REPUBLIQUE FRANCAISE

Ministere de I'agriculture
et de l'alimentation

Avis relatif a 'approbation par la Commission eurgpéenne de la modification du cahier
des charges de l'appellation d'origine protégée «lWes noires de la vallée des Baux-de-
Provence »

Le présent avis porte a la connaissance du pudlpyblication awournal officiel de I'Union
européennen date du 6 janvier 202(pprouvant une modification non mineure du cathésr
charges d'une dénomination enregistrée dans Istregies appellations d’origine protégées et
des indications géographiques protégées [Oliveseesale la vallée des Baux-de-Provence
(AOP)].

La version du cahier des charges sur laquelle larGigsion européenne a fondé sa décision
est jointe au présent avis.



Cahier des charges de l'appellation d'origine « Qles noires de la vallée des Baux-de-
Provence »
homologué pafarrété dul6/06/2017relatif a I'appellation d’origine protégéeOlives noires de
la vallée des Baux-de-Provence JORF du 24/06/2017 - Bulletin officiel du Ministéde
I'agriculture et de l'alimentation n°2017-28

et associé a l'avis publié au Bulletin officiel 82D-2 du Ministére de l'agriculture et de
I'alimentation qui fait suite a I'approbation patGommission européenne de la modification du
cahier des charges de I'appellation d'origine peséde la dénomination « Olives noires de la
vallée des Baux-de-Provence » par publicatiodcaunal Officiel de I'Union européenms date
du 6 janvier 2020 du réglement d'exécution (UE)®2H52le la Commission du 19 décembre 2019

SERVICE COMPETENT DE LETAT MEMBRE

Institut national de 'origine et de la qualité AR)
12 rue Henri Rol-Tanguy — TSA 30003

93555 Montreuil-sous-Bois Cedex

Téléphone : (33) (01)1 73 30 38 00

Fax : (33) (01)1 73 30 08 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR :

Syndicat AOP Huile d’olive et Olives de la valléesdBaux-de-Provence (SIOVB).
Vallon de la Fontaine

13520 Les Baux-de-Provence

Téléphone : (33) (0)4 90 54 38 42

Fax : (33) (0)4 84 25 32 88

Courriel: contact@siovb.com

Composition : producteurs et transformateurs.

Statut juridique : syndicat professionnel régi par le code du travalil.

TYPE DE PRODUIT :
Classe 1.6. - « Fruits, legumes et céréales &t bé transformés ».

1) NOM DU PRODUIT

« Olives noires de la vallée des Baux-de-Provence

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

Les « Olives noires de la vallée des Baux-de-Rroee» désignent les olives noires de bouche.

Les « Olives noires de la vallée des Baux-de-Prowenproviennent exclusivement de la variété Grossa
C’est un fruit gros, court, a base tronquée, a@uapondante et savoureuse. Ces olives sont entigmes
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cassées, non tailladées et non aromatisées. Hiserment un ou plusieurs des arémes suivants :
truffe, cépes, pain au levain, pain d'épices, vinge. Une pointe d’'amertume peut étre présente.

Les lots d'olives sont homogenes avec un maximura #%ede fruits dont le calibre correspond a plus
de 42 fruits a I'hectogramme, et un maximum de B&4ruits dont le calibre correspond & moins de
20 fruits a I'hectogramme.

3) AIRE GEOGRAPHIQUE

L'ensemble des opérations depuis la productionotiees jusqu’a leur élaboration en olives noires de
bouche doit étre réalisé dans l'aire géographiqueees a l'intérieur du territoire des communes
suivantes du département des Bouches-du-Rhéne :

- Communes incluses en totalittes Baux-de-Provence, Maussane-les-Alpillesaéhau ;

- Communes incluses en parti@rles, Aureille, Eygaliéres, Eyguieres, FontilegiLamanon, ,
Mas-Blanc-des-Alpilles, Mouriés, Orgon, , Saintdatie-du-Grés, Saint-Martin-de-Crau,
Saint-Rémy-de-Provence, Sénas, Tarascon.

Un document cartographique définissant les limites I'aire géographique, telle qu'elle a été
approuvée par le comité national en charge desupisodgroalimentaire de l'Institut national de
I'origine et de la qualité (INAO) lors de sa réumidu 20 juin 2013, sur proposition de la commission
d'experts désignée a cet effet, a été dépose aite mie chacune des communes intéressées.

Les olives noires proviennent d'olives récoltéessddes parcelles identifiees, situées dans l'diee
production définie ci-dessus.

L'identification des parcelles est faite sur la ebakes critéres liés aux lieux d'implantation des
parcelles, fixés par le comité national en chaegpmroduits agroalimentaires de I'INAO, en sa séanc
du 21 février 2013, apres avis de la commissioxpads désignée a cet effet par ledit comité nation

Tout producteur désirant faire identifier une pHdecen fait la demande aupres des services de ONA
a l'aide d'un imprimé conforme au modéle approua¢ lg directeur de I'INAO avant le 31 mai
précédant la premiére récolte d'olives en appefiati’origine et s’engage a respecter les critéres
relatifs au lieu d'implantation

La liste des nouvelles parcelles identifiées egirapvée chaque année par le comité national
compétent de I'INAO, apres avis de la commissiaxperts susvisée.

La liste des parcelles identifiées, ainsi que légres d’identification, sont consultables aupdes
services de I'INAO et du groupement intéressé.

4) EL,EMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE D _E L'AIRE
GEOGRAPHIQUE

La mise en place d’'un suivi documentaire tout awgldu processus d’élaboration des olives noires,
lié a des contréles terrain ainsi que d'une proogdie contréles analytique et organoleptique du
produit permet de garantir un suivi du produitsdgphase de production a celle de son élaboration.

Tout opérateur souhaitant intervenir dans les ¢mmdi de production de I'appellation d’origine «
Olives noires de la vallée des Baux-de-Provencstxeau d’effectuer les déclarations décrites ci-
apres aupres du groupement et de tenir a jourd@sngents et registres suivants, selon les modalités
et délais fixés ci-aprés.

Les déclarations sont effectuées sur les imprimmémfs par le groupement et conformes au modéle
approuvé par le directeur de I'INAO.
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L'ensemble des cahiers de cultures, registreste¢sadocuments permettant d’effectuer un suivi et
des vérifications éventuelles des volumes et deduits est tenu a la disposition des agents chargés
des controles.

Déclaration d’identification

Tout opérateur souhaitant intervenir dans les ¢mmdi de production de I'appellation d’origine
"Olives noires de la vallée des Baux-de-Provencefigage au respect des textes réglementaires
relatifs a I'appellation d'origine en établissargn vue de son habilitationune déclaration
d’identification déposée avant le 31 mai précédarpremiére récolte en appellation d’origine.

Par opérateur intervenant dans les conditions ddugtion de I'appellation d’origine on entend
notamment :

- le producteur qui exerce une activité de produaties olives ;

- le producteur «oliveron » qui exerce une activii& production des olives et qui fait
transformer a son compte ses olives noires ;

- le confiseur qui exerce une activité d’élaboraties olives noires.
La déclaration d’identification comporte notamment
- les références de l'opérateur ;
- les références et les caractéristiques, des pesgetlur les producteurs d'olives, des moyens
de production des olives noires pour les confiseurs

Déclaration annuelle de non intention de produdtitale ou partielle

En tant que de besoin, tout producteur et toutyartmdir « oliveron » peuvent effectuer, avant le 31
mars, une déclaration annuelle de non intentioprdduction portant sur tout ou partie de leur outil
de production.

Cahier de culture

Tout producteur et tout producteur « oliveron »nrient & jour un cahier de culture ou tout autre
document permettant d’enregistrer les opératiofitsirales effectuées sur les parcelles et leur date,
notamment : taille, fin d’irrigation, récolte, paidécolté et livré, maturité et état sanitaire deges,
date de livraison a la confiserie.

Les données figurant dans le cahier de culture sonservées par I'opérateur durant 'année a
laquelle elles se rapportent et les deux annéesuipent.

Reqistres de manipulation

Tout confiseur tient a jour une comptabilité matgeau moyen de registres retracant 'ensemble des
mouvements des produits et le déroulement des miatigns, et permettant d'identifier I'apporteur,
la quantité et l'origine des olives apportées, dardgité et la destination des olives mises en cguvre
ainsi que le destinataire.

Les données figurant dans les registres sont ogdesepar I'opérateur durant 'année a laquelleselle
se rapportent et les deux années qui suivent.

Déclaration annuelle de récolte d'olives

Tout producteur et tout producteur-oliveron étgdint une déclaration de récolte avant le 28 fiévrie
suivant la récolte comprenant :

- la production d'olivegorrespondant aux surfaces identifiées en appmilatorigine;
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- pour les producteurs et producteurs-oliverons vendzur production a un confiseur, les
guantités, le nom et I'adresse de chaque confiseur.

Déclaration de faconnage (ou déclaration de fatioich:

Tout confiseur établit, avant toute revendication appellation d'origine, une déclaration de
faconnage partielle précisant :

- les quantités fabriquées en olives de confiseeigtinées a I'appellation d’origine pour son
compte ainsi que l'identité des apporteurs d’'oliaesc les quantités d’'olives apportées,

- les quantités fabriquées en olives de confisagtidées a I'appellation d’origine en prestation
de service comportant I'identité de I'opérateurmpequel la prestation a été effectuée.

Déclaration annuelle de faconnage (ou déclaratmnielle de fabrication) :

Le confiseur fait autant de déclarations de fatincapartielles que nécessaire et établit également
une déclaration de faconnage totale avant le 28efésuivant la récolte. Cette déclaration totale
récapitule par apporteur : les quantités d'olive®es en appellation d’origine, les quantités igtes
noires fabriquées en appellation d'origine pourdempte du confiseur et en prestation de services.

Déclaration de mise en marché (ou de « revenditcadio

Tout opérateur souhaitant mettre en marché desshwires bénéficiant de I'appellation d’origine
effectue, avant le 30 juin suivant la récolte eardvsa premiére mise en marché ou mise en
circulation, dans un délai permettant la mise eac@ldes contrdles, une déclaration de mise en
marché partielle précisant au minimum les quantitélives noires revendiquées en appellation
d’origine, lidentification du lot et le lieu d’ereposage du produit. L’'opérateur fait autant de
déclarations de revendication partielles que néoest’opérateur établit également une déclaration
de mise en marché totale, déposée avant le 30spv@ant la récolte. Cette déclaration récapitule
I'ensemble des quantités d’huile revendiquées eeligtion d’origine pour la récolte considérée.

Déclaration annuelle de stocks

Tout opérateur commercialisant des olives noiregtiéant de I'appellation d’origine, établit une
déclaration de stocks avant le 15 octobre de chaguée précisant les quantités d'olives noires
d'appellation d'origine détenues en stock.

L'ensemble de cette procédure est complété paextmens analytiques et organoleptiques réalisés
par sondagsur le produit fini prét au conditionnement ou dtindné permettant de s’assurer de la
gualité et de la concordance avec le descriptpradduit défini au point 2 précédemment.

5) DESCRIPTION DE LA METHODE D’OBTENTION DU PRODUIT

51 Variétés :

Les olives proviennent exclusivement de la var@&téssane.

5.2 Densité de plantation :

Pour toute plantation réalisée apres le 27 ao(i 1&8que arbre dispose d'une superficie minimale d
24 metres carrés, cette superficie étant obtenumétipliant les deux distances « inter-rangs » et
« espacement » entre les arbres.

D'autre part, la distance minimale entre les arbstsiu moins égale a 4 métres.
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53 Taille

Les oliviers sont taillés au moins une fois towssdeux ans.

54 Irrigation

L'irrigation pendant la période de végétation divier est autorisée jusqu'a la date de récoftef
annuellement pour I'appellation d’origine.

55 Entrée en production des arbres

Le bénéfice de l'appellation d'origine « Olives s de la vallée des Baux-de-Provence » n’est
accordé qu’aux olives provenant d’arbres qui ontnémimum cing ans de plantation sur la parcelle.

5.6 Rendement

Le rendement ne dépasse pas 10 tonnes d'olivesté€sa I'hectare oléicole, quelle que soit la
destination des olives Le rendement est calculéagotalité des parcelles identifiées de I'exfation
produisant les olives destinées aux appellationsigihe « Huile d'olive de la vallée des Baux-de-
Provence», « Olives cassees de la vallée des Bairalence » et « Olives noires de la vallée des
Baux-de-Provence ».

5.7 Récolte

La date d'ouverture de la récolte est fixée anamaht par décision du directeur de I'INAO, sur
proposition argumentée du groupement.

Les olives doivent étre récoltées a bonne matuBivét considérés comme étant a bonne maturité, les
lots d'olives cueillies présentant au moins 70%ivEs noires ou tournantes.

Les olives sont stockées dans des caisses ou pal@ire-voie. Puis, suivant les usages locaugsell
sont livrées aux confiseurs au maximum quaranteHaures apres la récolte en bon état sanitaire.

5.8 Elaboration des olives noires

Les olives présentant des traces de contact awat fe sont pas admises pour la transformation.
Les olives sont calibrées et tries préalableméetidpréparation. Les olives noires de boucheuant
calibre correspondant a un nombre maximum de 3& faul’hectogramme. Les lots sont homogénes
avec un maximum de 5 % de fruits dont le calibneespond a plus de 42 fruits a I’hectogramme, et
un maximum de 5 % de fruits dont le calibre coroespa moins de 20 fruits a I'hectogramme. Les
olives fraiches comportant les défauts suivargscedent pas 5% des olives mises en ceuvre :

- olives tachées = coups dus au ramassage, ou@éa; g

- piqgQres d’insectes

La proportion d’olives véreuses est inférieure ad% olives mises en ceuvre.

Les olivessont préparées selon I'une des méthodes suivantes
- olives piquées au sel de mer : les olives fraid@m@mecoltées sont piquées et saupoudrées de
sel de mer.
- préparation en saumure : Les olives piquées ou piquées, sont immergées dans une
saumure dont la densité aprés stabilisation dog ébmprise entre 1045 et 1060 degrés
baumes.
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59 Stockage des olives

Les olives piquées au sel sont conservées a urgétatare comprise entre + 2°C et + 4°C pendant
une période maximale de 12 mois.

Les olives préparées en saumure sont conservéedalaaumure pendant une période maximale de
24 mois a température ambiante.

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGRA PHIQUE
6.1 Spécificité de l'aire

6.1.1 Les facteurs naturels

1 - La topographie et la géographie

L’aire géographique appartient au Massif des Adgilla ses bordures colluvionnées et au rebord nord
de la plaine de Crau. La chaine des Alpilles (40 aftitude maximum) s’allonge d’ouest en est, sur
une trentaine de kilométres, et rassemble lesneslicalcaires les plus typiques de Provence, située
entre le Rhéne, la Durance et la Crau. Ce massiidde chainon le plus occidental des anticlinaux
provencgaux. C'est un massif érodé, au relief pque taillé en biseau, constitué essentiellement d
calcaires du Crétacé et du Jurassique pour s& jgaidi

2 — La climatologie
L’aire géographique présente les particularitésatiques suivantes :

- un climat de type méditerranéen,

- une forte variabilité saisonniére et inter-annud#de régimes thermiques et pluviométriques ;

- des précipitations caractérisées par des épisodegux brefs mais intenses, concentrés
essentiellement a l'automne et au printemps. Lésptations, de I'ordre de 700 mm par an,
sont concentrées sur seulement 50 jours ;

- une saison seéche marquée par des étés secs efs,chairé caniculaires, avec déficits
hydriques fréquents, notamment au mois de juillet ;

- des hivers tempérés, le mois le plus froid étaluti de janvier ;

- des températures moyennes de 13,6° C avec defiormgide 1 a 2° C en moins sur le versant
nord des Alpilles ; avec des risques de geléesidemps.

- la présence de vents violents soufflant plus dej&06s par an et venant principalement du
nord (Mistral) ou de I'ouest (Tramontane) ;

- -une insolation assez exceptionnelle avec une datéke supérieure a 2800 heures par an.

La partie occidentale du massif est soumise alli@nfce de la vallée du Rhoéne, les précipitations y
sont plus importantes et les températures plusedoat moins gélives en hiver et au printemps. Le
piedmont sud, protégé du vent froid gu'est le Mistpermet des récoltes plus précoces, il est
également mieux ensoleillé.

L'ubac recoit plus de précipitations. Dans les dépions et les fonds de vallons, les conditionsanic
climatiques (moindre influence du soleil et abni ggoport au vent) permettent de trouver une aegtai
fraicheur en été.

Ces caractéristigues déterminent une flore et e particuliéeres au niveau du bio-climat
méditerranéen, notamment du fait de leur adaptati@ilongue période de déficit hydrique

3 — La géologie
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L’aire géographique correspond a un massif érodéredief pittoresque, dont l'ossature est
essentiellement constituée par les formations iceka@t marnes du Crétacé inférieur ainsi que de
calcaires dolomitiques du Jurassique pour sa psuitle Les dépéts tertiaires, d'origine fluvio-laires

de nature tres hétérogéne calcaire, congloménats, marnes, sables, affleurent largement au sein d
synclinaux d’axe ouest-est. Sur les Alpilles, awat@tnaire la gélifraction des roches calcairesug jo
un réle important et est l'origine des dépbts oatkkux ou grézes qui se prolongent sous les
colmatages colluviaux ou alluviaux récents.

Les versants sud du massif des Alpilles sont Isngér le rebord de la vieille Crau, caractérisée pa
ses alluvions constituées de galets roulés cafcaireuartziteux du Villafranchien, apportés par la
Durance qui avait franchi la trouée de Saint Pider&ence.

4 — Les sols

Les sols caractéristiques de I'aire géographique saillouteux (40 & 80 % d’éléments caillouteux),
calcaires a matrice sablo-limoneuse ou sablo-liremgileuse sur le massif des Alpilles et sur ces
bordures colluvionnées. Le rebord nord de la delllrau appelée encore « Crau d’Eyguieres »,
présente des sols fersialitiques rouges trés ogllx (30 a 60 cm de cailloux siliceux roulés en
surface), enrichis en colluvions calcaires issugebélosion des reliefs sud des Alpilles.

Les oliveraies du massif des Alpilles sont implastéssentiellement sur des sols caillouteux cakair
développés sur glacis de piedmont, sur grézesJigtg colluvions plus ou moins épaisses remplissan
les combes. La texture de la fraction fine est g@daiment sablo-limoneuse, plus rarement sablo-
limono-argileuse.

Le taux de calcaire total, de 20 a 30 % en moyepeeat atteindre 40 % et le taux de calcaire actif
dépasse rarement 8 %. Le pH des sols varie e®rtr8,8.

5 — La végétation

Le climat, ajouté a la géomorphologie du site, iex@ largement la présence des différents types de
végétation de I'étage méditerranéen caractériséep@im d’Alep [Pinus halepensis] et le Chéne vert
[Quercus ilex]. Véritable carrefour biogéographigle territoire essentiellement concerné par le
climat méso-méditerranéen compte environ 960 espeégétales, dont 50 en limite d'aire de
répartition, adaptées a la sécheresse et auxalo#res.

6.1.2 Les facteurs humains, les savoir-faire

Avec les céréales et la vigne, l'olivier a toujodiait partie du trio des cultures essentielles ale |
Provence.

Dans la vallée des Baux-de-Provence, le secteicot#éa toujours tenu une place prédominante,
malgré la concurrence des importations et I'abardiotiolivier pour des cultures maraicheres du fait
de la construction de canaux d’irrigation.

En 1786, 'Abbé Couture, dans son traité, notaé tune des particularités de la vallée des Baux-de
Provence était sa grande richesse en variétésvebopliet en dénombrait au moins six especes
principales, dont la Grossane. Cette variété aneiat traditionnelle est la seule variété autoretée
utilisées pour la production de I'appellation dipnie contrélée Olives noires de la vallée des Bderx-
Provence.

Cette richesse a fait de la vallée des Baux-dedpcev I'un des terroirs les plus riches en préparati
d'olives. Les coutumes séculaires ont toujours jEeiche consommer des olives vertes cassées, des
olives entiéres et des noires. La production dadiGrossane de bouche est une production que I'on
trouve presque exclusivement dans la vallée deg-BatProvence.

Les olives sont récoltées noires ou tournantes.
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La méthode d'élaboration des olives noires est lgingt traditionnelle : les olives fraichement
récoltées sont soit piquées et saupoudrées de seér, soit préparées en saumure.

6.2 Spécificité du produit

Les « Olives noires de la vallée des Baux-de-Prawensont des olives de bouche dont la spécificité
estliéea:

- l'utilisation exclusive de la variété Grossane ;

- Aux caractéristiques physiques et organoleptigiee$olive : I'olive est noire, il s’agit d’'un
fruit gros, court, a base tronquée, a pulpe abdedainsavoureuse. Les « Olives noires de la
vallée des Baux-de-Provence » sont entiéres, nsseesa, non tailladées et non aromatisées.
Ces olives présentent des arbmes de truffe et/oczeges, et/ou de pain au levain, et/ou de
pain d’épices, et/ou de vin rouge. Une pointe didnmee peut étre présente.

6.3 Lien causal

Dans ce secteur de collines, les sols de natumaiced, peu colorés et caillouteux présentent un
pouvoir calorifique élevé, une aération et une deamperméabilité qui favorisent la production
oléicole. Protégée par la chaine des Alpilles,dée des Baux-de-Provence est peu soumise aux
brouillards qui sont préjudiciables a la bonne merades fleurs d'oliviers et favorisent les madesdi
cryptogamiques. La vallée des Baux-de-Provencetitemsionc un terroir de prédilection pour la
production d’olives.

Les caractéristiques climatiques et pédologiquekade géographique sont également a I'origine de
la sélection des variétés composant les « Oliveaesale la vallée des Baux-de-Provence ». La
Grossane est une variété parfaitement adaptéeeaaint calcaires, caillouteux et peu profondssiain
gu'a la sécheresse estivale et au vent. Les fadtg également utilisés en appellation d’origine
« Huile d'olive de la vallée des Baux-de-Provencéd.es caractéristiques climatiques de I'aire
géographique permettent d’attendre que les olieésns naturellement noires pour les récolter (ou
encore « tournantes »). La préparation traditidendes olives, simplement pigquées et salées, ou
préparées en saumure (préalablement piquées &ckéant) apres récolte, permet d’en conserver les
caractéristiques organoleptiques spécifiques.

7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE :

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial - 12 rue Henri Rol-Tanguy
TSA 30003 - 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 3038 00

Fax: (33) (0)1 73 30 08 04

Courriel :info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCRF)

Adresse : 59, boulevard Vincent Auriol - 75703 Pagdex 13

Téléphone : (33) (0)1 44 87 17 17

Fax : (33) (0)1 44 97 30 37

La DGCCREF est une direction du ministere chargéédenomie.

Conformément aux dispositions de l'article 37 dUR1/2012, la vérification du respect du cahier des
charges, avant la mise sur le marché, est assarampprganisme de certification de produits dent |
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nom et les coordonnées sont accessibles sur lnt@et de 'INAO et sur la base de données de la
Commission européenne.

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE :

Outre les mentions obligatoires prévues par laeraghtation relative a I'étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires, I'étiquetigeolives bénéficiant de I'appellation d’origine
« Olives noires de la vallée des Baux-de-Provenmemporte:

- Le nom de l'appellation « Olives noires de la walttes Baux-de-Provence » ;
- La mention « appellation d’origine protégée » oGP ».

Ces indications sont regroupées dans le méme chigongd sur la méme étiquette.

Elles sont présentées dans des caractéres appdistniss, indélébiles et suffisamment grands pour
gu’ils ressortent bien du cadre sur lequel ils dormgrimés pour que ces indications se distinguent
nettement de I'ensemble des autres indicationseéagt dessins.
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9)

homologué paltarrété dul6 juin 2017

EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a controler et leurs méthodes déaluation :

POINTS A CONTROLER

VALEUR DE REFERENCE

METHODE
D'EVALUATION

A-OUTILS DE PRODUCTION

A-1 Localisation des parcelles

aire de production délimitée
appartenance a la liste des parcelles identifié

Contrble documentaire
&t/ou contrble visuel

A-2 Potentiel de production

Variété principale

Grossane

Contrble documentaire
et/ou contréble visuel

A-3 Localisation des confiseries

aire de production délimitée

Contrble documentaire
et/ou contrble visuel

B-CONDITIONS LIEES AU CYC

LE DE PRODUCTION

B-1 Rendement en olives

10 t/ha quelle que soit la destination des olivg

s ntfdbe documentaire

B-2 Mise en ceuvre des olives
Etat sanitaire

Max 5% des olives mises en ceuvre, a défaut

Contréle visuel et/ou
mesure

olives véreuses

Maxi 3 % des olives mises en ceuvre

Controle visuel et/ou
mesure

Calibre (olives de bouche)

maxi 35 fruits / hectognse

Contréle visuel et/ou
mesure

B-3 Préparation des olives

soit piquées au sel de mer: olives fraichemer
récoltées, piquées et saupoudrées ddesaler

tContrf)le visuel

ou, préparation en saumure : olives piquées
non, immergées dans une saumure dont la
densité apres stabilisation doit étre comprise
entre 1045 et 1060

OU
Contrble visuel et/ou
mesure

stockage

C-CONTROLES DU PRODUIT

Piguées : 12 mois maxi a température 2°C et
OC;

En saumure : 24 mois maxi a température
ambiante.

4
Mesure et/ou contrble
documentaire

C-1 caractéristiques sensorielles

Descriptif produit

Contrdle organoleptique

C2-Calibrage

maxi 35 fruits / hectogramme

Controle visuel et/ou
mesure
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