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Modositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mingségrendszereir6l sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2016/C 108/09)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLE[RAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els§ albekezdése szerinti mddositis jovahagydsdra
irdnyul6 kérelem

,»HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE”
EU-szam: FR-PD0O-0105-01340 - 2015.5.27.
OEM (X ) OFJ ( )
1. Kérelmez§ csoportosulds és jogos érdek

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

Avenue Charoles Richard

04700 Oraison

FRANCIAORSZAG

Tel. +33 492305787
Fax +33 492787000

E-mail: contact@aochuiledolive-hauteprovence.com

Az 1884. mircius 21-i médositott torvény hatdlya ald tartozd Syndicat AOP Huile d'olive de Haute-Provence (az
,Huile d’olive de Haute-Provence” OEM érdekképviselete) elnevezésii szakmai érdekképviselet olajbogy6-termesztSk-
bdl és -feldolgozokbdl (koriilbeliil 400 piaci szereplbdl) all, és jogos érdeke fliz8dik a mddositdsra irdnyuld kére-
lem benytjtdsahoz.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag
3. A termékleirds mddositdssal (mddositisokkal) érintett rovata
— [0 A termék elnevezése
— A termék leirdsa
— X Foldrajzi teriilet
— A szdrmazads igazolasa
— X Az elgallitds médja
— [ Kapesolat
— X Cimkézés
— X Egyéb (ellendrzések, az illetékes hatdsigok és az ellen6rzd szervek elérhetGsége, kapcsolat)

4. A médositds(ok) tipusa

— X Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirasanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent8séglinek nem tekinthet§ médositasa

— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdséglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kdzzé egységes (vagy azzal egyenértékdi) dokumentumot

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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5. Médosités(ok)
A termék leirdsa:

A termék sajdtossdgainak, analitikai és érzékszervi jellemzdinek pontositdsa érdekében a termékleirds feliilvizsga-

latra keriilt és kiegésziilt:

— pontositdsra keriilt az olivaolaj szine (sdrgds szin, fokozatosan elting zoldes fénnyel), megemlitve, hogy az olaj
z6ldes jellege idGvel mérséklGdhet, mégpedig az olajban 1év§ klorofillpigmentek lebomldsa miatt,

— kizdrdlag az olivaolaj mingségének optimdlis megGSrzése érdekében a maximdlis szabadsav-tartalmat az eredeti-
leg meghatdrozott 1 g/100 g-rdl 0,8 g/100 g-ra csokkentették. Az eredetmegjelolés ellendrzése keretében elvég-
zett fizikai-kémiai elemzések kimutattdk, hogy az olajok szabadsav-tartalma nem haladta meg ezt az értéket,

— az aromajellemzdk a kérelmezd csoportosulds és a Centre Technique de I'Olivier (CTO) éltal elvégzett érzék-
szervi vizsgdlatok alapjan pontositdsra keriiltek: az illatokra vonatkozdan megéllapitdst nyert, hogy a megha-
tarozé aromdk kilonboz8 kombindcidkban vagy kulon-kilon is jelen lehetnek. A termékleirds kiegésziilt
a bandn, a frissen vagott f(i és a friss mandula aromdjival, és torlésre keriiltek a korte aromdi. Az izekre
vonatkozdan pontositottdk, hogy meghatdrozdak a nyers articsokdra emlékeztetd jegyek, és a leirds kiegészilt
a bandn, a f(i, az alma és a friss mandula izével, amelyek kiilonb6z8 kombindcidkban vagy kiilon-kiilon is
megjelenhetnek,

— meghatdroztdk és a termékleirdsba bevezették a kesernyésségi szintet (a Nemzetkozi Olivatandcs [COI] skdldja
szerint 1 vagy afeletti) és a csipGsségi szintet (a COI skéldja szerint 2 vagy afeletti). Ezeket a mutat6kat az elsé
forgalomba hozatal el6tt alkalmazzdk, és azok meghatirozzdk a csipGsség fokat, valamint az eredetileg megalla-
pitott ,lagysdg” és ,enyhe kesernyésség” szintjét.

A fogyasztok érdekében a mindség megdvasa céljabdl a peroxidszdmot egy kg olivaolajban az eddigi 20-as értékkel
szemben maximum 15 oxigén-peroxid milliekvivalens értékre csokkentették.

A K270 kioltdsi egytitthaté nem szerepel a jov6ben a termékleirdsban, mert ez a paraméter szorosan Osszefiigg
a savassaggal és a peroxidszdmmal. Ezért torlésének nincs hatdsa az olaj mindségére és egyedi jellemzGire, miutdn
a megengedett legnagyobb savassagi fok és peroxidszam szerepel a termékleirasban.

Az olaj ,szliz” jellegére vonatkozé informdciot torolték, mivel ez a jelleg kizdrdlag az olaj analitikai jellemzdihez
kapcsolédik, és az olivaolaj ,sziiz” vagy ,extra szliz” kategoridji lehet.

Foldrajzi tertilet:

Az eredetmegjelolés foldrajzi teriiletének hatdrai nem véltoztak, azonban a teriillet meghatdrozdsdt pontositottdk.
A pontositds abban 4ll, hogy a terméklefrasba bevezették a foldrajzi teriilethez tartozd telepiilések teljes listdjat
(a telepiiléseket, ahol az lehetséges volt, kantononként csoportositottdk az egységes dokumentumban).

Az Uj nemzeti eljardsokkal Osszhangban a termékleirdsban pontositottdk tovabbd a parcelldk azonositdsinak
modjat.

Ezenfeliil pontositottdk az eredetmegjel6lés foldrajzi teriiletén elvégzend$ miiveleteket: ,Az olajbogyd-termesztéstdl
az olivaolaj elGallitdsdig valamennyi mveletet a meghatdrozott foldrajzi tertileten kell elvégezni.”.

A szdrmazds igazoldsa:

A nemzeti jogalkotds és szabdlyozds viltozdsaira tekintettel ,A terméknek a meghatdrozott foldrajzi teriiletrdl valo
szdrmazasat igazold elemek” szakasz szovegét modositottdk, és ez immadr kizdrdlag a termék és el6allitasi feltételei
nyomonkovethetdségére vonatkozo jelentéstételi és nyilvantartdsi kotelezettségeket tartalmazza. Ezenkiviil bevezet-
ték az ellendrzésre vonatkozé részletes szabalyokra valé hivatkozdst. A termék torténetére és hirnevére vonatkozo

és eredetileg a termékleirds e szakaszdban szerepld Osszes elemet torolték.

Az elédllitds modja:

— A bevezet6 mondatokat — ,Az olajnak a meghatdrozott elddllitdsi terilleten taldlhato iiltetvényeken betakaritott
olajbogyokbdl kell szarmaznia. A parcelldk azonositdsdt szolgdlé kritériumok kizdrjdk a mindségi olajfatermesztésre alkal-
matlan teriileteket” — torolték a termékleirds e szakaszdbol, mivel a parcellaazonositds eljdrdsit ugyanazon ter-
mékleirasnak a foldrajzi teriiletrdl sz616 szakasza ismerteti részletesen.

— Engedélyezett fajtak: Az ,els6dleges fajta” és a ,mdsodlagos fajta” fogalmait tor6lték, mivelhogy rogzitették
a killonboz6 fajtdk minimalis és maximélis szdzalékos ardnydt.

Pontositottdk tovabba az Gn. ,porzé” fajtdk maximalis szdzalékos ardnydt (5 %), valamint azok iiltetési modjat
(az adott parcelldn elszdrva), ami hozzdjarul az olivaolaj kivant fajtaeredetének garantdldsihoz.
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Annak érdekében, hogy az ellenSrzések sordn elkeriilhetSek legyenek a kiilonb6z6 értelmezések, pontositottdk,
hogy a meghatdrozott szdzalékos ardnyok tekintetében miként kell megéllapitani a gazdasagon beliili fajtatelepi-
tés megfelelGségét: ,a fajtatelepités megfelelGségét az eredetmegjelolés ald tartozé valamennyi parcellira
vonatkoztatva kell megéllapitani, kivéve a porzé fajtdkat, amelyek esetében a meghatdrozott ardnyt az egyes
parcelldk tekintetében kell vizsgdlni.”.

Pontositottdk tovdbbd, hogy az eredetileg emlitett fajtdk koziil a colombale, az estoublaisse, a filaire, a grappier
és a rosée-du-Mont-d’Or fajtdk az dgynevezett ,régi helyi” fajtdk kozé tartoznak, mivel ezeket még az 1956. évi
fagy el6tt altették, azonban jelentds szdmban vannak jelen az elddllitds teriiletén.

— Aglandau fajta: Az eredetileg az Osszefoglalé lapon és a termékleirdsban szerepls, 2014-ben meghatdrozott
azon hatdrid6t, ameddig az elsGdleges fajta tekintetében el kell érni a 80 %-os ardnyt, torolték, mivel ez
a hatdridg elmalt.

o L

— Ultetési stirtiség: A félreértések elkeriilése és az ellendrzések megkonnyitése érdekében tisztdztdk azt az eredeti
rendelkezést, miszerint ,minden egyes tére legaldbb 24 négyzetméter teriiletnek kell jutnia”. A ,t8” kifejezést igy
a pontosabb ,fa” sz6 viltotta fel, pontositottdk a stiriség kiszdmitdsinak modjdt (a ,teriiletet a sorok kozotti
tavolsdg és a fak kozotti tavolsdg szorzata adja meg”), kiilondsen az tgynevezett ,teraszos” iiltetvények esetében
(a fdk kozotti minimalis tdvolsdgndl figyelembe veszik a terasz magassdgdt), valamint bevezették a fak kozotti
minimalis tdvolsagot (4 méter).

— Koztes kultirdk: A termékleirds az OEM-hez tartozo iiltetvényeken bevezeti a koztes kultarak tilalmdt, igy igye-
kezve elkeriilni azok versengését az olajfikkal, kiilonosen az utébbiak zsenge kordban. Ugyanakkor a helyi
hagyomdnyoknak megfelelSen az olajfaiiltetvényben szérvanyosan el6forduld, a termék végsé mindségét nem
befolydsolonak tekintett gyiimolesfdk jelenléte megengedett, amennyiben szdmuk nem haladja meg a vizsgélt
parcella fiinak 5 %-dt.

— Metszés: A helyes metszési gyakorlatok figyelembevétele érdekében a termékleirds pontositja, hogy a lemetszett
dgakat a kovetkezd betakaritdsig el kell tdvolitani az iltetvényekrdl, és a leirds kiegésziilt az dgak helyszini beda-
raldsdnak lehet8ségével.

— Ontdzés: Az 6ntdzés hatdrnapjat, amely eredetileg az egyes fajtdk zsendiilésének napja volt, a végrehajtds és az
ellenérzés megkonnyitése érdekében egy meghatdrozott ditumhoz (szeptember 30.) kototték.

— A fék termelésbe éllitdsa: a viligosabb megfogalmazds érdekében a termékleirds pontositja, hogy az eredetmeg-
jeloléshez tartozé fak termelésbe allitdsi kora — 5 év — alatt ,a fa parcelldn val eliiltetése utdni” kor értendd (az
eredetmegjel6léshez tartozoként azonositott parcelldn).

— Terméshozam: Az értelmezési kérdések kikiiszobolése érdekében pontositottdk a terméshozam kiszdmitdsanak
moédjat. Igy a szovegben az szerepel, hogy a terméshozam kiszdmitdsa a betakaritott terméshez viszonyitva tor-
ténik (nem pedig a fak osszes terméséhez viszonyitva, amely a f6ldre lehullott, ssze nem szedett, és az eredet-
megjel6lésre nem jogosult olajbogydkat is magdban foglalja) — ,fiiggetleniil attdl, hogy az olajbogy6kat mire
kivanjék felhaszndlni” — az egész gazdasdgra ,atlagolva”.

— Betakaritds: A betakaritdsra vonatkozdan kiilonboz8 rendelkezések keriiltek bevezetésre: a betakaritdsi idény
kezdetének és végének oly médon torténd meghatdrozdsa, hogy az lehetévé tegye az olajbogydk kivant érettségi
allapotban val6é betakaritdsat, megengedett betakaritdsi technikdk (megengedett mechanikus betakaritdsi elja-
rasok, dllandé hdlok haszndlatdnak tilalma), amelyek lehet6vé teszik a helyi gyakorlatok megdrzését, elGsegitve
ezaltal az egészséges, ép olajbogyodkat felhaszndls, mindségi olivaolaj-készitést.

— A feldolgozott olajbogydk érettsége és egészségiigyi minGsége, valamint szdllitdsi hatdridék: A termék
kapcsol6do, tobbek kozott a betakaritott olajbogydk érettségi dllapotatdl fiiggs sajatossdganak biztositdsa érde-
kében a termékleirds a feldolgozott olajbogydk érettségi fokdt az Haute-Provence-i olajbogyok hagyomdnyos
betakaritdsi idGszaka alapjan hatdrozza meg: a tételek legfeljebb 30 %-ban tartalmazhatnak fekete olajbogyokat.

A feldolgozott olajbogydk egészséges voltira vonatkozé rendelkezés kiegésziilt a hibds olajbogydk legnagyobb
megengedett mennyiségének meghatdrozdsaval: ,A férges, maddrcsipte, fagycsipte vagy barnult héji olajbogydk
osszardnydnak minden egyes feldolgozott tétel esetében — az olajbogydk szdmadt alapul véve — 10 % alatt kell
maradnia. A penészes vagy erjedt olajbogydk nem tartoznak az eredetmegjelolés hatdlya ald.” E rendelkezés
célja — a végtermék mindSségének még jobb biztositdsa érdekében — az ,egészséges olajbogyok” fogalmanak egy-
értelmivé tétele.

A betakaritds és a szallitds, illetve a betakaritds és a sajtolds kozott eltelt id6 a kordbbi 4, illetve 7 naprél 3,
illetve 6 napra csokkent, a mindségi olaj elSdllitdsdnak kedvezd jelenlegi gyakorlat figyelembevétele érdekében.
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— Az olgj eldillitdsa: Az olajbogy6pép maximalis hémérséklete 30 °C-rél 27 °C-ra csokkent (a feldolgozasi linc
valamennyi pontjan), figyelembe véve a ,hidegsajtolasra” vonatkozé szabdlyozds véltozdsait.

A termékleirds felsorolja az engedélyezett eljardsokat és kezeléseket (,az olajkivondst megel6z8en a mosdson és
a kimagozdson kiviil, az olajkivondst kovetGen pedig a dekantildson, centrifugdldson és sztirésen kiviil semmi-
lyen kezelés nem engedélyezett”), egyértelmiivé téve, hogy az olajkivonds el6tt lehet8ség van az olajbogydk
kimagozésara.

A termékleirds pontositja, hogy az ,Huile d'olive de Haute-Provence” olivaolaj kiilonbozd fajtdknak az dltetvé-
nyek esetében meghatdrozottal megegyezd ardnyban torténd egyesitésével késziil. Engedélyezett az aglandau faj-
tabol szdrmazd, egyfajtdji olivaolaj elGéllitdsa.

Cimkézés:

Az eredetmegjelolés sajatos cimkefeliratai Gsszhangba keriiltek az 1151/2012/EU rendelet rendelkezéseivel. Az
,Huile d'olive de Haute-Provence” eredetmegjelolésti termék cimkéjén kotelezden feltiintetend§ az Eurdpai Unid
OEM szimbdluma, valamint az ,appellation d’origine protégée” (oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lés) felirat.

Egyéb: ellendrzések, az ellendrzg szervek és a csoportosulds elérhetGségi adatainak aktualizaldsa, kapcsolat

— A ,Nemzeti el6irdsok” cimi pont a nemzeti jogszabdlyok és rendelkezések véltozdsaira figyelemmel egy tdbld-
zattal egésziilt ki, amelyben felttintetik a f6bb ellendrizendd tételeket, ezek referenciaértékét és az alkalmazandd
értékelési modszereket.

— ,Az ellen6rzd szervekre tett hivatkozdsok” és ,a tagdllam illetékes szerve” szakaszok: aktualizéltdk a hivatalos
ellendrzd szervek nevét és elérhetGségét, valamint a csoportosulds elérhetGségét.

— Kapcsolat: az eredetmegjelolés torténetéhez kapcsol6do, ,A szdrmazds igazoldsa” cimd szakaszbdl torolt eleme-
ket részben athelyezték a ,Kapcsolat a foldrajzi teriilette]” cimd szakaszba, amelyet Gjraszerkesztettek oly
moédon, hogy jobban kifejtse a foldrajzi terillet sajatossdgait, a termék sajdtossigait, illetve a foldrajzi teriilet
sajdtossagai és a termék sajdtossdgai kozotti ok-okozati kapcsolatot.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE”
EU-szam: FR-PDO-0105-01340 - 2015.5.27.
OEM (X) OFJ ( )
1. Elnevezés(ek)

,Huile d’olive de Haute-Provence”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.5. osztdly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az Huile d'olive de Haute-Provence” az aldbbiak dltal jellemzett olivaolaj:
— sdrgds szin, fokozatosan eltting zoldes fénnyel,

— er6teljes illatvildg, amelyet — killonb6z6 kombindcidkban vagy kilon-kilon — a nyers articséka, az alma,
a bandn, a frissen vagott f(i és a friss mandula aroméja hatdroz meg,

— kifinomult {zvildg, amelyet elsGsorban a nyers articsoka, mdsodsorban — egyiitt vagy kilon-kiilon — a bandan,
a f(i, az alma ¢és a friss mandula zamata hatdroz meg.

Az elsG forgalomba hozatal el6tt a csipésség értéke a Nemzetkozi Olivatandcs skdldja szerint 2 vagy afeletti,
a kesernyésség pedig 1 vagy afeletti.
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Olajsavban kifejezett szabadsav-tartalma 100 gramm olivaolajra vetitve legfeljebb 0,8 gramm. Az els§
forgalombahozatali szakaszban a peroxid-mutatd 1 kg olivaolajra vetitve legfeljebb 15 mEq oxigén.

3.3. Takarmdny (kizdrélag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Az Huile d'olive de Haute-Provence” olivaolaj a kévetkezd fajtdji olajbogydkbél vagy azok olajabél készil:
— aglandau (80-100 %)

— picholine, bouteillan, tanche és régi helyi fajtdk (az 1956-o0s fagy el6tt telepitett, az eldallitdsi teriileten jelentSs
szamu faval képviseltetett fajtdk) (0-20 %).

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az olajbogyd-termesztéstSl az olivaolaj el6allitasaig valamennyi mdveletet a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell
elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az ,Huile d'olive de Haute-Provence” eredetmegjeloléssel ellatott olivaolajok cimkéjén a kovetkez8knek kell
szerepelniiik:

— az ,Huile d'olive de Haute-Provence” eredetmegjel6lés neve, az ,appellation d'origine protégée” (oltalom alatt
all6 eredetmegjel6lés) felirat.

Mindezeket a megjeloléseket egyetlen ldtomezdben kell feltiintetni, ugyanazon a cimkén. E jelzésekhez jol lat-
hatd, olvashatd, eltavolithatatlan és megfelel6en nagyméretl irdsjeleket kell haszndlni, oly mddon, hogy
vildgosan kivaljanak a keretbdl, amelyre nyomtattak Sket, egyértelmden elkiiloniilve az Gsszes tobbi, irott vagy
rajzolt jelzéstdl,

— az Eurépai Uni6 ,OEM” szimbdluma.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A foldrajzi teriilet a kovetkez§ telepiiléseket foglalja magéban:
Alpes-de-Haute-Provence megye:
— Digne-les-Bains, Entrepierres, Revest-des-Brousses, Simiane-la-Rotonde, Sisteron telepiilés;

— Digne-les-Bains-Ouest kanton telepiilései Le Castellard-Mélan, Hautes-Duyes és Thoard kivételével, Forcalquier,
Manosque-Sud-Est, Manosque-Nord, Manosque-Sud-Ouest és Les Mées kantonok telepiilései; Mézel kanton
telepiilései Majastres kivételével; Moustiers-Sainte-Marie kanton telepiilései La Palud-sur-Verdon kivételével;
Peyruis, Reillanne és Riez kantonok telepiilései; Saint-Etienne-les-Orgues kanton telepiilései Lardiers és Saint-
Etienne-les-Orgues kivételével; Valensole és Volonne kantonok telepiilései.

Bouches-du-Rhone megye: Jouques és Saint-Paul-lés-Durance telepiilések.
Var megye: Ginasservis, Rians, Saint-Julien és Vinon-sur-Verdon telepiilések.

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

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Az eredetmegjelolés foldrajzi teriiletének meghatdrozd jellemz6i egyrészt a Durance volgyét alkot foldrajzi egység,
mdsrészt annak tengerszint feletti magassiga (400-750 m).

A foldrajzi teriilet talajainak kozos jellemz6je a magas kavicstartalom (oligocén kori konglomerdtok, gombolyi élii
kavics, szogletes, lapos kavicsok, amelyek sokszor a fagy és az olvadds miatti toredezés eredményei), valamint
a mésztartalom (valamennyi talaj karbondtos).

Haute-Provence éghajlata provence-i mediterrdn jellegti, amelyben kontinentdlis hatdsok is érvényesiilnek, és ame-
lyet a meleg és szdraz nyarak, ugyanakkor az id6nként igen alacsony éjszakai és bdven 0 °C alatti téli hdmérsékle-
tek, a nagyon nagy éves héingadozds (dtlagosan 17-18 °C), valamint a jelent8s napi hdingadozds és a h6mérsékleti
inverzi6 tobbszor eléforduld jelensége jellemez.
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Az Alpes-de-Haute-Provence megyében folytatott olajfatermesztést mdr kozépkori forrasok is megemlitik. Az olajfa-
tltetvények kiterjedése a 18. és a 19. szdzadra éri el csticspontjit: ekkor az olajfak ezen a vidéken jobban ellenall-
nak a komoly fagyoknak, mint mashol.

Az itt él6knek a szdzadok sordn sikeriilt kivalasztani a helyi éghajlathoz legjobban alkalmazkodott fajtakat, koztitk
az aglandau fajtdt, amely az id6k folyamdn tdlsdlyba keriilt. Az olajfdkat rendezett teraszos miivelésben termesztik
(majdnem vizszintes, egymadst kovet$ parcelldkon, amelyeket a terep lejtését korrigdld, termésk6bél kotGanyag nél-
kiil emelt tdmfalak vélasztanak el egymadstdl). Az olajbogydkat hagyomdnyosan eléggé zolden, november folyamadn,
az egész foldrajzi teriiletet tekintve viszonylag r6vid id6 — legfeljebb 55 nap — alatt takaritjdk be.

Az ,Huile d’olive de Haute-Provence” olivaolaj hirneve és tulajdonsdgai okdn rendkiviil népszerti a fogyasztok koré-
ben. Az ,Huile d'olive de Haute-Provence” olivaolaj mingségét régéta elismerik és rendszeresen dijazzdk a kiilon-
b6z6 helyi, regiondlis vagy orszdgos versenyeken.

A termék sajdtossdgai

Az Huile d’olive de Haute-Provence” sajatossdgait mindenekel6tt az olaj alapanyagdul szolgdlé fajtak 80-100 %-at
kitev$ aglandau fajta tobbségi felhasznaldsa adja. Az igy késziilt olivaolaj j6 struktirdjd, kifinomult és aromdkban
gazdag, mely utébbiak kozott a nyers artics6ka, az alma, a bandn, a frissen vdgott fdi és a friss mandula aromdja
a meghatdrozé. Altaliban az olivaolaj csipSs jellege domindl a kesernyésséggel szemben, és az olaj zoldes fényd,
sdrga szine killonosen az idény kezdetén jellegzetes.

Ok-okozati kapcsolat

A foldrajzi teriilet magas fekvésébSl adédé domborzati viszonyok, valamint a térség kontinentdlis hatdsok altal
befolydsolt mediterrdn éghajlata elsGsorban ,teraszos” miivelést tesz sziikségessé. A teraszok termésksbdl épitett
tamfalai nedves idészakban lehet6vé teszik a viz elvezetését a parcelldkrél, szdraz id6ben pedig (a kornyezeti leve-
g6ben 1év6 nedvesség éjszakai lecsapdddsa révén) a talaj vizzel vald feltoltését. A tdmfalak a napenergia tdroldsdra
valo képességiik folytan szabdlyozzdk a hémérsékletet, ezdltal az els6 hideg napokon megvédik a termést, és
biztositjdk az olajfdk hosszd élettartamdt, amelyre a foldrajzi teriileten altaldban februdrban elérkezd leghidegebb
iddszakok néha veszélyt jelentenek. A foldrajzi teriiletre jellemzd, homokos-agyagos vagy agyagos-homokos alap-
anyagu, kavicsban gazdag, karbondtos talajok kifejezetten kedveznek a levegds és jo vizelvezetd talajokat kedveld
olajfak termesztésének. A talaj- és éghajlati jellemzSk kombindcibja szitkségessé tette, hogy az évszdzadok sordn
végbemenjen egy fajtakivélasztds, amelynek nyertese az aglandau fajta lett. Csakugyan: kései érésiik ellenére az
aglandau fajta termései, amelyeket novemberben takaritanak be, valoban jol ellendllnak a betakaritds ideje alatt
bekovetkezd fagyoknak. Az évszdzadonként kétszer vagy hdromszor el6fordulé rendkivil erds fagyokbdl
fokozatosan az aglandau fajta keriilt ki gySztesen. Ez a fajta Provence-ban szinte mindeniitt megtaldlhato, de jelen-
t8s talstlyban csak Haute-Provence-ban van.

Az a tény, hogy az aglandau fajta mind az iltetvényeken, mind az olajban legalabb 80 %-os ardnyban van jelen,
alapvet6en meghatarozza az olivaolaj tulajdonsdgait, és hatdrozottan megkiilonbozteti azt a tobbi olajtdl. A kései
zsendiilés ellenére a betakaritds idején e fajta termése alacsony viztartalmii és magas olajtartalmii, aminek koészon-
het8en a bogydk jol ellendllnak az els§ 6szi fagyoknak, igy azok nem rontjak az olaj mindségét. Ettdl fiiggetleniil
az olajbogyokat altalaban még a december utolsé két hetében bekovetkezd erds fagyok megérkezése eldtt betakarit-
jak. Ebbdl kovetkezGen a betakaritdskor gyakran jelentSs a még z6ld olajbogydk ardnya. A jellegzetes zoldes fényt
a benne 1év§, zsirban 0ld6dé klorofill kolesonzi az olivaolajnak az elGallitast kovetd els@ hetekben. Az olaj idGvel —
anélkiil, hogy érzékszervi tulajdonsdgai megvéltozndnak — elvesziti zoldes fényét, majd aranyszind fényt kap. Ennek
oka, hogy a klorofillpigmentek a fény hatdsdra lebomlanak. Az olaj ezenkiviil a csip@sségért és a kesernyésségért
felelés polifenolokban is gazdag, amelyek egyébirant biztositjdk az olivaolaj hosszii eltarthatésagat.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

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