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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 233/06)

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

2081/92/EGK TANACSI RENDELET
,»HUILE D’OLIVE DE CORSE” VAGY ,,HUILE D’OLIVE DE CORSE - OLIU DI CORSICA”
Ne CE: FR/00428/11.11.2004

OEM (X) OF ()

Ez az osszefoglal6 adatlap tdjékoztatds céljabol késziilt. Teljeskori tdjékoztatdst, kiilonosen az érintett OEM

vagy OFJ ald tartozé termékek termelGinek, a termékleirds teljes valtozata ad, amely tagallami szinten vagy
a Bizottsdg szolgdltainal hozziférhetd ().

1. A tagdllam illetékes hatdsdga

Megnevezés: Institut National des Appellations d’Origine

Cim: 138, Champs-Elysées — F-75008 Paris

2005. janudr 1-t6l: 51, rue d’Anjou — F-75008 Paris
Telefon: (33-1) 53 89 80 00
Fax: (33-1) 42 25 57 97

2. TermelGi csoport

2.1. Megnevezés: Syndicat AOC Oliu di Corsica — Huile d’olive de Corse.

2.2 Cim: Cutaghjolu. 20240 GHISONACCIA
Telefon: 04 95 56 64 97

E-mail cim: oliudicorsica@free.fr

2.3 Tagsdg osszetétele: termelSk/feldolgozok (X) egyéb ()

3. Terméktipus

Olivaolaj, 1-5. osztdly

4. A termékleirds dttekintése
(a 4. cikk (2) bekezdésében szerepl§ feltételek dsszefoglaldsa)

4.1 Megnevezés: ,Huile d'olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica”
4.2 Leiras:

Az Huile d'olive de Corse”, mdsképpen ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” olyan olivaolaj,
amely jellemz@en ldgy i{zérzetet kelt, szinte semmi csipds vagy fanyar ize nincs. Kifinomult zamatai
szaritott gyiimolcsre, siiteményre és bozétra emlékeztetnek.

Az olaj szalmaszin és halvanysarga kozotti drnyalatd, néha zold fényben jatszik.

(") Eurdpai Bizottsdg - MezGgazdasdgi és Vidékfejlesztési FSigazgatdsdg — ,Mezdgazdasigi termékek mindségpolitikdja”

egység — B-1049 Bruxelles
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4.3 Foldrajzi teriilet:

A foldrajzi teriilet a kovetkezd 297 telepiilést foglalja magdban:

Corse du sud megye: Afa; Ajaccio; Alata; Albitreccia; Altagene; Ambiegna; Appietto; Arbellara; Arbori;
Argiusta-Moriccio; Arro; Azilone-Ampaza; Azzana; Balogna; Bastelicaccia; Belvedere-Campomoro;
Bilia; Bonifacio; Calcatoggio; Campo; Cannelle; Carbini; Carbuccia; Cardo-Torgia; Cargese; Cargiaca;
Casaglione; Casalabriva; Cauro; Coggia; Cognocoli-Monticchi; Conca; Corrano; Coti-Chiavari; Cuttoli-
Corticchiato; Eccica-Suarella; Figari; Foce; Forciolo; Fozzano; Frasseto; Giuncheto; Granace; Grossa;
Grosseto-Prugna; Guarguale; Lecci; Letia; Levie; Lopigna; Loreto-Di-Tallano; Marignana; Mela; Moca-
Croce; Monacia-D’aullene; Murzo; Ocana; Olivese; Olmeto; Olmiccia; Osani; Ota; Partinello; Peri;
Petreto-Bicchisano; Piana; Pianottoli-Caldarello; Pietrosella; Pila-Canale; Porto-Vecchio; Propriano;
Rosazia; Salice; Sari-Solenzara; Sari-D'orcino; Sarrola-Carcopino; Sartene; Serra-Di-Ferro; Serra-Di-
Scopamene; Serriera; Sollacaro; Sorbollano; Sotta; Sant'andrea-D’orcino; San-Gavino-Di-Carbini;
Sainte-Lucie-De-Tallano; Santa-Maria-Figaniella; Santa-Maria-Siche; Tavaco; Ucciani; Urbalacone; Valle-
Di-Mezzana; Vero; Vico; Viggianello; Villanova; Ze rubia; Zevaco; Zigliara; Zonza; Zoza.

Haute Corse megye: Aghione; Aland; Aleria; Algajola; Altiani; Ampriani; Antisanti; Aregno; Avapessa;
Barbaggio; Barrettali; Bastia; Belgodere; Bigorno; Biguglia; Bisinchi; Borgo; Brando;Cagnano; Calen-
zana; Calvi; Campi; Campile; Campitello; Canale-Di-Verde; Canari; Canavaggia; Casabianca; Casalta;
Casevecchie; Castellare-di-Casinca; Castellare-di-Mercurio; Castello-di-Rostino; Castifao; Castiglione;
Castineta; Castirla; Cateri; Centuri; Cervione; Chiatra; Chisa; Corbara; Costa; Croce; Crocicchia; Erba-
jolo; Ersa; Farinole; Favalello; Feliceto; Ficaja; Focicchia; Furiani; Galeria; Gavignano; Ghisonaccia;
Giocatojo; Giuncaggio; Ile-Rousse; Isolaccio-Di-Fiumorbo; Lama; Lavatoggio; Lento; Linguizzetta;
Loreto-Di-Casinca; Lucciana; Lugo-Di-Nazza; Lumio; Luri; Manso; Matra; Meria; Moita; Moltifao;
Monacia-D'orezza; Moncale; Monte; Montegrosso; Monticello; Morosaglia; Morsiglia; Murato; Muro;
Nessa; Nocario; Noceta; Nonza; Novella; Occhiatana; Ogliastro; Olcani; Oletta; Olmeta-Di-Capocorso;
Olmeta-Di-Tuda; Olmo; Omessa; Ortiporio; Palasca; Pancheraccia; Parata; Patrimonio; Penta-Acqua-
tella; Penta-Di-Casinca; Pero-Casevecchie; Piano; Piazzole; Piedicorte-Di-Gaggio; Piedicroce; Piedig-
riggio; Pietralba; Pietracorbara; Pietra-Di-Verde; Pietraserena; Pietroso; Pieve; Pigna; Pino; Poggio-Di-
Nazza; Poggio-Di-Venaco; Poggio-D'oletta; Poggio-Marinaccio; Poggio-Marinaccio; Polveroso; Popo-
lasca; Porri; Porta; Prato-Di-Giovellina; Prunelli-Di-Casacconi; Prunelli-Di-Fiumorbo; Pruno; Querci-
tello; Rapaggio; Rapale; Riventosa; Rogliano; Rospigliani; Rutali; Scata; Scolca; Sermano; Serra-Di-
Fiumorbo; Silvareccio; Sisco; Solaro; Sorbo-Ocagnano; Sorio; Soveria; Speloncato; Stazzona;
Sant’andrea-Di-Bozio; Sant'andrea-Di-Cotone; Sant’antonino; San-Damiano; Saint-Florent; San-Gavino-
D’ampugnani;  San-Gavino-Di-Fumorbo;  San-Gavino-Di-Tenda;  San-Giovanni-Di-Moriani;  San-
Giuliano; San-Gavino-Di-Tenda; Santa-Lucia-Di-Mercurio; Santa-Lucia-Di-Moriani; Santa-Maria-Di-
Lota; Santa-Maria-Poggio; San-Nicolao; Santo-Pietro-Di-Tenda; Santo-Pietro-Di-Venaco; Santa-Repa-
rata-Di-Balagna; Santa-Reparata-Di-Moriani; Taglio-Isolaccio; Talasani; Tallone; Tomino; Tox; Tralonca;
Urtaca; Vallecalle; Valle-Di-Campoloro; Valle-Di-Rostino; Valle-D'orezza; Velone-Orneto; Ventiseri;
Venzolasca; Verdese; Vescovato; Vezzani; Vignale; Ville-Di-Paraso; Ville-Di-Pietrabugno; Volpajola;
Zalana; Zilia; Zuani.

Részben ide sorolt telepiilések: Corte; Venaco.

A teriilet sok kiilondllo termelési Gvezetbdl dll, mivel a sziget domborzata nagyon élénk, kevés a
lapdly, felszine részben tobb mint 1 000 méterrel a tengerszint folott fekszik, nehezen megkoze-
lithetd.

Geoldgiai szerkezetét jobbdra pala és granit képezi, néhany mészkdfolttal, ami kedvezett a meredélyes
tdj kialakuldsdnak.

Az olajfival beiiltetett talajok elsGsorban a két {6 kdzet dtalakuldsdbol szarmaznak. Az igy képzédott
talajokra dltaldban jellemzd a sekély termdréteg, emiatt tdpanyagban szegények és siilevényesek.

Korzikdn mediterran éghajlat uralkodik, a nyari szdraz idészak jellemzden 6t hénapig tart, a hémér-
séklet alakuldsa kedvez az olajfanak (enyhe tél, forrd nydr, az olajfatermd ovezetek szinte mentesek a
fagytol), sok a napsiités, de meghatdrozé a tenger hatdsa is, amely magas légnedvességet biztosit.
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4.4 Szarmazds igazoldsa:

4.5

,Huile d’olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjeléléssel nem szabad
olyan olivaolajat forgalmazni, amelyre az Institut national des appellations d’origine (az eredetmegjelo-
léssel foglalkozé francia hivatal) nem adott ki jovdhagyasi igazoldst a bejegyzett eredetmegjeloléssel
rendelkezd, olajfatermelésbél szdrmazé termékek jovahagydsdval kapcsolatos tagallami jogszabé-
lyokban meghatarozott feltételeknek megfelelGen.

Az alapanyag-termeléssel és az olivaolaj-készitéssel kapcsolatos Osszes miiveletnek a meghatdrozott
foldrajzi teriileten beliil kell torténnie.

Az alapanyag-termelést illetSen az eljdrds sordn kotelezd:

— foldnyilvantartdst vezetni, vagyis azon parcelldk jegyzékét Osszeallitani, amelyek alkalmasak ,Huile
d’olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjel6lésti termék eldallita-
sara, emellett eleget tesznek az olajfaiiltetvények helyére és a termelés koriilményeire (fajta, iiltet-
vény megmiivelésének modja) vonatkozé kritériumoknak,

— az olajfatermeldnek évente betakaritdsi nyilatkozatot készitenie, amelyben nyilatkozik a termelésbe
bevont teriilet nagysdgardl, a meghatdrozott terméshozam betartdsdval termelt olajbogy6 mennyisé-
gérdl és az olajbogyé rendeltetési helyérdl (olajsajtold iizem, elééllitds helye).

A feldolgozést illetSen az eljdrds sordn kotelezd:

— a gazdasdgi szerepl6nek gyartdsi nyilatkozatot készitenie, amelyben évente nyilatkozik az elgdllitott
termék Osszmennyiségérdl,

— jovéhagydsi igazolds irdnti kérelmet benyujtani, amelybdl kideriil a termékek raktdrozdsi helye, és
hogy mely tdrol6edények tartalmazzak a bejelentett termékeket.

Ezt az eljardst analitikai és érzékszervi vizsgalat egésziti ki a termékek minGségének és sajitos jelle-
gének ellendrzésére.

Tovébbd minden olyan gazdasdgi szereplének, aki jovahagydsi igazoldst szerzett, évente nyilatkozatot
kell tennie készleteirdl.

Elg4llitdsi modszer:

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

Fajtdk

Az olivaolaj a kovetkezd fajtdja olajbogydbdl késziilhet: Sabine (mds néven Aliva Bianca, Biancaghja),
Ghjermana, Capannace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra (mds néven Gghjermanane du Sud), Curtinese.

Mindazondltal tovabbra is forgalmazhat6 ,Huile d’olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu
di Corsica” eredetmegjeloléssel azon iiltetvények termése, amelyek az eredetmegjel6lés meghatdroza-
sardl sz6l6 tagallami jogszabdly kihirdetésének napjat megel6zGen létesiiltek és nem teljesitik a fajtdkra
vonatkozé elirdsokat, feltéve hogy az érintett gazdasidgok az Institut national des appellations
d’origine felé elkételezték magukat, hogy egyéni dtalldsi titemtervet kovetnek. Az iitemtervnek el§ kell
irnia, hogy 2010-ben a felsorolt fajtdkhoz tartozé olajfdk a gazdasdg iiltetvényeinek 30 %-dt, 2015-
ben 50 %-dt, 2025 pedig 70 %-at tegyék ki. A 2010. évi betakaritdstol fogva akkor szabad ezen iiltet-
vények olajbogydtermésébdl eredetmegjeloléssel ellatott olivaolajat késziteni, ha a felhasznélt olajbo-
gyokat legalabb az egyikkel keverik az el6bb felsorolt olajbogyodfajtak koziil.

Szabad az ultetvényeken belil porzé fajtdju olajfakat is telepiteni, ha ardnyosan helyezkednek el és
szamuk az adott gyiimolcsosben nem haladja meg a tovek 5 %-at. E fajtdk olajbogydit is fel lehet hasz-
nalni az olajkészitéshez azzal a feltétellel, hogy az ilyen olajbogydk ardnya ne haladja meg a feldogo-
zott olajbogyodk tomegének 5 szdzalékat.
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Az iiltetvény megmiivelésének mddja:

Minden fa koriil legaldbb 24 m? teriiletet kell hagyni és a fak kozott legaldbb 4 méter tdvolsdgnak kell
lennie.

A metszés a fanak az idGsebb dgaktdl valé megszabaditdsat jelenti.
Az iiltetvényeket vagy talajmiiveléssel, vagy évenkénti fuvesitéssel és kaszdldssal kell karbantartani.
Az olajfa novekedési id@szakaban az 6nt6zés a gytimolesérés kezdetéig engedélyezett.

Az iiltetvények hozama nem haladhatja meg a hektdronkénti 8 tonnat. Mindazonéltal rendkiviili idjé-
rdsi viszonyok esetén egy adott betakaritdsndl a hozam névelhet§ vagy csokkenhetS. Semmiképpen
nem lehet azonban t6bb hektdronként 10 tonna olajbogyénal.

Az olivaolajat csak ot évnél id6sebb fakrol szdrmazé olajbogydkbdl szabad eléillitani.

Betakaritds:

A betakaritds kezdetét az Institut national des appellations d’origine szervezeti egységeinek javaslatira
prefektusi rendelettel hatdrozzdk meg. Mindazonaltal rendkiviili idGjarasi viszonyok esetén az Institut
national des appellations d’origine szervezeti egységei kivételeket is megéllapithatnak.

Az olaj kellGen éretten betakaritott olajbogydbdl késziil. Olajbogy6-termesztési évenként és gazdasa-
gonként az olajsajtoloba keriil§ olajbogydknak legfeljebb 20 szdzaléka lehet zold és legalabb 50 szdza-
lékuknak feketének kell lennie.

Az olajbogyokat kézzel, vagbeszkoz haszndlata nélkiil kozvetlenil a fardl kell leszedni, vagy a hagyo-
manyos leverés, természetes lehullds vagy gépi eljards révén lekeriil§ gyiimolcsoket a fa ald tett haldval
vagy mas felfogdeszkozzel kell elkapni.

Az eredetmegjeloléssel elldtott olaj termeléséhez haszndlatos olajbogyod-tételektdl elkilonitve kell
tarolni azokat az olajbogydkat, amelyeket a foldrél szedtek 6ssze vagy maguktdl hulltak le és a hdlok
vagy egyéb felfogdeszkozok elsd, illetve utolsé kitiritésébdl szdrmaznak.

Az olajbogydkat hézagos rekeszekben vagy laddkban kell tarolni és széllitani.

Feldolgozasi feltételek:

Az olajbogyok betakaritdsa és feldolgozdsa kozotti tarolds nem tarthat tovabb 9 napndl, ebbdl legfel-
jebb 2 nap telhet el a sajtol6iizembe val6 elszdllitds és a sajtolds kozott.

Az olaj kivondsa kizarélag mechanikus eljdrdssal torténhet, amelynek sordn az olajbogydpép nem
melegedhet 27 Celsius-foknal magasabb hémérsékletre.

A kezelés megengedett médjai kizdrolag a mosds, az iilepités, a centrifugdlds és a sz(irés.
Vizen kivil tilos barmiféle segédanyaggal elGsegiteni a kivondst.

Igy sziiz olivaolajat kapunk, amelynek olajsavban kifejezett szabadzsirsav-tartalma 100 grammonként
legfeljebb 1,5 gramm lehet.
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Kapcsolat:
Az olajfa nagy maltra tekint vissza a szigeten, ez ott az olajfatermesztés kifejldésének alapja.
A vadolajfa Korzikdn &shonos, termesztését valészintleg a gorog és a romai civilizdcio fejlesztette ki.

A bozétban fellelhet§ szazéves olajfdk nagy szamdbdl itélve az olajfatermesztésnek jelentés hagyo-
madnya van, amelynek cstcspontja a XIX. szdzad végére tehetS. Ennek az a magyardzata, hogy a talaj-
tani-éghajlati adottsagok kiilonosen kedveznek az olajfa termesztésének.

Az éghajlat mediterrdn tipust, enyhe (fagytol mentes) azokon a teriileteken, ahol hagyomanyosan
termesztik az olajfat, tehdt leszdmitva a tobb mint 800 méterrel a tenger szintje f6lé emelkedd hegyvi-
déket. A korzikai olajfatermesztés annyiban is eredeti, hogy igen sokféle, kizarélag olajkészitésre szant
olajfafajta régéta elterjedt a szigeten.

A megmiivelés kozos médja a kiillonféle fajtdk egyedi tulajdonsdgaitdl fiiggetlen, a talajtani-éghajlati
adottsdgokhoz igazodik: az olajbogyok a halokba maguktdl hullanak, tébbek kozott a fik nagy mérete
miatt, a betakaritds késdi, mert nincs fagy és az alapanyag lassan alakul ki.

Az elkészités modjara az jellemzd, hogy az olajbogyét éretten sajtoljak, ebbdl ered a korzikai olivaolaj
sajatos jellege, amelyben meghatdrozé a lagysdg.

Méra a betakaritds és a sajtolds hatékonyabba vilt, ezdltal az olaj mingsége javult, mikozben jellege
megmaradt.

A természeti és emberi, helyi és egyedi tényezdk Osszejatszdsa az ,Huile d'olive de Corse” vagy ,Huile
d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjeldléssel forgalmazott olajnak az egész sziget olajfater-
mesztésére jellemzd egyedi jegyeket kolesonoz.

Ellen6rzd szerv:
Megnevezés: LN.A.O.

Cim: 138, Champs-Elysées — F-75008 Paris
2005. janudr 1-t6l: 51, rue d’Anjou — F-75008 Paris

Megnevezés: D.G.C.C.R.F.
Cim: 59, Bd V.Auriol — F-75703 Paris CEDEX 13

Cimkézés:
Az élelmiszerek cimkézésével és kiils megjelenésével kapcsolatos szabélyozdsban el6irt kotelezd

adatokon tdl az ,Huile d’olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” bejegyzett
eredetmegjeldléssel elltott olajok cimkéjén a kovetkezdket is fel kell tiintetni:

— az ,Huile d'olive de Corse” vagy ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjelolés nevét

- az ,appellation d’origine controlée” vagy az ,AOC” megjelolést Amennyiben a cimkén a cimtdl
fiiggetleniil egy gazdasdg vagy mdrka neve is szerepel, az eredetmegjelolés nevét meg kell ismételni
az ,appellation” és a ,controlée” szavak kozott.

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

E jelzésekhez szembeotls, olvashatd, eltavolithatatlan és megfelel6en nagyméretd irasjeleket kell hasz-
nalni oly médon, hogy jol kivdljanak a keretbdl, amelyre nyomtattdk Gket, annak érdekében, hogy igy
vilagosan elkiiloniiljenek a tobbi, irott vagy rajzolt jelzés egyiittesétdl.

Tagallami kovetelmények:

Az ,Huile d’olive de Corse” vagy ,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” bejegyzett eredetmegjelo-
1éssel kapcsolatos rendelet.



