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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 12 sierpnia 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie

w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy
,»Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP)

(2019/C 281/03)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a)
w zwigzku z art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Francja zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany,
ktora nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP).

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okres§lone w tym rozporzadzeniu.

(3) Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomiefi o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej nalezy opublikowal wniosek o zatwierdzenie zmiany specyfikacji pro-
duktu, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (}, w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji
specyfikacji produktu, w odniesieniu do nazwy ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” (ChNP),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity
dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do nazwy ,Olives noires de la Vallée des
Baux-de-Provence” (ChNP), znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyziji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktorej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykutu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 12 sierpnia 2019 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”
Nr UE: PDO-FR-0052-AMO01 - 16.8.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

,Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence” (SIOVB)
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

FRANCJA

Telefon +33 490543842
Faks +33 484253288
E-mail: contact@siovb.com

,Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la Vallée des Baux-de-Provence” (SIOVB) jest organizacjg branzowg podle-
gajaca kodeksowi pracy, w sklad w ktérej wchodza producenci oliwek, podmioty zajmujace si¢ konserwowaniem
oliwek oraz tlocznie oliwy (okolo 1100 podmiotéw gospodarczych). Posiada ona uzasadniony interes w ztozeniu
wniosku.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— Zwigzek
— X Etykietowanie

— X Inne (kontrole, wymogi krajowe)

4.  Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu

Opis produktu ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” zmieniono i uzupelniono zaréwno w specyfikacji
produktu, jak i w jednolitym dokumencie (ktdry zastepuje dawne streszczenie).

Nastepujacy caly pierwotny zapis: ,Produkt »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« otrzymuje si¢ wylacz-
nie z odmiany Grossane. Jest to duzy, krétki owoc, o ucigtej podstawie i obfitym, smacznym migzszu” otrzymuje
brzmienie:
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»Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« sg czarnymi oliwkami stolowymi. Produkt »Olives noires de la
Vallée des Baux-de-Provence« otrzymuje si¢ wylacznie z odmiany Grossane. Jest to duzy, krotki owoc, o ucigtej
podstawie i obfitym, smacznym migzszu. Oliwki sa cale, bez zgniecen, bez nacigc i bez dodatku substancji aroma-
tyzujacych. Wykazuja jeden lub kilka nastepujacych aromatéw: trufli, borowikéw szlachetnych, chleba na zakwasie,
piernika, czerwonego wina. Dopuszcza si¢ nutg goryczy. Partie oliwek sa jednorodne — maksymalny odsetek owo-
céw o wielkosci odpowiadajacej liczbie ponad 42 owocéw na 100 graméw i maksymalny odsetek owocow
o wielkosci odpowiadajacej liczbie ponizej 20 owocéw na 100 graméw wynosza odpowiednio po 5 %”.

Zatem dodano elementy opisowe, aby lepiej scharakteryzowa¢ produkt, uscislajac, ze chodzi o oliwki stolowe, oraz
aby lepiej scharakteryzowaé oliwki w $wietle normy Codex dotyczacej oliwek stolowych. Wprowadzenie opisu
organoleptycznego pozwala réwniez na okreslenie szczegdlnych cech oliwek, ktére odrézniaja je od innych czar-
nych oliwek stotowych. Ponadto dodanie definicji wielkosci pozwala lepiej okresli¢ poczatkowo wzmiankowany
wyglad oliwek opisany jako ,duzy i krotki”.

Poza tym jedynie w jednolitym dokumencie dodaje si¢ takze w tym punkcie opis nastepujacych sposobdéw prezen-
tacji oliwek (ktére wymienione s3 w punkcie ,Metoda produkgji” specyfikacji):

LIstnieja dwa sposoby przygotowania:
— nakluwane oliwki w soli morskiej: $wiezo zerwane oliwki sg nakluwane i posypywane solg morska,

— w solance: nakluwane lub nienakluwane oliwki sg zanurzane w solance, ktérej gesto$¢ powinna wynosié
1 045-1 060 stopni Baumé po ustabilizowaniu”.

Obszar geograficzny

Okreslenie obszaru geograficznego produktu ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” zmieniono i uzupel-

niono zaréwno w specyfikacji produktu, jak i w jednolitym dokumencie (dawne ,streszczenie”).

W zwiazku z tym pierwotny tekst specyfikacji produktu i streszczenia:

,Wyznaczony obszar geograficzny produkcji oliwek objetych chroniong nazwa pochodzenia »Olives noires de la
Vallée des Baux-de-Provence« polozony jest na terenie nastepujacych gmin w departamencie Bouches-du-Rhone:
Arles, Aureille, Les Baux-de-Provence, Eygaliéres, Eyguiéres, Fontvieille, Lamanon, Maussane-les-Alpilles, Mourigs, Le
Paradou, Saint-Martin-de-Crau, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.”

otrzymuje brzmienie:

— w jednolitym dokumencie (pkt 4):

,Obszar geograficzny polozony jest na terenie nastepujacych gmin w departamencie Bouches-du-Rhéne:
gminy wlgczone w calosci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou,

gminy wlaczone czeSciowo: Arles, Aureille, Eygaliéres, Eyguieres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.”,

—  w specyfikacji produktu:

,Wszystkie czynnosci od produkgji oliwek do ich przetworzenia w czarne oliwki stotowe muszg odbywa¢ si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym polozonym na terenie nastepujacych gmin w departamencie Bouches-du-
Rhone:

gminy wlaczone w calosci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou,

gminy wiaczone czgSciowo: Arles, Aureille, Eygalieres, Eyguieres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

Do urzedu gminy kazdej z zainteresowanych gmin przestano dokument kartograficzny wyznaczajacy granice
obszaru geograficznego zatwierdzonego przez krajowy komitet produktéw rolno-spozywezych przy krajowym
instytucie ds. pochodzenia i jakosci (Institut national des appellations d’origine (INAO)) na jego posiedzeniu w dniu
20 czerwca 2013 r. na wniosek komisji ekspertow wyznaczonej w tym celu”.

Obszar geograficzny rozszerzono o czg$ci gmin wchodzacych juz w zakres obszaru, a takze wlaczono nows, przy-
legla gming, tj. gming Mas-Blanc-des-Alpilles (czeSciowo). Zmiany te dotycza wszystkich gmin polozonych na
obszarze geograficznym, z wyjatkiem gminy Les Baux-de-Provence, ktérej cale terytorium zostalo juz wilgczone
w zakres obszaru geograficznego.
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Czgsci gmin, ktore wlaczono w zakres obszaru geograficznego, spelnia te same kryteria obszarowe w zakresie geo-
logii, gleby, klimatu i roslinnosci co pozostala czg$¢ obszaru geograficznego nazwy pochodzenia. Ponadto
ponowne wyznaczenie obszaru umozliwia przystgpienie nowego podmiotu konserwujacego oliwki do systemu
chronionej nazwy pochodzenia.

Dodaje si¢ rowniez date zatwierdzenia tego wyznaczenia (20 czerwca 2013 r.) po przyjeciu decyzji przez krajowy
komitet produktéw rolno-spozywczych INAO, ktdry jest wlasciwy do zatwierdzenia zmiany obszaru geograficz-
nego na szczeblu krajowym.

Ponadto pierwotny tekst specyfikacji produktu i streszczenia: ,Zebrane oliwki muszg pochodzi¢ ze zidentyfikowa-
nych gajéw polozonych na wyznaczonym obszarze produkcji” nie zostal uwzgledniony w jednolitym dokumencie,
ktory zastepuje streszczenie, i zostal zmieniony w specyfikacji.

Dodaje si¢ ponadto, ze produkt uzyskuje si¢ z oliwek zbieranych na dziatkach zidentyfikowanych zgodnie z opisa-
nymi regulami. W zwigzku z tym w specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Oliwki czarne sg oliwkami zebranymi na zidentyfikowanych dziatkach polozonych na okreslonym powyzej obsza-
rze produkgji.

Dzialki identyfikuje si¢ na podstawie kryteriow dotyczacych potozenia dzialek, ktore ustalit krajowy komitet pro-
duktéw rolno-spozywczych INAO na posiedzeniu w dniu 21 lutego 2013 r. po zasiggnieciu opinii komisji eksper-
tow wyznaczonej w tym celu przez wspomniany krajowy komitet.

Kazdy producent, ktéry pragnie zidentyfikowaé swojg dziatke do celéw wytwarzania przedmiotowego produktu,
sktada stosowny wniosek do stuzb INAO, korzystajac z druku zgodnego ze wzorem zatwierdzonym przez dyrektora
INAO - przed dniem 31 maja poprzedzajacym pierwszy zbior oliwek objetych chroniona nazwa pochodzenia — oraz
zobowiazuje si¢ do przestrzegania kryteriéw dotyczacych polozenia dzialek.

Wykaz nowych zidentyfikowanych dzialek jest zatwierdzany corocznie przez wilasciwy krajowy komitet INAO po
zasiggnieciu opinii wspomnianej powyzej komisji ekspertow.

Aby zapozna¢ si¢ z wykazem zidentyfikowanych dziatek i kryteriami identyfikacji, nalezy zwréci¢ si¢ do stuzb
INAO lub do zainteresowanej grupy”.

Dzigki tej procedurze organy kontrolne mogg sporzadzi¢ wykaz wszystkich dzialek nadajacych do wytwarzania
produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia w danym roku.

— Ponadto do pkt 3.4 jednolitego dokumentu i do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujace zdanie:

,Wszystkie czynnosci od produkeji oliwek do uzyskania oliwek czarnych odbywaja si¢ na okre$lonym obszarze
geograficznym”.

Nie dodaje si¢ zadnego nowego obowiazkowego etapu, ktéry musi si¢ odbywaé na obszarze geograficznym, ale
w dawnym streszczeniu i specyfikacji produktu brakowato wyraznych informacji na temat etapéw, ktore muszg
odbywac si¢ na tym obszarze.

— Ponadto wylacznie w specyfikacji produktu dodaje si¢ odniesienia kartograficzne stosowane do okreslenia
obszaru geograficznego:

,Do urzedu gminy kazdej z zainteresowanych gmin przestano dokument kartograficzny wyznaczajacy granice
obszaru geograficznego zatwierdzonego przez krajowy komitet produktéw rolno-spozywczych przy krajowym
instytucie ds. pochodzenia i jakosci (Institut national des appellations d’origine (INAO)) na jego posiedzeniu
w dniu 20 czerwca 2013 r. na wniosek komisji ekspertow wyznaczonej w tym celu”.

Sa to dane kartograficzne krajowego instytutu informacji geograficznej i lesnej (Institut national de l'information
géographique et forestiére, IGN), ktére — w przeciwiefistwie do zastosowanych pierwotnie planéw katastralnych —
mozna przenie$¢ na inne komputerowe nosniki informacji.

Zgodnie z obowigzujacymi procedurami krajowymi w przypadku zlozenia wniosku o zmiane specyfikacji pro-
duktu krajowy komitet INAO ds. produktéw objetych chroniong nazwg pochodzenia w sektorach mleczarskim,
rolno-spozywczym i leSnym jest wlasciwy do zaopiniowania wniosku przed jego przekazaniem Komisji Europej-
skiej. Zmiana ta ma jednak zastosowanie dopiero po jego rejestracji na szczeblu unijnym.
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Dowéd pochodzenia

W tym punkcie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu (dawne streszczenie) skresla si¢ pierwotny tekst:

,Od zarania dziejow drzewo oliwne stanowi — obok zbdz i winorodli — jedng z trzech najwazniejszych roslin
uprawnych w Prowansji. Pomimo konkurencji ze strony przywozu i odchodzenia od uprawy drzew oliwnych na
rzecz masowej uprawy warzyw, do czego przyczynila si¢ budowa kanaléw nawadniajacych, sektor produkeji oliwy
i oliwek od zawsze zajmuje dominujacg pozycje w dolinie Vallée des Baux-de-Provence. W swoim traktacie
z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-de-Provence jest
ogromne bogactwo odmian oliwek. Wymienit co najmniej sze$¢ gtéwnych odmian, w tym Grossane. Dzigki wspo-
mnianemu bogactwu dolina Vallée des Baux-de-Provence stala si¢ jednym z obszaréw o najbardziej rozwinigtej
tradycji produkeji oliwek. Zgodnie z wielowickowymi tradycjami na obszarze tym spozywa si¢ gniecione oliwki
zielone, cale oliwki zielone oraz oliwki czarne. »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« pochodza
z odmiany Grossane, ktérg uprawia si¢ jedynie w dolinie Vallée des Baux-de-Provence. Funkcjonujacg od dtuzszego
czasu tradycyjna metode produkeji (reczne nakluwanie oliwek) zaczeto od kilku lat zastgpowaé urzadzeniami
mechanicznymi. Czg¢sto nazywane »oliwkami bozonarodzeniowymi« z powodu pdznego (w grudniu) pojawienia sig
na rynku oliwek stolowych, »olives noires de la vallée des Baux-de-Provence« stanowily przez dlugi czas dodatkowe
zrédlo dochodu rolnikéw w okresie mniejszej aktywnosci (zima)”.

Uwzgledniajgc zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, zmieniono punkt ,Elementy $wiad-
czace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego” w specyfikacji produktu i streszczeniu (pkt ,Dowdd
pochodzenia”), ktéry obejmowal wylacznie elementy ,zwigzku z obszarem pochodzenia”, za$ obecnie obejmuje
jedynie obowigzki w zakresie skladania odwiadczen i prowadzenia rejestréw dotyczacych identyfikowalnosci pro-
duktu i monitorowania warunkéw produkeji przewidzianych w specyfikacji produktu.

Wezesniejsze akapity dotyczace historii i renomy produktu zastapiono zatem nowymi. W nowym tekscie opisano
dokumenty, ktére stosuje si¢ do celow identyfikowalnosci i kontroli produktu objetego chroniong nazwa pocho-
dzenia: zgloszenie identyfikacyjne podmiotu gospodarczego, roczne o$wiadczenie o catkowitym lub czes$ciowym
braku zamiaru produkcji produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia w danym roku, ksiege uprawy, rejestry
czynnosci, ktérym poddano oliwki (jako surowiec) i oliwki czarne (produkt koficowy), roczne o$wiadczenie doty-
czace zbioru oliwek, roczne o$wiadczenie dotyczace przetwarzania (zwane réwniez o$wiadczeniem dotyczacym
produkgji) oliwek czarnych, o§wiadczenie o wprowadzeniu do obrotu oliwek czarnych objetych chroniong nazwa
pochodzenia (zwane réwniez zgloszeniem produktéw do objecia chroniong nazwa pochodzenia (fr. déclaration de
revendication)) oraz roczne o$wiadczenie o zapasie oliwek czarnych objetych chroniong nazwa pochodzenia.

Dodano réwniez odniesienie do sposobu kontroli. W zakres wspomnianej kontroli wiacza si¢ badania analityczne
i organoleptyczne, ktére przewidziano juz w obowigzujacych aktualnie przepisach. Akapit otrzymuje brzmienie:

,Na koniec calej procedury przeprowadza si¢ analityczne i organoleptyczne badania wyrywkowe produktu konco-
wego gotowego do zapakowania lub zapakowanego, dzigki ktérym mozna zapewni¢ jako$¢ produktu i jego zgod-
nos¢ z opisem zawartym w pkt 2 powyzej”.

W ten sposéb krétko opisano charakter i wdrozony system kontroli produktu.

Metoda produkgji

— W tym punkcie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu (dawnego streszczenia) skresla si¢ zdanie wpro-
wadzajace ,zebrane oliwki muszg pochodzi¢ ze zidentyfikowanych gajéw potozonych na wyznaczonym obsza-
rze produkgji”, poniewaz procedure identyfikacji dzialek omdéwiono szerzej w punkcie ,Obszar geograficzny”
specyfikacji produktu.

—  Gesto$¢ obsady: dodaje si¢ zasady dotyczace gestosci obsady.

Do specyfikacji dodaje si¢ zatem fragment w brzmieniu: ,W przypadku wszystkich rodlin sadzonych po dniu
27 sierpnia 1997 r. nalezy zapewni¢, by na kazde drzewo przypadaly co najmniej 24 metry kwadratowe —
powierzchnig t¢ oblicza si¢ poprzez pomnozenie dwdch odleglosci: odleglosci migdzy rzgdami i odleglodci migdzy
drzewami w rzedzie. Ponadto minimalna odleglos¢ miedzy drzewami wynosi co najmniej 4 metry”.

Zasady te odzwierciedlaja przyjete lokalnie praktyki, ktére umozliwiaja optymalny wzrost drzewa. Stosuje si¢ je do
wszystkich drzew zasadzonych po dacie uznania zarejestrowanej nazwy pochodzenia na terytorium krajowym.
W ten sposob mozna zapewni¢ zgodno$¢ z zasadami dotyczacymi gestosci obsady, ktore zaleca si¢ w przypadku
wszystkich nowych obsadzen.

—  Przycinanie: do specyfikacji dodaje si¢ nastepujacy zapis:

,Oliwki przycina si¢ co najmniej co dwa lata”.
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Tzw. cigcie na owocowanie umozliwia regulacje produkgji oliwek. Systematyczne cigcie poprawia jakos¢ zbiordw.
Cigcia dokonuje si¢ zwykle raz do roku, ale cykl wegetacyjny drzewa oliwnego trwa dwa lata. W specyfikacji pro-
duktu zalecono zatem, aby cigcie przeprowadza¢ co najmniej raz na dwa lata.

— Nawadnianie: do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy przepis:

,Dopuszcza si¢ nawadnianie w okresie wegetacji drzew oliwnych do ustalanej corocznie daty zbioru produktu
objetego chroniong nazwa pochodzenia”.

Zadecydowano, aby ograniczy¢ nawadnianie do daty rozpoczecia zbioru, ktorg ustala si¢ corocznie dla produktu
objetego chroniong nazwg pochodzenia. Odzwierciedla ona przyjete praktyki. Dzigki temu w razie potrzeby
mozna zezwoli¢ na nawadnianie drzew w czasie dtugotrwalej suszy, aby zapobiec zbyt duzym niedoborom wody,
ktére majg niekorzystny wplyw na drzewa w okresie wegetacji oraz na jako$¢ owocéw. Z drugiej strony przewi-
dziano, ze najlepiej zaprzesta¢ nawadniania w chwili rozpoczecia zbioréw, aby zachowal jako$¢ dojrzalych owo-
c6éw i aby nie byly one zbyt wodniste.

—  Wlaczenie drzew do produkdji:

Pierwotne zdanie w specyfikacji produktu:

,Chroniong nazwg pochodzenia »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« mozna objaé wylacznie oliwki
z drzew w wieku co najmniej pigciu lat” otrzymuje brzmienie:

,Chroniong nazwg pochodzenia »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« mozna objagé wylacznie oliwki
z drzew zasadzonych na dzialce co najmniej pige¢ lat wezesniej”.

Aby doprecyzowaé zapis, dodaje si¢, ze wiek, w ktérym drzewa wlacza si¢ do produkeji objetej chroniong nazwa
pochodzenia i ktéry ustalono na pigé lat, liczy si¢ od czasu zasadzenia drzewa na dzialce (dzialce zidentyfikowanej
do celéw wytwarzania produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia).

— Plony: zwigkszono maksymalng dopuszczalng wielko$¢ plonéw z 6 ton na hektar do 10 ton na hektar.

Pierwotny zapis w specyfikacji produktu:
,Plony z hektara moga wynosi¢ maksymalnie sze$¢ ton oliwek na hektar” otrzymuje brzmienie:

,Plony moga wynosi¢ maksymalnie 10 ton oliwek na hektar gaju oliwnego niezaleznie od przeznaczenia oliwek.
Plony oblicza si¢ na wszystkich zidentyfikowanych dziatkach wchodzacych w sklad gospodarstwa produkujgcego
oliwki, ktére sa przeznaczone do objecia nazwami pochodzenia »Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provences,
»Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence« i »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence«”.

Drzewa z mlodych plantacji zaczynaja bowiem obecnie owocowa(, a plony z tych drzew oliwnych dochodzg do
8-10 t/ha. Nierzadko mozna takze spotkaé kilkusetletnie gaje oliwne, w ktérych drzewa maja silnie rozwinigte
korony i wydaja obfite plony. Profesjonalizacja producentéw i odnawianie dzialek przyczyniaja si¢ réwniez do
optymalizacji plonéw. Ponadto dodano sposéb obliczania plonéw, tak aby unikna¢ rozbieznych interpretacji oraz
ulatwi¢ kontrole. Dodano zatem przepis, zgodnie z ktérym plony oblicza si¢ w stosunku do zbioréw (a nie catko-
witej produkgji drzewa obejmujacej oliwki, ktdére spadly na ziemig i nie zostaly zebrane, nieobjetej nazwa pocho-
dzenia), niezaleznie od przeznaczenia oliwek, oraz na wszystkich zidentyfikowanych dziatkach wchodzacych
w sklad gospodarstwa produkujgcego oliwki, ktére sg przeznaczone do objecia nazwami pochodzenia ,Huile
d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence”, ,Olives cassées de la Vallée des Baux-de-Provence” i ,Olives noires de la
Vallée des Baux-de-Provence”.

—  Zbiory oliwek: dodaje si¢ rozne przepisy dotyczace zbioréw, aby lepiej uregulowal praktyki i zagwarantowac
jakos¢ zbieranych oliwek.

Nastepujacy pierwotny przepis specyfikacji:

,Oliwki musza by¢ zebrane po osiggnieciu przez nie odpowiedniej dojrzalosci i bezposrednio z drzewa” zostaje
uzupelniony i zmieniony.

— Do specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Date rozpoczecia zbioréw ustala si¢ co roku decyzja
dyrektora INAO i na uzasadniony wniosek grupy”. Aby zapewni¢ stosowanie si¢ do wymogu dotyczacego
odpowiedniej dojrzatosci oliwek przez plantatoréw oliwek, zdecydowano o uzupehieniu tego przepisu o infor-
macj¢ dotyczacg rozpoczecia zbioréw. Date rozpoczecia zbioréw proponuje grupa, ktéra opiera swdj wniosek
na analizie sensorycznej probek oliwek reprezentatywnych dla catego obszaru geograficznego.
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— Dodaje si¢ zapis w brzmieniu: ,Za odpowiednio dojrzale oliwki uznaje si¢ partie zebranych oliwek, w ktorych
co najmniej 70 % owocow stanowig oliwki czarne lub zmieniajace kolor”. Taki zapis pozwala na wickszg precy-
zj¢ w okresleniu dojrzatosci oliwek i tym samym na poprawe jakosci oraz ulatwienie kontroli.

W wyzej cytowanym pierwotnym zapisie: ,Oliwki musza by¢ zebrane po osiggnieciu przez nie odpowiedniej doj-
rzalosci i bezposrednio z drzewa” skresla si¢ pojecie oliwek ,zebranych bezposrednio z drzewa”. Zastepuje sig je,
w pkt 5.8 ,Produkcja” specyfikacji, zakazem wykorzystywania na etapie przetwarzania oliwek, ktére spadly na zie-
mi¢. Proponowany tekst zastepczy otrzymuje brzmienie: ,Oliwek noszacych $lady kontaktu z glebg nie dopuszcza
si¢ do etapu przetwarzania”. W tym brzmieniu przepis ten jest bardziej odpowiedni i tatwiejszy do skontrolowania.

Pierwotny zapis w specyfikacji produktu: ,Oliwki przechowuje si¢ nastepnie w skrzyniach azurowych, a w dalszej
kolejnosci dostarcza si¢ je podmiotom zajmujgcym sie konserwowaniem oliwek nie péZniej niz 48 godzin po zbio-
rze” otrzymuje brzmienie: ,Oliwki przechowuje si¢ w azurowych skrzyniach lub paletach. Nastepnie, zgodnie
z miejscowa praktyka, dostarcza si¢ je podmiotom zajmujgcym si¢ konserwowaniem oliwek nie pdZniej niz
48 godzin po zebraniu w dobrym stanie sanitarnym”. Oliwki mozna bowiem umieszczaé réwniez w paletach,
a nie tylko w skrzyniach (azurowych), poniewaz tego rodzaju pojemnik nie wplywa negatywnie na jakos$¢ pro-
duktu. Ponadto konieczne jest ich dostarczenie podmiotom zajmujacym si¢ konserwowaniem oliwek w dobrym
stanie sanitarnym.

—  Produkgja oliwek czarnych:

Pierwotny zapis w specyfikacji produktu i (czgSciowo) streszczeniu:

,Maksymalna wielko$¢ oliwek odpowiada liczbie 35 owocéw na 100 graméw. W celu umozliwienia objecia ich
zarejestrowang nazwa pochodzenia »Olives noires de la Vallée de Baux-de-Provence« oliwki muszg by¢ klasyfiko-
wane wedtug wielkoci i sortowane przed ich przygotowaniem” zostaje zmieniony w celu dodania tolerancji doty-
czacej kalibrowania, ktora zostala juz uwzgledniona w czgsci ,Opis produktu” obowigzujacej specyfikacji.

Pierwotny zapis w specyfikacji (warto$ci kalibracyjne sa zamieszczone w pkt 3.2 jednolitego dokumentu) otrzy-
muje zatem brzmienie:

,Oliwki sg klasyfikowane wedlug wielkosci i sortowane przed przygotowaniem. Wielko$¢ czarnych oliwek stolo-
wych odpowiada liczbie maksymalnie 35 owocéw na 100 graméw. Partie sg jednorodne — maksymalny odsetek
owocow w wielkosci odpowiadajacej liczbie ponad 42 owocéw na 100 graméw i maksymalny odsetek owocow
w wielkosci odpowiadajacej liczbie ponizej 20 owocéw na 100 graméw wynosza odpowiednio po 5 %”.

Jezeli chodzi o sortowanie oliwek przez przygotowaniem, w specyfikacji produktu dodaje si¢ nastepujacy przepis:

,Swieze oliwki posiadajace wady stanowig nie wiecej niz 5 % wykorzystywanych oliwek, przy czym uwzglednia sig
nastepujace wady:

— oliwki posiadajagce plamy = obicia wywolane zbieraniem gradem,
— uszkodzenia spowodowane przez owady.
Odsetek oliwek robaczywych wynosi mniej niz 3 % wykorzystywanych oliwek”.

Chodzi o ustalenie kryteriéw sortowania poprzez okreslenie wad oliwek oraz maksymalnych dopuszczalnych
wartoSci.

W odniesieniu do metody przygotowania oliwek pierwotny zapis specyfikacji produktu i streszczenia:

,Oliwki musza by¢ przygotowane przez zaklady zajmujace si¢ konserwowaniem znajdujace si¢ na obszarze pro-
dukgji wedlug jednej z nastepujacych metod:

— naktuwane oliwki w soli drobnoziarnistej: $wiezo zerwane oliwki s nakluwane i posypywane solg drobnoziar-
nistg,

— w solance: nakluwane lub nienakluwane oliwki sg zanurzane w solance, ktorej gesto$¢ powinna wynosi¢
1 045-1 060 po ustabilizowaniu” otrzymuje nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu i w pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu:

,Oliwki przygotowuje si¢ wedlug jednej z nastgpujacych metod:

— nakluwane oliwki w soli morskiej: $wiezo zerwane oliwki sg nakluwane i posypywane solg morska,
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— w solance: nakluwane lub nienakluwane oliwki sg zanurzane w solance, ktorej gesto$¢ powinna wynosié
1045-1 060 stopni Baumé po ustabilizowaniu”.

W odniesieniu do oliwek naktuwanych w soli znosi si¢ obowiazek stosowania soli drobnoziarnistej, poniewaz sl
gruboziarnista rowniez jest odpowiednia, jak wykazano podczas testow przeprowadzonych przez niektére pod-
mioty zajmujace si¢ konserwowaniem oliwek, i nie zmienia wladciwosci produktu. Natomiast stosowanie soli mor-
skiej stato si¢ obowigzkowe w celu uniknigcia ewentualnego stosowania soli kamiennej, ktéra nie odpowiada trady-
cyjnym praktykom przetwérczym. Ponadto w trosce o dokladno$¢ dodaje si¢ informacje, ze wskazang gestosé
solanki wyraza si¢ w stopniach Baumé.

—  Przechowywanie oliwek:

Pierwotny zapis w specyfikacji i streszczeniu: ,Oliwki przechowuje si¢ w solance maksymalnie przez okres trzech
miesiecy” otrzymuje nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu oraz w jednolitym dokumencie (w pkt 3.5):

,Nakluwane oliwki w soli przechowuje si¢ w temperaturze od +2°C do +4°C maksymalnie przez okres
12 miesiecy.

Oliwki przygotowane w solance przechowuje si¢ w solance maksymalnie przez okres 24 miesiecy w temperaturze
pokojowe;j”.

Maksymalny okres przechowywania oliwek w solance przedtuza si¢ z 3 do 24 miesiecy, poniewaz ta metoda kon-
serwowania pozwala dluzsze przechowywania bez zmiany wilasciwosci produktu. Z kolei nakluwane oliwki w soli
sg bardziej wrazliwe. Dodaje si¢ zatem warunki przechowywania tych oliwek. Nie moga one by¢ przechowywane
dluzej niz 12 miesigcy w temperaturze od +2 °C do +4 °C.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Caly opis tego zwigzku przeredagowano zaréwno w specyfikacji produktu, jak i w jednolitym dokumencie (dawne
streszczenie). Dokonano przede wszystkim uzupelnien, ktore nie zmieniajg pierwotnie opisanych podstaw zwiazku
przyczynowego miedzy specyficznym charakterem obszaru geograficznego a specyficznym charakterem produktu.

Nastepujacy pierwotny zapis zawarty w streszczeniu: ,Pélnocng granice obszaru geograficznego, na ktérym
odbywa si¢ produkgja, czyli doliny Vallée des Baux-de-Provence, stanowi kanal Alpilles, za$ poludniows — kanal
Craponne” i w specyfikacji: ,Granice obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ produkcja, czyli doliny Vallée
des Baux-de-Provence, wyraznie wyznaczaja kanal Alpilles na pélnocy oraz kanat Craponne na potudniu”

podlega nieznacznej zmianie i otrzymuje nastgpujace brzmienie w specyfikacji produktu oraz w jednolitym
dokumencie:

,Obszar geograficzny jest polozony w masywie Alpilles, obejmujac jego koluwialne zbocza oraz péinocna granice
réwniny Crau”.

Poprawka ta wynika z nieznacznej modyfikacji granic obszaru geograficznego, ktora sprawia, ze kanal Alpilles
i kanat Craponne nie wyznaczajg juz granic tego obszaru.

W celu uzupelnienia tego opisu dodaje si¢ ponadto nastgpujace informacje: ,tancuch Alpilles (0 maksymalnej
wysokosci réwnej 400 m) rozciaga si¢ od zachodu na wschéd na dlugosci trzydziestu kilometréw; tworza go
wapienne wzgdrza typowe dla krajobrazu Provence (Prowansja), polozone migdzy Rodanem, rzeka Durance
i réwning Crau. Masyw ten jest najbardziej wysunieta na wschod prowansalska antykling. Malowniczy krajobraz
Alpilles uksztaltowala erozja; strome wzgérza s3 zbudowane przede wszystkim z wapieni z okresu kredy,
a w poludniowej czgsci — z okresu jury”.

— Skresla si¢ nastegpujacy pierwotny zapis w specyfikacji produktu (ktérego nie zawarto w streszczeniu): ,Na prze-
strzeni dziejéw lokalizacja gajow oliwnych w dolinie byla uzalezniona od budowy takich kanaléw nawadniajg-
cych. Uprawa drzew oliwnych odgrywala zatem zawsze istotng role na obszarach o stabo rozwinigtym systemie
nawadniajgcym, co uchronilo gaje oliwne nawet przed wykarczowaniem, podczas gdy na innych obszarach
byly one wypierane przez uprawy warzywne”, poniewaz zawiera on informacje historyczne, ktére nie wykazuja
zwigzku z obszarem geograficznym pochodzenia.

— Nastepujgcy pierwotny zapis w specyfikacji produktu: ,Region doliny Vallée des Baux-de-Provence, wyznaczony
W powyzszy sposOb, wyrdéznia si¢ charakterystycznymi wlasciwosciami geologiczno-klimatycznymi” oraz
w streszczeniu: ,Wyrdznia si¢ on szczeg6lnymi wlasciwosciami geologiczno-klimatycznymi”,
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a takze nastepujacy pierwotny zapis w specyfikacji:

,Na obszarze wzgdrz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemnosci cieplnej
oraz o duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnosci. Klimat jest $rodziemnomorski, charakteryzujacy sie
cieptym i suchym latem, do$¢ deszczowa jesienia i wiosng oraz charakterystyczng obecnoscig mistralu (wiatru pét-
nocnego). Odmiany uprawiane w dolinie Vallée des Baux-de-Provence sg szczegdlnie dostosowane do wlasciwosci
tych gleb. Dzigki fancuchowi Alpilles dolina Vallée des Baux-de-Provence jest znacznie mniej narazona na wystgpo-
wanie wiatru i wiosennych przymrozkéw, a przede wszystkim na wystepowanie mgiel, ktore majg niekorzystny
wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych i sprzyjaja rozwojowi niektorych grzybowych choréb roslin”

zostajg zmienione i uzupelnione w celu szczegétowego wyjasnienia specyficznego charakteru obszaru geograficz-
nego. Czgs¢ tego zapisu powtérzono w opisie ,zwiazku przyczynowego”, jednak cze$¢ odnoszaca si¢ do opisu
klimatu, gleby i odmian zostaje skre§lona i zastapiona nastgpujgcym zapisem (uzupelnienia w jednolitym doku-
mencie i w specyfikacji):

,Obszar geograficzny posiada nastepujgce cechy klimatyczne:
— klimat $rédziemnomorski,
— duze zréznicowanie temperatur i opadéw miedzy poszczegblnymi porami roku oraz w skali roku,

— opady atmosferyczne z krétkimi, ale intensywnymi burzami, gléwnie na jesieni i wiosna. Opady rzedu
700 mm rocznie wystepuja intensywnie przez okres 50 dni,

— w porze suchej wystepuja suche i cieple, a nawet upalne lata, powodujace czeste niedobory wody, w szczegdl-
nosci w lipeu,

— lagodne zimy, z najnizszymi temperaturami przypadajgcymi na styczen,

— S$rednia temperatura wynoszaca 13,6 °C, przy czym na pdlnocnych zboczach masywu Alpilles moze by¢ ona
o0 1-2 °C nizsza; mozliwe wiosenne przymrozki,

— wystepowanie gwaltownych wiatréw przez ponad 100 dni w roku, wiejacych gléwnie z péinocy (mistral) lub
z zachodu (tramontana),

— dos¢ wyjatkowe nastonecznienie — faczna liczba stonecznych godzin w ciggu roku przekracza 2 800.

Glebami typowymi dla obszaru geograficznego sa gleby kamieniste (skladaja sic w 40-80 % z kamieni), wapienne
powstale z utworéw piaszczysto-mulowych lub piaszczysto-mulowo-ifowych, ktére pokrywaja masyw Alpilles
i jego koluwialne zbocza. Na péinocnej granicy paleodelty Crau, zwanej roéwniez »Crau d’Eyguieres«, wystepuja
czerwone gleby Zelaziste (fersialitowe), bardzo kamieniste (warstwa otoczakéw kwarcowych o grubosci 30-60 cm),
a takze wapienne koluwia osuwiskowe, ktére powstaly w wyniku erozji potudniowych stokéw Alpilles.

Gaje oliwne w masywie Alpilles sadzi si¢ gléwnie na kamienistych glebach wapiennych wystepujacych na réwninie
erozyjno-akumulacyjnej na przedgérzu masywu, na warstwowych koluwiach osuwiskowych (tzw. grezes litées),
a takze na warstwach koluwialnych o zréznicowanej grubosci, wytworzonych w dolinach antyklinalnych. Frakcje
drobng gleby tworza utwory piaszczysto-mulowe, rzadziej utwory piaszczysto-mulowo-itowe. Laczna zawartosé
wapienia wynosi $rednio 20-30 %, maksymalnie do 40 %, natomiast zawarto$¢ wapienia aktywnego rzadko prze-
kracza 8 %. Jezeli chodzi o zasadowo$¢ gleby, pH gleby waha si¢ od 8 do 8,5”.

Ponadto — wylacznie w specyfikacji produktu — opis warunkéw klimatycznych, geologicznych i wegetacyjnych cha-
rakterystycznych dla obszaru geograficznego uzupelnia si¢ o nastepujace elementy:

,Zachodnia cz¢§¢ masywu gorskiego podlega wplywowi Doliny Rodanu; w tej czesci opady sa wigksze, a tempera-
tury — tagodniejsze i mniej mroZne zima i wiosna. Na przedgérzu poludniowym, chronionym przed zimnym wia-
trem mistralem, istnieje mozliwo$¢ wezesniejszych zbioréw; przedgérze to jest rowniez bardziej nastonecznione.

Na stoku zacienionym wystepuje wigcej opadéw. Latem w depresjach i na dnie parowéw (mniejszy wplyw storica
i schronienie od wiatru) panuja chlodniejsze warunki mikroklimatyczne.

Wilasciwosci te zapewniaja rozwdj flory i fauny szczegdlnych dla bioklimatu $rédziemnomorskiego, w szczegdlno-
$ci w zwigzku z ich zdolnoscig dostosowania si¢ do dtugiego okresu niedoboru wody.
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Obszar geograficzny obejmuje masyw o malowniczej rzezbie uksztaltowanej przez erozje, ktdrego szkielet stano-
wia formacje wapienne i marglowe z okresu kredy dolnej, a takze wapienie dolomitowe z okresu jury w potudnio-
wej czeSci masywu. Trzeciorzedowe zloza pochodzace z rzek i jezior, o bardzo niejednorodnym wapiennym cha-
rakterze, zlepiefice, piaskowce, margle, piaski pojawiajg si¢ gtéwnie w synklinach w osi zachdd-wschod. W Alpilles
w okresie czwartorzedu wazng role odegral zamréz skal wapiennych stanowigcy Zrédlo ztéz kamienistych lub
warstwowych koluwiow osuwiskowych, ktére zachowaly si¢ pod pdZniejszymi kolmatacjami koluwialnymi lub
aluwialnymi.

Granicg¢ potudniowych zboczy masywu Alpilles wyznacza peleodelta Crau, charakteryzujaca si¢ aluwiami zlozo-
nymi z wapiennych i kwarcytowych otoczakéw pochodzacych z Villafranchianu i przyniesionych przez rzeke
Durance, ktéra przekroczyla przesieke w Saint-Pierre de Vence.

Klimat, w polaczeniu z geomorfologia obszaru, w duzej mierze wyjasnia obecnos$¢ réznych rodzajéw roslinnosci
pietra §rédziemnomorskiego, charakteryzujacego si¢ wystgpowaniem sosny alepskiej (Pinus halepensis) oraz debu
ostrolistnego (Quercus ilex). Na terenie tym, stanowigcym swoisty tygiel biogeograficzny i pozostajacym przede
wszystkim pod wplywem klimatu $rédziemnomorskiego typu Sredniego, wystepuje okoto 960 gatunkéw roélin,
z czego 50 na granicy zasiggu, przystosowanych do suchych warunkow i gleb wapiennych”.

Skresla si¢ nastepujacy pierwotny zapis w specyfikacji produktu:

,Srodowisko geograficzne obejmujace aricuch Alpilles z charakterystycznymi glebami i klimatem, wystgpowanie
starych i ugruntowanych w regionie odmian, metody uprawy wywodzace si¢ z do§wiadczenia i pracy rolnikéw — to
wszystko sprawia, ze dolina Vallée des Baux-de-Provence jest terenem sprzyjajacym produkgji oliwek”

oraz w streszczeniu: ,Srodowisko geograficzne charakteryzujace si¢ glebami wapiennymi i klimatem $§rédziemno-
morskim, wystepowanie starych i ugruntowanych w regionie odmian, metody uprawy wywodzace si¢ z do$wiad-
czenia i pracy rolnikéw — to wszystko sprawia, ze dolina Vallée des Baux-de-Provence jest terenem sprzyjajacym
produkgji oliwek”,

poniewaz zawarte w nich kwestie sg bardziej szczegbtowo opisane w innych akapitach tym punkcie.
Do specyfikagji i jednolitego dokumentu dodano nastepujace elementy dotyczace czynnika ludzkiego:

,Od zarania dziejow drzewo oliwne stanowi — obok zbdz i winorodli — jedng z trzech najwazniejszych roslin
uprawnych w Prowansji”.

wylacznie w specyfikacji produktu: ,Pomimo konkurencji ze strony przywozu i odchodzenia od uprawy drzew
oliwnych na rzecz masowej uprawy warzyw, do czego przyczynita si¢ budowa kanaléw nawadniajgcych, sektor
produkgji oliwy i oliwek od zawsze zajmuje dominujaca pozycje w dolinie Vallée des Baux-de-Provence”

w specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie:

,W swoim traktacie z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych doliny Vallée des Baux-
de-Provence jest ogromne bogactwo odmian oliwek. Wymienil co najmniej sze§¢ gtéwnych odmian, w tym Gros-
sane. Ta dawna, tradycyjna odmiana jest jedyna odmiang dopuszczong i stosowang do produkcji produktu objetego
zarejestrowang nazwg »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence.

Dzigki wspomnianemu bogactwu dolina Vallée des Baux-de-Provence stala si¢ jednym z obszaréw o najbardziej
rozwinietej tradycji produkcji oliwek. Zgodnie z wielowiekowymi tradycjami na obszarze tym spozywa si¢ cale
oliwki czarne oraz gniecione oliwki zielone. Oliwki stolowe Grossane wytwarza si¢ niemal wylacznie na tym
obszarze. Zbiera si¢ oliwki czarne lub zmieniajgce kolor. Metoda produkeji oliwek czarnych jest prosta i ma trady-
cyjny charakter: $wiezo zerwane oliwki sg albo nakluwane i posypywane sola morska, albo przygotowywane
w solance”.

Opis czynnika ludzkiego uzupelniono zatem o informacje na temat tradycyjnej metody wytwarzania.

Do specyfikagji i jednolitego dokumentu dodano nastgpujace cechy charakterystyczne produktu:

»Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« sg oliwkami stotowymi, ktorych wyjatkowos¢ wynika z:

— wykorzystywania wylacznie odmiany Grossane,

— wlasciwosci fizycznych i organoleptycznych oliwki: jest to czarna oliwka; owoc jest duzy, krétki, o ucietej pod-
stawie i obfitym, smacznym migzszu. »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence« sg cale, bez zgniecen,

bez nacig¢ i bez dodatku substancji aromatyzujgcych. Oliwki te wykazuja aromat trufli lub borowikéw szla-
chetnych, lub chleba na zakwasie, lub piernika, lub czerwonego wina. Dopuszcza si¢ nute goryczy”.
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Do specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu dodano nastgpujace elementy opisowe dotyczace ,zwiazku przy-
czynowego”, mieszczace si¢ miedzy specyfikg obszaru geograficznego a specyficznym charakterem produktu:

,Na opisanym obszarze wzgérz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemnosci
cieplnej, duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnosci, ktore sprzyjaja uprawie drzew oliwnych. Doling
Vallée des Baux-de-Provence oslania laficuch Alpilles, dzigki czemu jest ona w niewielkim stopniu narazona na
wystepowanie mgiel, ktére majg niekorzystny wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych i sprzyjaja roz-
wojowi grzybowych choréb roslin. Dolina Vallée des Baux-de-Provence stanowi zatem znakomity teren dla uprawy
oliwek. Cechy klimatyczne i glebowe tego obszaru geograficznego sa réwniez czynnikami, na podstawie ktérych
wybrano odmiany dopuszczone do produkgji »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence«. Odmiana Grossane
znakomicie ro$nie na plytkich, kamienistych glebach wapiennych, a takze jest odporna na letnie susze i wiatry.
Owoce wykorzystuje si¢ rowniez do wytwarzania produktu objetego chroniona nazwa pochodzenia »Huile d'olive
de la Vallée des Baux-de-Provence«. Warunki klimatyczne obszaru geograficznego powoduja, Ze oliwki s3 w sposéb
naturalny czarne podczas zbioréw (lub s3 w fazie zmiany koloru). Tradycyjny sposéb przygotowania oliwek, po
prostu naktuwanych lub solonych badZ przygotowanych w solance (wczesniej nakluwanych w stosownych przy-
padkach) po zbiorze, pozwala zachowal szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne”.

Etykietowanie

Pierwotne przepisy zarejestrowanej specyfikacji produktu i streszczenia:

,Na etykietach oliwek objetych chroniona nazwa pochodzenia »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence«
umieszcza sie:

— napis »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provencex,

— napis »Appellation d’Origine Controlée« (zarejestrowana nazwa pochodzenia) lub »AOC; jezeli na etykiecie nie-
zaleznie od adresu znajduje si¢ nazwa gospodarstwa lub marki, nazwe pochodzenia umieszcza si¢ réwniez mig-
dzy stowami »Appellation« a »Controlée«.

Napisy te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie. Napisane sg widoczna, czytelna, nie-
usuwalng i dostatecznie duzg czcionks, by odréznialy si¢ od tla, na ktérym sa wydrukowane, i w taki sposéb, by
informacje te wyraznie réznily sie od innych informacji tekstowych lub znakéw graficznych”

otrzymujg nastepujace brzmienie w specyfikacji produktu oraz w jednolitym dokumencie:

,Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywezych, na etykietach oliwek objetych chroniong nazwg pochodzenia »Olives noires de
la Vallée des Baux-de-Provence« umieszcza sig:

— chroniong nazwe »Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provences,
— napis »appellation d’origine protégée« (chroniona nazwa pochodzenia) lub »AOP« (ChNP).

Informacje te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie. Napisane sa widoczng, czytelna,
nieusuwalng i dostatecznie duzg czcionka, by odréznialy si¢ od tla, na ktérym sa wydrukowane, i w taki sposéb,
by informacje te wyraznie réznily si¢ od innych informacji tekstowych lub znakéw graficznych”.

Szczegblowe wymagania w zakresie etykietowania dotyczace nazwy dostosowano bowiem do przepiséw rozporzg-
dzenia (UE) nr 1151/2012 oraz usunigto wymdg stosowania istniejacych wowczas oznaczen krajowych: ,AOP” lub
»appellation d’origine controlée”, zastgpujac je oznaczeniami unijnymi: ,appellation d’origine protégée” lub ,AOP”.

Wymaogi krajowe

— Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, zmieniono punkt ,Wymogi kra-
jowe”. Skresla si¢ odniesienie do dekretu z dnia 27 sierpnia 1997 r. o uznaniu zarejestrowanej nazwy pocho-
dzenia na terytorium Francji i dodaje si¢ tabele zawierajaca najwazniejsze elementy, ktére nalezy poddaé kon-
troli, wraz z warto$ciami odniesienia i metoda oceny.

Inne

— Punkty ,Wlasciwy organ paristwa czlonkowskiego”, ,Grupa skladajagca wniosek” i ,Odniesienia do organéw
kontrolnych” zaktualizowano nazwy i dane kontaktowe oficjalnych organéw kontroli oraz dane kontaktowe
grupy. Jezeli chodzi o sklad grupy i jej status prawny, nie zmieniono ich pod wzgledem merytorycznym. Grupa
w dalszym ciggu zrzesza producentéw oliwek, podmioty zajmujace si¢ konserwowaniem oliwek oraz ttocznie

oliwy.
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Punkt

Pierwotne dane kontaktowe i pierwotny tekst
(specyfikacja produktu i jednolity dokument)

Zaktualizowane dane kontaktowe i tekst (specyfi-
kacja produktu)

Wilasciwy organ pan-
stwa czlonkowskiego

Nazwa: Institut National des Appellations
d'Origine — 138, Champs Elysées — 75008
PARIS — FRANCJA

Tel. +33 153898000
Faks: +33 142255797

Institut national de l'origine et de la qualité
(INAO)

12 rue Henri Rol-Tanguy — TSA 30003
93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
FRANCJA

Tel. +33 1173303800
Faks +33 1173300804
E-mail: info@inao.gouv.fr

Grupa skladajgca
wniosek

Nazwa: Syndicat Interprofessionnel de
I'Olivier de la Vallée des Baux

Adres: Mairie de Maussane les Alpilles -
13520 Maussane Les Alpilles

w jednolitym dokumencie:

Sktad grupy: producenci/przetworcy (x);
inni ()

w specyfikacji produktu:

Stowarzyszenie to zostalo utworzone

w 1994 1. i zrzesza wszystkie osoby
fizyczne lub prawne, ktére prowadza dzia-
falno$¢ zwiazang z produktami pochodzg-
cymi z drzew oliwnych w dolinie Vallée des
Baux-de-Provence. W jej sklad wchodzg pro-
ducenci, podmioty zajmujace si¢ konserwo-
waniem oliwek i tlocznie.

Syndicat AOP Huile d'olive et Olives de la
Vallée des Baux-de-Provence (SIOVB)
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

FRANCJA

Tel. +33 490543842
Faks +33 484253288
E-mail: contact@siovb.com

Skfad grupy: producenci i przetworcy.

Status prawny: organizacja branzowa podle-
gajaca kodeksowi pracy.

Organ kontrolny

— LN.A.O
138, Champs Elysées 75008 Paris
FRANCJA

— D.G.C.CR.E
59, Bd V.Auriol
Teledoc 251
75703 Paris Cedex 13
FRANCJA

Institut national de l'origine et de la qualité
(INAO)

Adres: Arborijal — 12 rue Henri Rol-Tanguy
TSA 30003 - 93555 Montreuil-sous-Bois
cedex

FRANCJA

Tel. +33 173303800
Faks +33 173300804
E-mail: info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des
fraudes

(DGCCRE)

Adres: 59, boulevard Vincent Auriol - 75703
Paris Cedex 13

FRANCJA

Tel. +33 144871717
Faks +33 144973037

DGCCREF jest dyrekcja ministerstwa wiasci-
wego do spraw gospodarczych.

Zgodnie z przepisami art. 37 rozporzadzenia
nr 1151/2012 kontrola zgodnosci ze specy-
fikacja produktu przed jego wprowadzeniem
do obrotu dokonywana jest przez jednostke
certyfikujaca produkty, ktérej nazwa i dane
kontaktowe sg dostepne na stronie interneto-
wej INAO i w bazie danych Komisji
Europejskiej.

20.8.2019
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JEDNOLITY DOKUMENT
,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”
Nr UE: PDO-FR-0052-AMO01 - 16.8.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” sg czarnymi oliwkami stolowymi. Otrzymuje si¢ je wylacznie
z odmiany Grossane. Jest to duzy, krétki owoc, o ucietej podstawie i obfitym, smacznym migzszu.

Oliwki sg cale, bez zgniecen, bez nacigé i bez dodatku substancji aromatyzujacych. Wykazuja jeden lub kilka naste-
pujacych aromatéw: trufli, borowikéw szlachetnych, chleba na zakwasie, piernika, czerwonego wina. Dopuszcza
si¢ nute goryczy.

Partie oliwek sg jednorodne — maksymalny odsetek owocéw o wielkosci odpowiadajacej liczbie ponad 42 owocow
na 100 graméw i maksymalny odsetek owocow o wielkosci odpowiadajacej liczbie ponizej 20 owocdéw na 100
graméw wynoszg odpowiednio po 5 %.

Istnieja dwa sposoby przygotowania:
— nakluwane oliwki w soli morskiej: $wiezo zerwane oliwki sg nakluwane i posypywane solg morska,

— w solance: nakluwane lub nienakluwane oliwki sa zanurzane w solance, ktdrej gestos¢ powinna wynosi¢
1 045-1 060 stopni Baumé po ustabilizowaniu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” otrzymuje si¢ wylacznie z odmiany Grossane.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie czynnosci od produkeji oliwek do uzyskania oliwek czarnych odbywaja sie na okreslonym obszarze
geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Nakluwane oliwki w soli przechowuje si¢ w temperaturze od +2°C do +4°C maksymalnie przez okres

12 miesiecy.

Oliwki przygotowane w solance przechowuje si¢ w solance maksymalnie przez okres 24 miesigcy w temperaturze
pokojowej

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Poza napisami, ktére nalezy obowiazkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji srodkéw spozywczych, na etykietach oliwek objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Olives noires de
la Vallée des Baux-de-Provence” umieszcza sig:

— chroniong nazwe ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”,

— napis ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub ,AOP” (ChNP).
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Informacje te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie.

Napisane sg widoczng, czytelng, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionkg, by odrbznialy si¢ od tla, na ktérym sa
wydrukowane, i w taki sposob, by informacje te wyraZznie réznily si¢ od innych informacji tekstowych lub znakéw
graficznych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny polozony jest na terenie nastgpujgcych gmin w departamencie Bouches-du-Rhéne:
gminy wlaczone w calosci: Les Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpilles, Paradou;

gminy wlaczone czeSciowo: Arles, Aureille, Eygaliéres, Eyguitres, Fontvieille, Lamanon, Mas-Blanc-des-Alpilles,
Mouriés, Orgon, Saint-Etienne-du-Gres, Saint-Martin-de-Crau, Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny jest polozony w masywie Alpilles, obejmujgc jego koluwialne zbocza oraz pédinocng granice
réwniny Crau. Lancuch Alpilles (o maksymalnej wysokosci réwnej 400 m) rozcigga si¢ od zachodu na wschéd na
dlugosci trzydziestu kilometréw; tworza go wapienne wzgdrza typowe dla krajobrazu Prowansji (Provence), polo-
zone miedzy Rodanem, rzeka Durance i rowning Crau. Masyw ten jest najbardziej wysunieta na wschéd prowan-
salskg antykling. Malowniczy krajobraz Alpilles uksztaltowala erozja; strome wzgérza sg zbudowane przede
wszystkim z wapieni z okresu kredy, a w poludniowej czgsci — z okresu jury

Obszar geograficzny posiada nastgpujace cechy klimatyczne:
— klimat $§rédziemnomorski,
— duze zréznicowanie temperatur i opadéw miedzy poszczegblnymi porami roku oraz w skali roku,

— opady atmosferyczne z krétkimi, ale intensywnymi burzami, gléwnie na jesieni i wiosng. Opady rzedu
700 mm rocznie wystepuja intensywnie przez okres 50 dni,

— w porze suchej wystepuja suche i cieple, a nawet upalne lata, powodujace czeste niedobory wody, w szczegdl-
nosci w lipeu,

— lagodne zimy, z najnizszymi temperaturami przypadajacymi na styczen,

— S$rednia temperatura wynoszaca 13,6 °C, przy czym na pdlnocnych zboczach masywu Alpilles moze by¢ ona
o0 1-2 °C nizsza; mozliwe wiosenne przymrozki,

— wystepowanie gwaltownych wiatréw przez ponad 100 dni w roku, wiejacych gléwnie z péinocy (mistral) lub
z zachodu (tramontana),

— dos¢ wyjatkowe nastonecznienie — faczna liczba stonecznych godzin w ciggu roku przekracza 2 800.

Glebami typowymi dla obszaru geograficznego sa gleby kamieniste (skladaja siec w 40-80 % z kamieni), wapienne
powstale z utworéw piaszczysto-mulowych lub piaszczysto-mulowo-ifowych, ktére pokrywaja masyw Alpilles
i jego koluwialne zbocza. Na péinocnej granicy paleodelty Crau, zwanej réwniez ,Crau d’Eyguieres”, wystepuja
czerwone gleby Zelaziste (fersialitowe), bardzo kamieniste (warstwa otoczakéw kwarcowych o grubosci 30-60 cm),
a takze wapienne koluwia osuwiskowe, ktére powstaly w wyniku erozji potudniowych stokéw Alpilles.

Gaje oliwne w masywie Alpilles sadzi si¢ gléwnie na kamienistych glebach wapiennych wystepujacych na réwninie
erozyjno-akumulacyjnej na przedgérzu masywu, na warstwowych koluwiach osuwiskowych (tzw. grézes litées),
a takze na warstwach koluwialnych o zréznicowanej grubosci, wytworzonych w dolinach antyklinalnych. Frakcje
drobng gleby tworza utwory piaszczysto-mulowe, rzadziej utwory piaszczysto-mulowo-itowe. Laczna zawartosé
wapienia wynosi $rednio 20-30 %, maksymalnie do 40 %, natomiast zawarto$¢ wapienia aktywnego rzadko prze-
kracza 8 %. Jezeli chodzi o zasadowos¢ gleby, pH gleby waha si¢ od 8 do 8,5

Od zarania dziejéw drzewo oliwne stanowi — obok zbdz i winorosli — jedng z trzech najwazniejszych roslin upraw-
nych w Prowansji. W swoim traktacie z 1786 r. opat Couture zauwazyl, ze jedng z cech charakterystycznych
doliny Vallée des Baux-de-Provence jest ogromne bogactwo odmian oliwek, oraz wymienit co najmniej szes¢ glow-
nych odmian, w tym Grossane. Ta dawna, tradycyjna odmiana jest jedyna odmiang dopuszczong i stosowang do
produkgji produktu objetego zarejestrowang nazwa ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”.
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Dzigki wspomnianemu bogactwu dolina Vallée des Baux-de-Provence stala si¢ jednym z obszaréw o najbardziej
rozwinigtej tradycji produkcji oliwek. Zgodnie z wielowiekowymi tradycjami na obszarze tym spozywa si¢ cale
oliwki czarne oraz gniecione oliwki zielone. Czarne oliwki stolowe Grossane wytwarza si¢ niemal wylacznie na
tym obszarze. Zbiera si¢ oliwki czarne lub zmieniajace kolor. Metoda produkgji oliwek czarnych jest prosta i ma
tradycyjny charakter: $wiezo zerwane oliwki sg albo nakluwane i posypywane solg morska, albo przygotowywane
w solance.

,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” sg oliwkami stolowymi, kt6rych wyjatkowos¢ wynika z:
— wykorzystywania wylacznie odmiany Grossane,

— wlasciwosci fizycznych i organoleptycznych oliwki: jest to czarna oliwka; owoc jest duzy, krétki, o ucietej pod-
stawie i obfitym, smacznym migzszu. ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence” sg cale, bez zgniecen,
bez nacig¢ i bez dodatku substancji aromatyzujgcych. Oliwki te wykazuja aromat trufli lub borowikéw szla-
chetnych, lub chleba na zakwasie, lub piernika, lub czerwonego wina. Dopuszcza si¢ nute goryczy.

Na opisanym obszarze wzgérz wystepuja gleby wapienne, stabo zabarwione i kamieniste, o wysokiej pojemnosci
cieplnej, duzym napowietrzeniu i wysokiej przepuszczalnodci, ktdre sprzyjaja uprawie drzew oliwnych. Doling
Vallée des Baux-de-Provence oslania fancuch Alpilles, dzigki czemu jest ona w niewielkim stopniu narazona na
wystepowanie mgiel, ktére majg niekorzystny wplyw na zawigzywanie si¢ kwiatéw drzew oliwnych i sprzyjaja roz-
wojowi grzybowych choréb roslin. Dolina Vallée des Baux-de-Provence stanowi zatem znakomity teren dla uprawy
oliwek. Cechy klimatyczne i glebowe tego obszaru geograficznego sa réwniez czynnikami, na podstawie ktorych
wybrano odmiany dopuszczone do produkgji ,Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence”. Odmiana Grossane
znakomicie roénie na plytkich, kamienistych glebach wapiennych, a takze jest odporna na letnie susze i wiatry.
Owoce wykorzystuje si¢ rowniez do wytwarzania produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia ,Huile d'olive
de la Vallée des Baux-de-Provence”. Warunki klimatyczne obszaru geograficznego powoduja, ze oliwki sg w sposéb
naturalny czarne podczas zbioréw (lub sa w fazie zmiany koloru). Tradycyjny sposéb przygotowania oliwek, po
prostu nakluwanych lub solonych badz przygotowanych w solance (wcze$niej naktuwanych w stosownych przy-
padkach) po zbiorze, pozwala zachowa¢ szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-92cd7 6 1e-5ace-4a0a-aff1-4bbaelledd9e
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