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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2016/C 108/09)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR BESKYTTEDE
OPRINDELSESBETEGNELSER OG BESKYTTEDE GEOGRAFISKE BETEGNELSER

Ansegning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

»HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE«
EU-nr.: FR-PD0O-0105-01340 — 27.5.2015
BOB (X) BGB ( )
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Syndicat AOP Huile d'olive de Haute-Provence
Chambre d’Agriculture

Avenue Charles Richaud

04700 Oraison

FRANKRIG

TIf: +33 492305787
Fax +33 492787000

E-mail: contact@aochuiledolive-hauteprovence.com

Syndicat AOP Huile d'olive de Haute-Provence er en brancheforening, der er underlagt loven af 21. marts 1884,
som @ndret. Den bestdr af producenter og forarbejdningsvirksomheder (ca. 400 producenter) og har en legitim
interesse i @ndringsansegningen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen

— [ Produktets navn
— X Varebeskrivelse

— X Geografisk omrade
— X Bevis for oprindelse
— Produktionsmetode
— [ Tilknytning

— Merkning

— X Andet [kontrol, de kompetente myndigheders og kontrolorganernes kontaktoplysninger, tilknytning].

4. Type endring(er)

— X Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, som ikke kan betegnes som mindre
i henhold til artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

— [ Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort et
enhedsdokument (eller lignende), og som ikke kan betegnes som mindre i henhold til artikel 53, stk. 2,
tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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5. /Zndring(er)
Beskrivelse af produktet

Beskrivelsen af produkter er blevet revideret og feerdiggjort for bedre at beskrive produktets egenart og de analyti-
ske og sensoriske karakteristika:

— Olivenoliens farve er praeciseret (en gul farve med et gront skear, som gradvist forsvinder) for at navne oliens
gronne farve, der kan forsvinde med tiden, hvilket iser skyldes, at chlorophylpigmenterne i olien nedbrydes

— Det maksimale frie syreindhold sankes til 0,8 g/100 g i stedet for 1 g/100 g for at bevare olivenoliens kvalitet
sd godt som muligt. De fysisk-kemiske analyser, der er udfert i forbindelse med kontrol af den beskyttede
oprindelsesbetegnelse, har vist, at olierne ikke overskrider denne teerskel.

— De smagsmassige kendetegn er praeciseret pd grundlag af sensoriske test udfert af den ansegende sammenslut-
ning og Centre Technique de I'Olivier (CTO): Hvad angar duft er det preaciseret, at de dominerende aromaer kan
optreede sammen eller hver for sig. Duft af banan, nysldet gras og friske mandler er tilfgjet, og duften af pare
er fjernet. Hvad angdr smagen er det praciseret, at den dominerende smag er smagen af rd artiskok, at og de
sekundre smage er smagen af banan, gras, able og friske mandler, som optrader sammen eller hver for sig.

— Niveauet af bitterhed (> 1 pd Det Internationale Olivenrdds (IOC) organoleptiske skala) og skarphed (= 2 pd
I0C’s skala) er defineret og indfert i varespecifikationen. Niveauerne er gzxldende ved forste markedsfering og
praciserer sdledes begrebet »skarphed«, men ogsd »mildheden« og »den lette bitterhed«, som er angivet
indledningsvis.

Med henblik pé at sikre forbrugeren en god kvalitet, er peroxidtallet seenket til 15 millieekvivalenter peroxylt oxy-
gen pr. 1 kg olivenolie mod oprindeligt maksimalt 20 milliekvivalenter.

Gransevaerdien for indeks K270 er blevet slettet, da dette parameter henger taet sammen med syren og peroxidtal-
let. Det betyder dog ikke noget for oliens kvalitet og serlige kendetegn, at greensevaerdien slettes, idet den maksi-
malt tilladte verdi for syren og peroxidtallet er fastsat.

Oliens betegnelse som »jomfruolie« slettes, eftersom denne kvalitet udelukkende forbindes med oliens analytiske
karakteristika, og olien bade kan placeres i kategorien »jomfruolie« og »ekstra jomfruolie«.

Geografisk omrade

Der er ikke foretaget @ndringer af afgreensningen af det geografiske omrade, men beskrivelsen er blevet praciseret.
Disse praciseringer bestdr i en udtemmende liste over de kommuner, som er en del af det afgrensede geografiske
omréde (der hvor det er muligt, er kommunerne samlet efter kantoner i enhedsdokumentet).

Vilkdrene for identifikation af parcellerne er i varespecifikationen desuden bragt i overensstemmelse med de nye
nationale procedurer.

Derudover preaciseres de etaper af produktionen, som skal forega i det geografiske omrdde: »Alle etaper af produk-
tionen af olivenene indtil forarbejdningen til olivenolie skal foregd i det geografiske omrade«.

Bevis for oprindelse

I lyset af udviklingen inden for den nationale lovgivning er afsnittet »Bevis for varens oprindelse i det geografiske
omrade« &ndret og omfatter nu udelukkende forpligtelser til indberetning og registrering, der skal sikre produktets
sporbarhed og muliggere kontrol af produktionsforholdene. Der er ligeledes medtaget en henvisning til kontrolfor-
anstaltningerne. Alle elementer vedrerende produktets historie og omdemme, som oprindeligt var en del af denne
rubrik i varespecifikationen, er blevet slettet.

Produktionsmetode

— Den indledende satning »Olien skal udvindes af oliven, der er hostet i bestemte olivenlunde i det afgrensede
geografiske omrade. Kriterierne for udvelgelse af parceller udelukker omrader, der ikke er egnet til olivendyrk-
ning af kvalitet« er slettet fra denne rubrik i varespecifikationen, eftersom proceduren for udvelgelse af parceller
er beskrevet i rubrikken »Geografisk omrdde« i samme varespecifikation.

— Godkendte sorter: Betegnelserne »primar sort« og »sekundare sorter« er slettet, eftersom at den minimale og
den maksimale procentdel af de forskellige sorter er fastsat.

Den maksimale procentdel (5 %) af sdkaldt bestgvende sorter og deres plantning (spredning pd den péagaldende
parcel) er desuden praciseret, hvilket er med til at garantere den onskede forskelligartethed af sorter
i olivenolien.
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For at undgd enhver fortolkning i forbindelse med kontrol preaciseres ligedan maden hvorpéd det vurderes, at
plantningen af sorter i bedriften stemmer overens med det fastsatte procentsatser: »ndr det vurderes, om plant-
ningen af sorter er i overensstemmelse med reglerne, sker det for alle parceller, hvor der fremstilles produkter
med oprindelsesbetegnelsen, undtagen de bestgvende sorter, hvor andelen vurderes for hver enkelt parcele.

Det er ligesd praciseret, at blandt de sorter, der oprindeligt er navnt, betragtes sorterne colombale, estoublaisse,
filaire, grappier og rosée-du-Mont-d’Or som sdkaldt »gamle lokale sorter, idet de blev plantet for frosten
i 1956, men udger et betydeligt antal traeer i produktionsomrédet.

— Sorten aglandau: Den frist, som blev fastsat i 2014, og som oprindeligt var angivet i resuméet og i varespecifi-
kationen for at nd minimumsprocentdelen pa 80 %, er slettet, da malet er ndet.

— Beplantningstathed: Den oprindelige bestemmelse om, at »hver plante skal have et areal pd mindst 24 m2 er
blevet praciseret og ferdiggjort for at undgd enhver form for tvetydighed og for at lette kontrollen. Siledes er
ordet »plante« blevet erstattet af »traee, hvilket er mere ngjagtigt. Metoden til beregning af taetheden er praciseret
(overfladen beregnes ved at gange afstanden mellem rackkerne og afstanden mellem traerne«), navnlig nr det
drejer sig om beplantninger péd terrasserne (minimumsafstanden mellem traerne tager hejde for terrassens
hejde) og der er indfert en minimumsafstand mellem traerne pa 4 meter.

— Mellemafgreder: Der indferes et forbud mod dyrkning af mellemafgreder i de olivenlunde, hvor der dyrkes
oliven med BOB-betegnelsen. Det sker for at undgd, at sddanne afgreder konkurrerer med iseer de unge oliven-
traeer. Det er dog — i overensstemmelse med lokal skik og uden at det har indflydelse pé det endelige produkts
kvalitet — tilladt at have frugttraeer spredt i olivenlundene, sdfremt deres antal ikke overstiger 5 % af det sam-
lede antal treeer pd den pagaldende parcel.

— Storrelse: For at tage hensyn til god praksis for beskaring er det praciseret, at alle de afskdrne grene fjernes fra
olivenlundene for den efterfolgende hest, ligesom det tilfgjes, at det er muligt at findele dem pé stedet.

— Kunstvanding: Fristen for kunstvanding, som oprindeligt var fastsat ud fra datoen for hver enkelt sorts mod-
ning, er erstattet af en fast dato, nemlig den 30. september. Det sker for at lette gennemferelsen og kontrollen.

— Alder, hvor treerne bliver produktionsdygtige: Som redaktionel afklaring er det praciseret, at der ved den alder
pa fem dr, hvor traerne med den beskyttede oprindelsesbetegnelse bliver produktionsdygtige, forstds »efter at
traeet er plantet pd parcellen« (parcellen med den beskyttede oprindelsesbetegnelse).

— Udbytte: Méden, hvorpd udbyttet beregnes, praciseres for at undgd enhver form for fortolkning. Det angives
sdledes, at udbyttet beregnes ud fra »den hestede produktion« (og ikke ud fra tracets samlede produktion, som
ogsd omfatter de oliven, som er faldet pd jorden og ikke samlet op, og som ikke er en del af oprindelsesbeteg-
nelsen), »uanset hvad olivenerne skal bruges til« og »gennemsnittet« for bedriften.

— Host: Der indferes forskellige bestemmelser vedrerende hosten, bla. en procedure for start og afslutning af
hesten, der garanterer, at de hestede oliven har den gnskede modenhed, og tilladte hestteknikker (tilladte meka-
niske hestprocesser, forbud mod anvendelse af sdkaldt »permanente« net). Det sker med henblik pd at bevare
den lokale praksis for fremstilling af en kvalitetsolie, hvor der bruges sunde, intakte oliven.

— De anvendte olivens sundhedsmassige kvalitet og frist for levering: For at garantere, at produktets egenart er
knyttet til bl.a. de hestede olivens modenhed, er de anvendte olivens modenhed praciseret ud fra den periode,
hvor der traditionelt hostes oliven i Haute-Provence. Partierne indeholder maksimalt 30 % sorte oliven.

Bestemmelsen om, at de anvendte oliven skal vare sunde, suppleres af en maksimumtarskel for, hvor mange
oliven med fejl, der mé vere i et parti: »Den samlede andel af oliven, som er ormstukne, hakket af fugle, beska-
diget af frost eller er brunfarvede, er mindre end 10 % af hvert anvendt parti oliven. Mugne eller gaerede oliven
omfattes ikke af den beskyttede oprindelsesbetegnelse«. Denne bestemmelse skal tydeliggore begrebet »sunde
oliven« og sikre slutproduktets kvalitet.

Fristerne »hest-levering« og »hest-forarbejdning« er afkortet til henholdsvis maksimalt 3 og 6 dage i stedet for 4
og 7 dage. Det sker for at tage hgjde for den aktuelle praksis, som er befordrende for fremstillingen af en olie af
hej kvalitet.
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— Udvinding af olien: Maksimumtemperaturen for olivenpastaen er senket til 27 °C i stedet for 30 °C (i alle led
i forarbejdningskaden) for at tage hejde for udviklingen inden for reglerne for betegnelsen »koldpresningc.

De tilladte fremgangsmader og behandlingsmetoder er anfert (vingen behandling er tilladt forud for udvinding
udover vask og udstening, og ingen behandling er tilladt efter udvinding udover omheldning, centrifugering og
filtrering«), hvorved det tydeliggores, at det er muligt at udstene olivenerne for udvinding af olien.

Det er preaciseret, at Huile d’olive de Haute-Provence er en blanding af olie fra flere forskellige sorter i samme
forhold som dem, der er fastsat for olivenlundene. Fremstilling af olie bestdende af kun én sort, nemlig aglan-
dau, er tilladt.

Meerkning

Oplysningerne om mearkningen af de produkter, der barer oprindelsesbetegnelsen, bringes i overensstemmelse med
bestemmelserne i forordning (EU) nr. 1151/2012. EU’'s BOB-symbol og oplysningen »Appellation d'origine
protégée« (beskyttet oprindelsesbetegnelse) skal fremgd af markningen af produkter med oprindelsesbetegnelsen
»Huile d'olive de Haute-Provence«.

Andet: kontrol, ajourforing af kontaktoplysninger for kontrolorganerne og sammenslutningen, tilknytning

— 1 lyset af udviklingen i nationale love og bestemmelser er afsnittet »Krav i nationale bestemmelser« prasenteret
iform af en tabel med de vigtigste punkter, der skal kontrolleres, deres referencevardier og evalueringsmetoden.

— I rubrikkerne »henvisninger til kontrolorganerne« og »medlemsstatens kompetente myndighed« er navn og kon-
taktoplysninger pd de officielle kontrolorganer og pd sammenslutningen ajourfert.

— Tilknytning: de elementer, der er relateret til betegnelsens historie, som er slettet fra rubrikken »Bevis for oprin-
delsec, er delvist medtaget i rubrikken »Tilknytning til det geografiske omrade«, som i evrigt er omredigeret for
bedre at forklare de swrlige kendetegn ved det geografiske omrdde og produktet og drsagssammenhzngen mel-
lem de to.

ENHEDSDOKUMENT
»HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE«
EU-nr.: FR-PDO-0105-01340 — 27.5.2015
BOB (X) BGB ( )
1. Betegnelse(r)

»Huile d’olive de Haute-Provence«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.5. Fedtstoffer (smeor, margarine, olier, m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Huile d’olive de Haute-Provence er en olivenolie, der er karakteriseret ved:
— en gul farve med et gront skeer, som gradvist forsvinder

— en duft, der domineres af aromaer, som sammen eller hver for sig minder om rd artiskok, able, banan, nyslaet
gras og friske mandler

— en fin smag, der forst og fremmest domineres af smagen af ra artiskok og dernzst af sekundare aromaer, som
sammen eller hver for sig minder om banan, gras, xble og friske mandler.

Ved forste markedsforing er syrlighedsniveauet storre end eller lig med 2, og bitterheden er storre end eller lig
med 1 pd Det Internationale Olivenrads (IOC) organoleptiske skala.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

De frie fedtsyrer, som er udtrykt i den udvundne olies oliesyre, udger hejst 0,8 g pr. 100 g olivenolie. Peroxidtallet
begranses til 15 milliakvivalenter peroxylt oxygen pr. 1 kg olivenolie, ndr produktet afsattes forste gang.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Huile d’olive de Haute-Provence fremstilles af oliven eller olier fra flere forskellige sorter:
— aglandau (80-100 %)

— picholine, bouteillan, tanche og gamle lokale sorter (sorter, der blev plantet for den hérde vinter i 1956, og som
udger et betydeligt antal treeer i produktionsomradet) (0-20 %).

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Alle etaper af produktionen, fra produktionen af olivenene til forarbejdningen til olivenolien, skal foregd i det defi-
nerede geografiske omrade.

Serlige bestemmelser for skiveskering, rivning, emballering osv. vedrerende det produkt, som betegnelsen henviser til

Serlige regler for meerkning af det produkt, den registrerede betegnelse henviser til

Markningen af olien med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Huile d'olive de Haute-Provence« omfatter:

— betegnelsen »Huile d'olive de Haute-Provence« og betegnelsen »appellation d’origine protégée« (beskyttet oprin-
delsesbetegnelse).

Disse oplysninger er samlet inden for samme synsfelt og pd samme etiket. De er trykt med synlige, leselige,
uudslettelige bogstaver, som trader klart frem fra den baggrund, de er trykt pd, og er tilstrackkeligt store til, at
oplysningerne tydeligt kan skelnes fra alle de gvrige skrevne angivelser og tegninger.

— EU’s BOB-symbol.

Pracis afgrensning af det geografiske omride

Det geografiske omrade omfatter folgende kommuner:
Departementet Alpes-de-Haute-Provence:
— kommunerne Digne-les-Bains, Entrepierres, Revest-des-Brousses, Simiane-la-Rotonde og Sisteron

— kommunerne i kantonerne Digne-les-Bains-Ouest, med undtagelse af kommunerne Le Castellard-Mélan, Hautes-
Duyes og Thoard, Forcalquier, Manosque-Sud-Est, Manosque-Nord, Manosque-Sud-Ouest, Les Mées og Mézel,
med undtagelse af kommunen Majastres, Moustiers-Sainte-Marie, med undtagelse af kommunen La Palud-sur-
Verdon, Peyruis, Reillanne, Riez og Saint-Etienne-les-Orgues, med undtagelse af kommunerne Lardiers og Saint-
Etienne-les-Orgues, Valensole og Volonne.

Departementet Bouches-du-Rhone: Jouques og Saint-Paul-lés-Durance.
Département Var: Ginasservis, Rians, Saint-Julien og Vinon-sur-Verdon.

Departementet Vaucluse: La Bastide-des-Jourdans, Beaumont-de-Pertuis, Grambois, Mirabeau, Peypin-d’Aigues og
Vitrolles-en-Lubéron.

Tilknytning til det geografiske omrade
Det geografiske omrddes egenart

Kendetegnende for det geografiske omrdde er pé den ene side den geografiske enhed Vallée de la Durance og pa
den anden side omradets beliggenhed i hgjden (400-750 m over havets overflade).

Jordene i det geografiske omrade har flere faelles traek sdsom et rigt indhold af smasten (oligocaen puddinggranit og
ral samt kantede, flade elementer, der ofte bestdr af frostsprangte sten) og deres kalkindhold (alle jorde er
kulsyreholdige).

Haute-Provence har desuden et middelhavsklima med pévirkning fra fastlandet, som er karakteriseret ved varme og
torre somre, men hvor temperaturene om natten og om vinteren ind imellem ndr ned pé flere minusgrader. Mid-
deltemperaturen hen over dret ligger hejt pd mellem 17 °C og 18 °C, ligesom temperaturudsvingene kan vere store
i lobet af dagen, og der kan forekomme temperaturinversion.
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Dyrkningen af oliven i Alpes de Haute-Provence kendes tilbage fra middelalderen. Den ndede sit hejdepunkt i det
18. og 19. drhundrede, hvor traeerne var bedst til at modstd de hdrde frostperioder.

Mennesket har igennem arhundrederne udvalgt de sorter, der er bedst tilpasset det lokale klima, og iser sorten
aglandau er blevet den mest udbredte. Oliventracerne dyrkes pd dertil indrettede terrasser (rackker af nasten hori-
sontale parceller adskilt af mure bestdende af mursten uden bindemiddel, hvilket gor det muligt at tilpasse terras-
serne til terreenets naturlige haldning). Olivenerne hostes traditionelt ret grenne i lebet af november méned, i en
relativt kort periode pd maksimalt 55 dage for hele det geografiske omrade.

Takket vaere sit omdgmme og gode kvalitet er Huile d’olive de Haute-Provence meget veardsat af forbrugerne. Igen-
nem meget lang tid er kvaliteten af Huile d’olive de Haute-Provence blevet anerkendt og regelmessigt pramieret
ved diverse konkurrencer pé lokalt, regionalt og nationalt plan.

Produktets egenart

Huile d’olive de Haute-Provence fremstilles forst og fremmest af sorten aglandau, som udger mellem 80 og 100 %
af de sorter, som olien bestdr af. Olien har en god struktur og en fin og rig smag, der er kendetegnet ved rd
artiskok, @ble, banan, nysldet graes og friske mandler. Generelt er skarpheden markant og sterre end bitterheden,
og dens gule farve med gront sker er karakteristisk, navnlig i begyndelsen af produktionsaret.

Arsagssammenheng

Dyrkningen af oliventraerne pd terrasser skyldes det geografiske omrades hgje beliggenhed og det faktum, at omré-
det er praget af bade middelhavsklimaet og pavirkningen fra fastlandet. De mure, som holder terrasserne, er bygget
af mursten, hvilket gor det muligt dels at dreene jorden i vide perioder, dels at tilfore vand i terkeperioder (ndr den
omkringliggende fugtige natteluft kondenseres). Murene regulerer temperaturen ved deres evne til at opsuge sole-
nergien, ligesom de beskytter hesten mod den forste frost. Derudover beskytter de oliventraerne, som af og til
trues af de kolde perioder, der preeger det geografiske omrdde navnlig i februar maned. Jordene er rige pd smésten
og er kulsure. De bestdr af fin lermuld, som er typisk for det geografiske omrade, og er sarligt egnede til dyrkning
af oliventraer, der har godt af velluftede og dranede jordbundsforhold. De karakteristiske jorde kombineret med
det ligesd karakteristiske klima har betydet, at der igennem drhundrederne er sket en udvelgelse af sorter, heri-
blandt sorten aglandau. Pd trods af deres sene modning er oliven af sorten aglandau, som hestes i november
madned, fint i stand til at modsté den frost, der kommer midt under hesten. De ekstreme frostperioder, der opleves
to-tre gange i lebet af et drhundrede, har gradvist bidraget til aglandaus popularitet. Sorten findes nasten overalt
i Provence, men det er kun i Haute-Provence, at det er den mest dominerende sort.

Tilstedevaerelsen af aglandau i olivenlundene og i fremstillingen af olien, hvor den udger mindst 80 % af de
anvendte sorter, har afgerende betydning for oliens karakteristika og er med til at adskille olien fra andre olier.
Olienfrugt af denne sort har til trods for den sene modning et ringe indhold af vand og en koncentration af olie,
som pd hesttidspunket sikrer, at den er god til at modstd den forste frost i efterdret, uden at det endrer oliens
kvalitet. Olivenerne hestes alligevel, for den strenge frost begynder at satte hyppigt ind i de sidste to uger af
december. Derfor er der en betydelig andel af stadig gronne oliven i den hestede mangde. Den fedtopleselige chl-
orophyl, som olivenerne tilferer olien i de forste uger efter udvindingen, giver olien sit karakteristiske gronne sker.
Med tiden mister olien dette grenne sker, uden at dens organoleptiske egenskaber dog @ndres. Farven er herefter
gylden. Chlorophylpigmenterne nedbrydes af lyset. Olien er ligeledes rig pd polyfenol, der giver skarphed og bitter-
hed, og som sikrer olien en god holdbarhed.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-5703¢c586-9a23-41bb-8b07-0b449c7ecead
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