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Bejegyzési kérelem kozzététele a 2081/92/EGK rendelet 6. cikke (2) bekezdésében meghatirozottak
szerint az eredetmegjelolések és a foldrajzi elnevezések védelmére vonatkozéan

(2005/C 172/05)

Jelen kozlemény a fent emlitett rendelet 7. és 12d. cikke értelmében kifogdsoldsi jogot ad. Mindennemd,
erre a kérelemre vonatkozé kifogdsoldst egy tagallam illetékes hatosdgai, egy WTO-tagorszdg vagy egy, a
12. cikk (3) bekezdésében meghatdrozottak szerint elismert harmadik orszdg kozvetitésével kell tovabbitani
a jelen kozlemény megjelenésétSl szamitott hat honapon beliil. A kozleményt a kovetkezd tényezdk, neve-
zetesen a 4.6 pont teszik indokolttd, melyek alapjdn a 2081/92/EGK rendelet értelmében a kérelem megala-
pozottnak tekintett.

OSSZEFOGLALO ADATLAP
2081/92/EGK TANACSI RENDELET
»HUILE D’OLIVE DE NICE”
Ne CE: FR/00324/29.10.2003
OEM (X) OFJ ()
Ez az 6sszefoglald tdjékoztatds céljara késziilt. Részletesinformacidért az érdekeltek, és killonosen az érintett

OEM vagy OF termel8i, a nemzeti termékszabalyzat teljes véltozatdt tanulmanyozhatjdk a nemzeti hatdsa-
goknal vagy szervezeteknél, vagy az Eurdpai Bizottsag illetékes szolgalatainal ().

1. A tagdllam illetékes hatdsdga:

Név: Institut National des Appellations d’Origine

Cim: 138, Champs-Elysées — 75008 PARIS — France
2005. janudr 1-jét6l: 51, rue d’Anjou 75008 Paris — France

Telefon: (33-1) 53 89 80 00
Fax: (33-1) 42 25 57 97

2. Kérelmezd csoport:

2.1 Név: Syndicat Interprofessionnel de I'Olive de Nice
2.2 Cim: Box 116 — MIN FLEURS 6 — 06296 NICE Cedex 3
Telefon: (33-4) 97 25 76 40
Fax: (33-4) 97 2576 59
2.3 Osszetétel: — Tagok: minden természetes vagy jogi személy, amely az ,Olive de Nice” és az

,Huile d’Olive de Nice” oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lésii olajbogyét vagy
olajbogyédpiirét termel, feldolgoz, csomagol és forgalomba hoz.

— Igazgatétandcs: a 12 tagd igazgatOtandcs 6 termel6bél, 3 szovetkezetbdl, 2
magdanfeldolgozobdl, 1 csomagolébdl all

3. Terméktipus:

Olivaolaj, 1-5. osztdly

4. A termékleirds jellemzGi:
(a 4. cikk (2) bekezdése feltételeinek Gsszefoglaldja)
4.1 Név:

,Huile d’olive de Nice”

(") Commission européenne (Eurépai Bizottsdg) — Direction Générale Agriculture (Mez8gazdasdgi FSigazgatdsdg) — Unité
Politique de qualité des produits agricoles (Mezégazdasagi termékek mindségpolitikai egysége) — B-1049 Bruxelles
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4.2 Jellemzd6k:

4.3

4.4

Az huile d'olive de Nice” finom, visszafogott, de hatdrozott illatd, érett alma- és szdrazgyiimoles-
(mogyord, mandula) {z{i olaj. Féként a Cailletier fajtabol szdrmazik. Olajsavtartalma legfeljebb 1,5/100

gr.
Foldrajzi teriilet:

A foldrajzi 6vezet Alpes-Maritimes megye 99 telepiilésére terjed ki: Aiglun, Antibes, Aspremont, Auri-
beau-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, Chéateauneuf-Villevieille, Chateauneuf-de-Grasse,
Clans, Coaraze, La Colle sur Loup, Colomars, Conségudes, Contes, Cuébris, Drap, Duranus, L'Escarene,
Eze, Falicon, Les Ferres, Fontan, Gattiéres, La Gaude, Gilette, Gorbio, Gourdon, Grasse, Lantosque,
Levens, Lucéram, Malausséne, 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-Agnés, 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.

A teriilet megegyezik a Cailletier fajtdji olajfa telepitési hagyomdnyaival és termelésével (e fajta
megléte vagy hidnya az olajfak kozott j6l minGsiti a megnevezésre jellemzé foldrajzi kornyezetet), a
feldolgozé tizemek telepitési szokdsaival, és a természetes kornyezet eredeti jellemzdin nyugszik
(topogrifia, talajtan, éghajlattan).

A teriilet északi hatdrai nagyjabol megegyeznek az olajbogyd-termesztés északi hatdrdval, illetve az
alpesi, szubalpesi hegyvidéki hémérsékleti és esGzési teriilet déli hatdrdval. E hatdrvonalak pontosan
meghatarozhatok, mivel a magassdggal és a szélességi fokkal a hideg hatdrt szabd tényezdvé valik.

A déli hatarvonal a Foldkozi-tenger.
A keleti hatdrvonalak a Franciaorszdg és Olaszorszdg kozotti hatdrnak felelnek meg.

A teriilet nyugati hatdrvonalai a La Siagne-i volgy vari olajfaiiltetvényeivel érnek véget, és alapvetden
megegyeznek a Cailletier fajta elterjedési teriiletének hatdraival.

A szdrmazds igazoldsa:

Az olajakat nem lehet az olajbogyé-termelésbél szdrmazd, oltalom alatt dllo eredetmegjeloléssel ella-
tott termékek jovahagyasaval kapcsolatos rendeletekben meghatdrozott feltételek mellett az Eredetmeg-
jelolések Nemzeti Hivatala dltal kidllitott jovahagyasi igazolds nélkiil az ,Huile d’olive de Nice” oltalom
alatt 4ll6 eredetmegjeldléssel forgalomba hozni.

Minden, az alapanyag-termeléssel és a feldolgozdssal kapcsolatos miiveletet a meghatdrozott foldrajzi
teriileten beliil kell elvégezni.

Az alapanyag-termeléssel kapcsolatban az eljdrds a kovetkezSket irja el6:

— parcellinkénti azonositds: az ,huile d’olive de Nice” megjelolés termelésére alkalmasnak {télt
parcelldk, vagyis a beiiltetés helyével és a termelés szabdlyaival kapcsolatos feltételek betartdsa
mellett a termeld dltal bejelentett parcelldk jegyzéke (fajta, tiltetvény vezetési modja);

— betakaritasi nyilatkozat: az olajbogyé-termel§ dltal évente elkészitett nyilatkozat, amely szdmot ad a
termelési teriiletrdl, a meghatdrozott terméshozam tiszteletben tartdsa mellett termelt olajbogyé
mennyiségérdl, az olajbogy? felhasznéldsi céljardl.
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A feldolgozéssal kapcsolatban az eljaras a kovetkezdket irja eld:

— termelési nyilatkozat: a feldolgozé dltal elallitott, a késztermék teljes éves mennyiségét bejelentd
nyilatkozat.

— jovahagydsi igazoldsi kérelem: lehetévé teszi a termékek vamraktardnak, valamint az elGterjesztett
termékeket tartalmazé konténereknek az azonositdsat.

Az eljérdst a terméktipus és -minGség tiszteletben tartdsdnak ellenSrzését lehet6vé tevd analitikai és
érzékszervi vizsgdlat egésziti ki.

Végiill minden, jévdhagydsi igazoldssal rendelkez$ termelS és feldolgozé koteles bejelentést tenni a
készleteirdl.

El64llitdsi mod:

Az iiltetvény fajtdja és vezetési modja
Az olaj kizdrdlag a Cailletier fajtabol szdrmazik.

Ugyanakkor minden iiltetvény esetében megengedett a beporzé fajtdjii olajfdk vagy hagyomdnyos
helyi fajtak (nevezetesen Arabanier, Blanquetier, Blavet, Nostral, Ribeyrou) beiiltetése, amennyiben
ardnyos moédon helyezkednek el, és szdmuk oltvanyonként nem haladja meg az 6t szazalékot. A
beporz6 fajtdji olajfaktdl és a hagyomdnyos helyi fajtaktdl szdrmazé olajbogyok haszndlata kizdrélag
akkor engedélyezett olivaolaj termeléséhez, ha ezen olivik ardnya nem haladja meg a létrejott olaj-
massza Ot szazalékat.

Minden oltvany legaldbb 24 négyzetméteres teriilettel kell, hogy rendelkezzen.

Az olajfdkat legaldbb kétévente metszeni kell. A lenyesett dgakat a soron kovetkezd betakaritds eldtt el
kell tavolitani.

Egynyari kultardk kizdrdlag az 6t évesnél fiatalabb fakkal beiiltetett, 6ntozott iiltetvényeken engedélye-
zettek.

Az iiltetvények gondozdsa évente kotelezd, de mindenfajta szantds tilos szeptember 1. és az iiltetvé-
nyeken torténd betakaritds vége kozott, kivéve a zoldtragya beoltdsdra szant és oktober 30-ig engedé-
lyezett szantdsokat.

Az 6ntozés a novekedési iddszakban a gyiimolesérésig engedélyezett.

Az olajbogydk betakaritdsa

Az {iltetvények teljes hozama — barmilyen céli felhaszndldsra keriiljenek is — csak kivételes esetben
haladhatja meg a hektdronkénti hat tonna olajbogydt.

Az olajbogyok betakaritdsi idGszakdnak kezdetét az Eredetmegjelolések Nemzeti Hivalala szolgala-
tainak javaslatdra prefektusi rendelettel hatdrozzak meg.

Az olajbogydkat leghamarabb a gyiimolesérés kezdetekor lehet betakaritani, vagyis amikor legaldbb
50 %-uknak borseprd szine van.

Az olajbogyokat kézzel, vagbeszkoz haszndlata nélkiil kozvetleniil a fardl, vagy pedig hagyomanyos,
illetve mechanikusan segitett leveréssel a gyiimolcsoknek a fik alatt elhelyezett hdléba vagy mads
eszkozbe torténd felfogdsaval kell begydjteni.

A foldrdl begydjtott, illetve a hdloba vagy mds fogaddeszkozbe hullott olajbogydkat az eredetmegjelo-
léssel ellatott olivaolaj elkészitésére szant olajbogyoktdl szétvilasztva kell tarolni.
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Az olajbogyodkat tetGablakkal rendelkezd, kisebb vagy nagyobb méretti ladakban kell tarolni és szalli-
tani.

Feldolgozdsi feltételek

A begytjtés és a feldolgozds kozotti tdroldsi id@szak nem haladhatja meg a hét napot. A kivondsi
eljaras kizarolag mechanikus, az olajbogydpiiré legfeljebb 30° C-os hémérsékletre torténd felmelegité-
sével jard eljarast tesz lehet6vé. A kizardlagosan engedélyezett kezelési moédok a mosds, az iilepités, a
centrifugdlds és a sztirés. A viz kivételével barmiféle, a kivondst elGsegité segédanyag hasznélata tilos.
Az igy nyert olajnak sziz olivaolajnak kell lennie, melynek olajsavban kifejezett szabadzsirsav-tartalma
legfeljebb 1,5/100 gr. lehet.

Kapcsolat:

Az oltalom alatt all6 ,Huile d’olive de Nice” eredetmegjelolés egyszerre foglalja magaban a természetes
kornyezetet, a hagyomanyt és a szakértelmet.

Természetes kornyezet:

Az olajfakkal boritott franciaorszagi teriilet az olajfakultiira éghajlati hatdran helyezkedik el. E kultira
fejlédése a térségben ugyanakkor magan viseli a kivdlasztodason és alkalmazkoddson alapulé elterjedés
jegyeit. Nehéz éghajlati viszonyok kozott és egy bizonyos foldtipus esetében csak az a fajta tud
meghonosodni és termést hozni, amelyik teljesen megfelel a természetes kornyezetnek. Ez a Cailletier
fajta az ,Huile d’olive de Nice” eredetmegjelolés esetében.

A nizzai olajfakat dimbes-dombos vidéken és karbondttartalmd talajon telepitik. Dombokon, lejt6k
aljaban 1évg sik teriileteken, illetve volgyekkel tagolt lejt6kon, lépcsGzetesen elrendezve foglalnak
helyet.

Az olajfdkkal boritott teriilet éghajlata hegyvidéki hatdssal kevert mediterrdn jellegi, mérsékelt
hémérsékletli, a Basse Provence-indl jelentdsebb csapadékkal, kevéssé erGs széllel jellemezhetd,
kittinGen elszigeteltnek mondhaté.

Az er6s szelek hidnydval jellemezhetd kornyezetben a Cailletier fajta a szdzadok sordn a nizzai iltetvé-
nyek uralkodo fajtajava valt.

E fajta olyannyira szorosan kapcsolddik a nizzai olajfavidékhez, hogy szinonimdkkal is rendelkezik: kis
nizzai olajbogyd, Grasse-olajfa (Grasse egy Nizza kozeli telepiilés neve), Grassenc.

Hagyomdny:

Alpes-Maritimes megyében az olajfa tobb, mint kétezer éve a természet részét képezi: a megye 163
teleptilésébdl 102-ben van jelen. Ennek tandbizonysiga a tobbszaz éves fak mellett termd olajfatiltet-
vények vagy a még 6t miikods, ,genovai” rendszert — és a Mellékletben ismertetett — malom, mint
amilyen a Contes-i, XIIL. szdzadbdl szarmazé vizikerék meghajtdsti malom fabol késziilt fogaskerekei.

Telepitése mindenekeldtt a partmenti és a partvidékhez kozel es§ domboldalakon kezdédott meg a
foniciai, gorog és romai megszalldsok sordn, és egyre magasabb teriileteket elérve végiil 700 méteres
magassagig terjedt el.

Olajanak koszonhetSen az olajfa mindig a ,nizzai gréfsig” és az Azir-part lakossigdnak egyik
alapvetd kulttrdjihoz tartozott. (Id. a Tinée-volggyel kapcsolatos bibliografidt)

Nizza a 19. szdzad végétdl a II. vildghabordig rdaddsul a ,riviera” tipust olivaolaj nemzetkozi kereske-
désének fontos kozpontja volt. (Id. a mellékletben csatolt régi cimkét)

Az Alpes Maritimes-i olajtermesztés erds visszaesést mutatott a II. vilighdbort utdn, valamint az
1929-es és 1956-os fagykdrok kovetkeztében.
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A szakmai szervezeteknek koszonhetSen az Alpes-maritimes-i olajtermesztés 25 éve tartja fenn szin-
vonalas teljesitményét, és egyre inkdbb fejlédésnek indul a parttdl tavolabb esé Gvezetben, ahol szdmos
lejt6t hoditott vissza a disznovénykertészettdl.

A ,Cailletier” fajta — ismertebb nevén Nizzai olajfa — kizdrdlagos, az évszdzadok sordn végbement
meghonosodasdnak és elterjedésének oka a kornyezethez vald alkalmazkoddsa és a belSle készitett
termékek mindségi és kereskedelmi elismertsége.

Szakértelem:

A kizardlag olajkultirdval foglalkozé gazdasigok szdma mindig is alacsony volt — jollehet jelenleg
legtobbjiik alapjovedelme e termékeken nyugszik.

Az olajfateraszokon — helyi nevén dgydsokon — gabondt és zoldségeket is termeltek. Az olajbogyok
mogyor6- vagy gesztenyefartidakkal torténd leverésére télen, janudr és marcius kozott keriilt sor, mivel
a foldet ez id@szakban nem miivelték. A szokds tehdt mindig is a szinében éppen megéré vagy a mar
teljesen érett olajbogyd betakaritdsa volt.

A Cailletier fajta sajatossdga abban all, hogy két célnak is megfelel: minéségét tekintve mind az olaj-
malmokban, mind a cukraszatban valé felhaszndldsra alkalmas. E fajta mindig is ismert volt arrdl,
hogy rendkiviil finom olajat adott, anndl is inkdbb, mivel az olajbogydkat késén sziiretelték.

Erdemes megjegyezni, hogy az érett és szdraz olajbogydk kései betakaritisa rendkiviil jol megfelelt a
,genovai” rendszer péppé zhzdsi mddszerének; a kdtartdlyban a viz hozzdaddsa (amelyben e hegyvi-
déki régi6 bévelkedik) csak javitotta a munka mindségét. Ebbél kovetkezéen az olaj viszonylag lagy
volt.

A tobbszaz éves hagyomdnybdl eredd szakértelem a kovetkez8kben nyilvanul meg:

— Az olajtermel§ jol ismeri az iiltetvényt, és tapasztalatindl fogva tgy képes alakitani a parcelldk
termését (a foldrajzi fekvés, az iiltetvény kora, az érlelési lehet&ségek stb. dltal) vagy egyes, az iiltet-
vényen taldlhaté fdkat (a fa mérete, termékenysége, az olajbogydk mérete, egységes érése stb.), hogy
inkabb az olajmalomban mint a cukrdszatban kertiljenek felhasznaldsra.

— A betakaritds fainként egyetlen alkalommal, az olajbogydk ranézésre torténd kivalogatdsaval valdsul
meg annak érdekében, hogy az olajbogyok méretiiktdl, érettségiiktdl, szintiktdl, hartydjuktol
tuggdBen, illetve finomsaguk — cukrdszatra alkalmas — vagy rancossaguk — olajkészitésre alkalmas —
jellemzdinek megfelelSen malmokban vagy cukrdszatban keriiljenek feldolgozasra.

Az ,Huile d'olive de Nice” megjelolésii olajak dsszefoglalva a kovetkezd jellemzdék miatt eredetiek:
— a természetes, enyhén szeles, mediterrdn jellegti éghajlati 6vezet;

— az idedlis kornyezetét megtalalt fajta, ami uralkod6 a domboldalon IépcsGzetesen elhelyezkedd olaj-
fatiltetvényekben;

- a nagy méretd fikon a beérés utdn drnyalt szind gyimolcsok leveréssel torténd kései betakaritdsi
szokdsa;

— az olajtermel6k és — feldolgozdk szakértelme;

— a fajtdnak megfelel§ elkészitési, illetve az alapanyag jellemzdinek megdrzését el6térbe helyezd tech-
nikdk.
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Feltigyeleti szerv:
Név: IN.A.O.

Cim: 138, Champs-Elysées — 75008 PARIS — France
2005. janudr 1-jétSl: 51, rue d’Anjou 75008 Paris — France

Név:  D.G.C.CRFE

Cim: 59, Bd V.Auriol 75703 PARIS CEDEX 13

Cimkézés:

Az élelmiszerek cimkézésével és kiils6 megjelenésével kapcsolatos rendelkezés dltal elSirt kotelezd

informdacidkon til az ,Huile d'olive de Nice” bejegyzett eredetmegjelolésnek a kovetkezSket is tartal-
maznia kell:

- A megjel6lés neve: ,Huile d’olive de Nice”;

— ,appellation d'origine controlée” vagy AOC; Amennyiben a cimkén a cimt6l fiiggetleniil feltiinte-
tésre keriil egy gazdasdg vagy madrka neve, az eredetmegjelolés az ,appellation” és a ,controlée”
szavak kozott megismétlgdik;

E jelzéseknek ugyanabban a vizudlis mezében és ugyanazon a cimkén kell szerepelniiik.

A jelzéseknek szembeotls, olvashatd, eltdvolithatatlan és megfelelGen nagyméretd irdsjelekkel kell
szerepelniitk oly médon, hogy jol kivéljanak a keretb6l, amelyre nyomtattdk Sket, annak érdekében,
hogy igy vildgosan elkiiloniiljenek a tobbi, irott vagy rajzolt jelzés egyiittesétdl.

Nemzeti kovetelmények:

Az ,Huile d’olive de Nice” eredetmegjeloléssel kapcsolatos rendelet.



