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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 225/03)

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
A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
,HUILE D’OLIVE DE NIMES”
Ne CE: FR/00441/18.11.2004
OEM (X) OFJ ()

Ez az osszefoglald tdjékoztatdsi céllal késziilt. B6vebb informécidkért — kiilonosen az érintett OEM-mel
vagy OFJ-vel elldtott termékek termelSinek — a termékleirds teljes valtozatdt célszerd dttanulmanyozni,
amely vagy nemzeti szinten, vagy a Bizottsdg szervezeti egységeitdl szerezhetd be (').

1. A tagdllam illetékes hatosdga

Megnevezés: Institut National des Appellations d’Origine
Cim: 138, Champs Elysées — F-75008 Paris
2005. janudr 1-t8l: 51 rue d’Anjou — F-75008 Paris
Telefon: 01 53 89 80 00
Fax: 01 42 2557 97

2. Kérelmet benyiijté csoportosulds

2.1. Megnevezés: Syndicat des Oléiculteurs du Gard et Environs pour la Défense et la Promotion des
Appellations d’Origine Contrdlées Huile d'Olive de Nimes et Olive de Nimes
2.2, Cim: Mas des Abeilles — F-30000 Nimes
Telefon: 04 66 04 50 34
Fax: 04 66 04 50 31

2.3. A csoportosulds termel8k/feldolgozdk (X) egyéb ()
tagjai:

3. Terméktipus

1.5. osztaly, olivaolaj

4. Termékleirds

(a feltételek osszefoglaldsa a 4. cikk (2) bekezdése szerint)

(") Eurdpai Bizottsdg (Commission européenne) — Mezdgazdasdgi Fdigazgatésdg (Direction Générale Agriculture) -

Mezdgazdasigi termékek mindségpolitikai egysége (Unité Politique de qualité des produits agricoles) - B-1049 Briisz-
szel
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Megnevezés:
,Huile d’olive de Nimes”

Leiras:

Az ,Huile d’olive de Nimes” olivaolaj jellegét elsGsorban a Picholine fajta hatdrozza meg, innen a
csip6s, néha kicsit kesernyés iz. Illatdban az articsoka és a z6ld levél aromdja lelhetd fel. A zold levél
aromdja a szdjban szdraz izérzetet kelt és piros gyiimolcsok zamatdva alakul.

Szine zold, fénye esetleg sargds.

Foldrajzi teriilet:

Az ,Huile d'olive de Nimes” olivaolaj termelési teriilete Gard megye 183 telepiilésére és Hérault megye
40 telepiilésére terjed ki. A telepiilések teljes felsoroldsa a termékdokumentécioban taldlhaté.

A foldrajzi teriiletet lankds, dombos vidékként lehet jellemezni, tengerszint feletti magassaga dltalaban
nem haladja meg a 350 métert; a talajt nagyrészt harmadkori molassz, krétakori mészkd és mdrgds
mészkd, valamint hordalékos teraszok alkotjdk.

Mediterran éghajlatd, misztrélnak kitett teriilet.

Szdrmazdsi igazolds:

Az Institut national des appellations d’'origine (az eredetmegjel6léssel foglalkoz6 francia hivatal) dltal a
bejegyzett eredetmegjeldléssel rendelkezd, olajfatermelésbél szarmazé termékek jovahagydsaval kap-
csolatos nemzeti rendelkezésekben meghatdrozott feltételek szerint kiadott jovahagyasi igazolas nélkil
nem lehet az ,Huile d’olive de Nimes” bejegyzett eredetmegjeldléssel olivaolajat forgalmazni.

Az alapanyagtermelésre és az olivaolaj készitésére irdnyuldé minden miveletnek a meghatdrozott fold-
rajzi teriileten beliil kell torténnie.

Az alapanyagtermeléssel kapcsolatosan az eljdrds a kovetkezdket irja eld:

— a parcelldk beazonositdsa, amely sordn osszedllitjdk az ,Huile d'olive de Nimes” termelésére képes,
az olajfak tltetési helyére vonatkozé kritériumokat és a termelési feltételeket betarté parcelldk jegy-
zékét,

— az olajfatermel§ éltal évente megirt, a termelési teriilet nagysdgdt, a meghatdrozott terméshozam
betartdsdval termelt olajbogyok mennyiségét, az olajbogydk rendeltetési helyét (olajsajtold tizem,
eldallitds helye) illet6 betakaritasi nyilatkozat.

Az el@dllitassal kapcsolatosan az eljards a kovetkezdket irja el6:

— a szakember altal évente megirt, az eldéllitott termék mennyiségét bejelent8 gyartasi nyilatkozat,

— jovahagyasi igazolasra irdnyuld, a termékek raktdrozasi helyének és a bejelentett termékeket tartal-
maz6 osszes palack beazonositasat lehetévé tevd kérelem.
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Ezt az eljarast analitikai és érzékszervi vizsgdlat egésziti ki a termékek mindségének és jellegének
ellenérzésére.

Tovabba minden olyan gazdasagi szereplének, aki jovahagyasi igazoldst szerzett, évente nyilatkozatot
kell tennie készleteirdl.

4.5. El64llitdsi mddszer:

Az olajbogydkat a 4.3. pontban meghatdrozott termelési teriileten kell termelni és feldolgozni.

Fajtdk:

Az olivaolajnak a Picholine, Négrette és Noirette fajtdkbol kell szdrmaznia. A gazdasigok gyiimolcso-
seiben a fak 85 %-dnak ezen fajtdkhoz kell tartoznia. A fik szdma tekintetében a Picholine fajta
ardnydnak legaldbb 70 %-osnak kell lennie a gazdasigok gytimolesoseinek Gsszességében. Mindazon-
altal ez az ardny 2015 végéig lehet 60 %-os.

A mdsodlagosan termelhet§ fajtdk a kovetkezSk: a Sauzen vert, a Rougette, az Olivastre, a Broutignan,
a Cul blanc, a Verdale de 'Hérault vagy a Groussaldo, az Aglandau, az Amellau, a Pigalle, a Piquette,
valamint egyéb, az 1956-os fagy el6tt mar 1étezd helyi fajtdk.

Minden gyiimolcsosben lehet porzéd fajtdju olajfat is dltetni, ha e fdkat ardnyosan osztjak szét a
gyiimolcsos teriiletén és ha szamuk nem haladja meg a gytimoélcsosben 1év fak szdmdnak 5 %-dt. E
fajtak olajbogydit is fel lehet hasznalni az olajkészitéshez azzal a feltétellel, hogy az ilyen olajbogydk
ardnya ne haladja meg a feldogozott olajbogydk tomegének 5 szdzalékat.

A gyiimélcsos miivelési modja:

A gytimolcsosoket vagy talajmiiveléssel, vagy évenkénti fuvesitéssel és kaszaldssal kell karbantartani.
Minden fdnak legalabb 24 m? teriiletet kell biztositani. A fdk kozti tdvolsig nem lehet 4 méternél
kevesebb.

A fakat legaldbb két évente metszeni kell.
Az olajfa novekedési idgszakaban az 6nt6zés a gytimolesérés kezdetéig engedélyezett.

A terméshozam nem haladhatja meg a 10 tonndt hektdronként. Egy meghatdrozott betakaritisnal,
kiilonleges éghajlati viszonyok esetén a terméshozam csokkenthet§ vagy novelhets, de nem halad-
hatja meg a 12 tonna olajbogyét hektaronként.

A olajat legaldbb otéves fakrol szdrmazé olajbogyokbdl lehet eldallitani.

Betakaritds:

Az olajbogydk betakaritdsi id6szakdnak kezdetét az INAO (az eredetmegjeloléssel foglalkozé francia
hivatal) szervezeti egységeinek javaslatdra prefektusi rendelettel hatdrozzdk meg.

Az olajat éretten leszedett — amikor az olajbogyo6k legaldbb 25 %-dnak szine z6ldrdl sdrgdra valtozott

— olajbogydkbdl kell eldallitani.

Az olajbogydkat vagy egyenesen a fardl kell leszedni, vagy rdzdssal, a fardl leverve, szivokésziilékkel
vagy barmilyen mds olyan rendszerrel kell betakaritani, amely nem okoz lathaté sériilést az olajbo-
gyokon, a lehulld gyiimolcsoket pedig hdloval vagy mds tdroldeszkozzel kell felfogni. Vagoeszkozok
hasznalata tilos.
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A foldrél osszeszedett olajbogyokat kiilon kell tirolni azoktdl, amelyeket az eredetmegjeloléssel ella-
tott olajak készitésére szanjdk.

Az olajbogydkat récsos ladakban kell tdrolni és szallitani.

Feldolgozdsi feltételek:
Az olajbogydk betakaritdsa és feldolgozdsa kozott nem telhet el tobb, mint nyolc nap.

Kilonbozd fajtdja olajbogydkat ziizds eltt lehet egymdssal elegyiteni oly mddon, hogy a Picholine
fajta tegye ki a feldolgozott olajbogydk legaldbb 60 %-at.

Az olaj kivondsa mechanikus eljdrdssal torténik, az olajbogyépép nem melegedhet 30° Celsiusnal
magasabb hémérsékletre.

Az engedélyezett miiveletek a mosds, az iilepités, a centrifugdlds és a sziirés. A viz kivételével barmi-
féle, a kivonast elSsegitd segédanyag haszndlata tilos.

A kapott olivaolaj olajsavban kifejezett szabad zsirsavtartalma legfeljebb 0,8 g lehet 100 grammon-
ként.

4.6 Kapcsolat:

Az Huile d'olive de Nimes”a természeti kornyezet, a hagyomdnyok és a szakértelem osszefondda-
sanak koszonhetSen egyedi és eredeti termék .

Természeti kornyezet:

A termelési teriiletet lankds, dombos vidékként lehet jellemezni, tengerszint feletti magassdga dltaldban
nem haladja meg a 350 métert. A talajt nagyrészt harmadkori molassz, krétakori mészks és margds
mészkd, valamint hordalékos teraszok alkotjdk. Az éghajlat mediterran jelleg(, erés nydri szdrazsaggal
és béséges Gszi es6zésekkel. A régid ki van téve a misztralnak, és zord telekkel is szamolni kell.

Hagyomdnyok:

Olajligetek ezen a teriileten mdr az dkorban is voltak, ami a Nimes-i régiénak az olajfa-termeléshez
fiz8d6 szoros kapesolatdt bizonyitja.

Az olivaolaj elddllitdsa nagyon régi hagyomdnyokra tekint vissza ebben a régiéban, ahol az olajfdk —
melyek termése itt az egyediili lehetséges zsiradékforrdst jelentette — konnyen megtermettek a tdpa-
nyagban szegény talajban. Az olajfatermelés a gorogok letelepedésével kezdddott, majd a rémai kolé-
nidk 1étrejottével felerdsodott. E termelés a XVI. szdzadban volt a legerdteljesebb.

1798-ben az aramoni régioban termelt olivaolajat a legjobbak kozé soroltdk, és Nimes fontos szerepet
toltott be az olajkereskedelemben.

Az olajfaligetek teriilete azonban csokkent a sz6lGsok terjedése és az olajbehozatal névekedése
nyoman.

A XIX. szdzadot a szGl6termeléssel és mds zsirok behozataldval versenybe keriil§ olajfatermelés
visszaesése jellemezte. A visszaesés a mdsodik vildghdbortig folytatdott, amikor az 6t évig tart6
haborti nyoman jbdl feléledt az érdekldés az olivaolaj-termelés irdnt az importbdl szirmazé olajok
és zsirok hidnya kovetkeztében.
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4.7

4.8

4.9

Az 1956-0s kemény fagy megtizedelte a Nimes-i régié olajfatiltetvényeit.

Az 1990-es évek ota tjabb fellendiilésnek vagyunk tandi és az ,Huile d’olive de Nimes” termelésének
novekedését tapasztalhatjuk.

Szakértelem:

Az Huile d'olive de Nimes” olivaolajat nagyrészben a Picholine fajtabdl dllitjak el8, amelyet a talaj- és
éghajlati viszonyokhoz val6 tokéletes alkalmazkoddst lehet6vé tévg tulajdonsdgai miatt kedvelnek. Ez
a fajta bizonyos foku ellendllésdgot mutat a téli hideggel szemben és gyiimolcsei ellendllnak az erds
Gszi szeleknek.

A Picholine-fak tobbségben vannak jelen a fajta bolcsGjeként szdmon tartott Nimes-i medencében,
mig a Cévenols ldbandl mds helyi fajtak is taldlhatok.

A sz¢€l miatt az emberek arra kényszeriiltek, hogy viszonylag alacsony olajfdkat termesszenek, ami a
széllel szembeni ellendllésdg novelése mellett a zold étkezési olajbogyd szedését is megkonnyiti. A
betakaritds f6ként kézzel torténik, egyrészt mivel az uralkodé Picholine fajtat kétféle célra hasznaljdk
(olajkészités és étkezési olajbogyo) és talzottan ellendll a razdsnak, mdsrészt a hagyomanyos gyiimal-
csosok felépitése miatt (kis teriilet, kis falak jelenléte, nehéz hozzaférhetdség).

A term6fold és kilonosen a Picholine fajta Osszeillése és az ennek eredményeként kapott olaj
mindsége elGsegitette a Nimes-i olajtermelés Nimes és Sommieres kozé es6, torténelmileg meghataro-
zott teriiletén tadli fellendiilését és fejlédését.

Ellenérzd szerv:
Megnevezés: LN.A.O.

Cim: 138, Champs Elysées — F-75008 Paris
2005. janudr 1-t8l: 51 rue d’Anjou — F-75008 Pdrizs

Megnevezés: D.G.C.C.R.F.

Cim: 59, Bd V.Auriol — F-75703 Paris Cedex 13

Cimkézés:

Az élelmiszerek cimkézésével és kiils6 megjelenésével kapcsolatos rendelkezés éltal el6irt kotelezd

informdcidkon tdl az ,Huile d’olive de Nimes” bejegyzett eredetmegjelléssel elldtott olajok cimkéjén a
kovetkezdket is fel kell tiintetni:

- az ,Huile d'olive de Nimes” eredetmegjel6lést

— az ,appellation d'origine controlée” vagy az AOC megjel6lés Amennyiben a cimkén a cimtdl
fuggetleniil egy gazdasig vagy madrka neve is szerepel, az eredetmegjelolés elnevezését meg kell
ismételni az ,appellation” és a ,controlée” szavak kozott.

E jelzéseket ugyanabban a vizudlis mezében és ugyanazon a cimkén kell feltiintetni.

E jelzésekhez szembeotls, olvashato, eltdvolithatatlan és megfeleléen nagyméretd irdsjeleket kell hasz-
nélni oly médon, hogy jol kivdljanak a keretbdl, amelyre nyomtattdk Sket, annak érdekében, hogy igy
vildgosan elkiiloniiljenek a tobbi, irott vagy rajzolt jelzés egyiittesétdl.

Nemzeti kovetelmények:

Az Huile d’olive de Nimes” bejegyzett eredetmegjeloléssel kapcsolatos rendelet



