odlaren rikta produktionen fran
sina lundar (beroende pé geografiska forhallanden, olivlundens dlder, mojligheter till mognad osv.)
eller fran sdrskilda trad (beroende pa tradets storlek, mingden oliver, olivernas storlek, mognadens
homogenitet osv.) pa att fd fram oliver for oljeframstillning eller oliver som skall anvindas i finare
konditorivaror.

— I 'samband med skorden, som gors en enda gang per trad, bedomer odlaren oliverna efter utseende
och bestimmer dérefter om de skall anvindas for oljeframstillning eller i finare konditorivaror, pa
grundval av storlek, mognadsgrad och firg, jamnhet (konditorivaror) eller skrynklighet hos skalet
(oljeframstallning).

Sammanfattningsvis kan man siga att beteckningen Huile d'olive de Nice karakteriseras av foljande
sdrdrag:

— Odling i en naturlig miljo med ett till 6vervigande delen Medelhavsklimat i kombination med
mattliga vindar.

— En olivsort som har funnit en ekologisk nisch och som dominerar i ett bestind av olivodlingar pa
terrasserade kullar.

— Skord med kdppar i en enda omgang, frin stora trdd. Oliver som skordas sent, efter att de har
borjat mogna, och som skiftar i firg.

— Olivodlarnas och bearbetarnas kunnande.

— Bearbetningsmetoder som 4r anpassade efter sorten och som bevarar rdvarans egenskaper.
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4.7 Kontrollorgan:
Namn: LN.A.O.

4.8

4.9

Adress: 138 Champs Elysées 75008 PARIS
Fran och med den 1 januari 2005: 51 rue d’Anjou 75008 Paris — France

Namn: D.G.C.CR.F.
Adress: 59, Bd V.Auriol 75703 — F-Paris CEDEX 13
Mirkning:

Utover de uppgifter som krdvs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel skall
olivolja med den skyddade ursprungsbeteckningen Huile de Nice markas med foljande:

— beteckningens namn: Huile d’olive de Nice,

— beteckningen “appellation d’origine controlée” eller "AOC”. Nir namnet pa ett foretag eller ett
mirke skrivs ut pd ett annat stille 4n tillsammans med adressen, skall beteckningens namn
upprepas mellan orden "appellation” och "controlée”.

Dessa uppgifter skall std inom samma synfilt och pad samma etikett.

Uppgifterna skall anges med tydlig, lisbar, outplanlig och tillrickligt stor text som kontrasterar vil
mot bakgrunden, s att de ér klart urskiljbara fran 6vriga uppgifter i ord och bild.

Nationella krav:

Dekret om den kontrollerade ursprungsbeteckningen Huile d’olive de Nice.



