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DRUGI AKTI

EVROPSKA KOMISTJA

Objava zahtevka za spremembo v skladu s clenom 50(2)(a) Uredbe (EU) $t. 1151/2012 Evropskega

parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(2016/C 130/09)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) 3t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta (') je ta objava podlaga za uveljavlja-
nje pravice do ugovora zoper zahtevek.

ZAHTEVEK ZA ODOBRITEV SPREMEMBE SPECIFIKACIJE PROIZVODA ZA ZASCITENE OZNACBE POREKLA|ZASCITENE

GEOGRAFSKE OZNACBE, KI NI MANJSA

Zahtevek za odobritev spremembe v skladu s prvim pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) $t. 1151/2012

,NOIX DE GRENOBLE*
EU st.: FR-PD0O-0217-01295 - 29.12.2014
ZOP (X) ZGO ( )

1. Skupina vloznikov in pravni interes

Comité interprofessionnel de la Noix de Grenoble (CING)
Les Colombiéres

38160 Chatte

FRANCIJA

Tel. +33 476640664
Faks +33 476640740

E-naslov: cing@aoc-noixdegrenoble.com

CING je organizacija po predpisu z dne 1. julija 1901. Organizacija ima pravni interes za vloZitev zahtevka in
vkljucuje priblizno 1 000 gospodarskih subjektov (proizvajalcev, posiljateljev, pakirnic).

2. Drzava €lanica ali tretja drzava

Francija

3. Postavka v specifikaciji proizvoda, na katero se sprememba nanasa

] Ime proizvoda

Opis proizvoda
Geografsko obmogje
Dokazilo o poreklu
Metoda proizvodnje
L1 Povezava
Oznaclevanje

Drugo [nacionalne zahteve, posodobitev podatkov nadzornih struktur, druge spremembe besedila]

(') ULL 343,14.12.2012, str. 1.
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4. Vrsta sprememb

— [ Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP[ZGO, ki se ne Steje za manjSo v skladu s tretjim
pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) §t. 1151/2012

— Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP|ZGO, za katero enotni dokument (ali enakovredni
dokument) ni bil objavljen, pri ¢emer se sprememba ne Steje za manj$o v skladu s tretjim pododstavkom
clena 53(2) Uredbe (EU) §t. 1151/2012

5. Spremembe
Opis proizvoda

Dodani so bili organolepti¢ni deskriptorji, znacilni za proizvod ,Noix de Grenoble®, nastali z organolepti¢nimi
analizami, ki se izvajajo od leta 1997 za to oznacbo porekla, in karakterizacijo, ki jih izvaja Univerza
v Suze-la-Rousse:

— Cvrst in mesnat videz jedrca,

— svetla do svetlo rjava barva jedrca,

— grenak priokus pri okusanju, ki ga spremljajo arome svezega kruha in lesnikov.

Geografsko obmocgje

Dolocene so bile faze, ki se izvajajo na obmodju: vse faze od proizvodnje orehov do njihovega pakiranja.

Geografsko obmodje je bilo na podlagi izvedenskega znanja o izpolnjevanju meril za razmejitev, znacilnih za geo-
grafsko obmod¢je za to oznacbo, razdirjeno na ob¢ino Saint-Donat-sur-I'Herbasse v departmaju Drome, ki meji na
geografsko obmodje te oznacbe. Nastejemo lahko nekaj meril v zvezi z naravnimi dejavniki: celinsko podnebje,
nadmorska visina pod 600 m, ugodna tla za razvoj orehov, povezanost z geografskim obmodjem; med merili za
¢loveske dejavnike pa: prisotnost razvite dejavnosti glede orehov, ki zaznamuje krajino, povezave s sektorjem proi-
zvodnje ,Noix de Grenoble®, postopki pridelave in predelave sadja po spravilu, podobni tistim, ki so z geograf-
skega obmodja.

Specifikacija se je prvotno nanaSala na geografsko obmodgje, ki vkljucuje 257 ob¢in. Ta Stevilka je bila napacna.
Dejansko je bilo geografsko obmocje oznacbe porekla ,Noix de Grenoble* prvotno v besedilu, s katerim se oprede-
ljuje ta oznaka, opisano samo v kantonih. Vendar pa se kantoni redno spreminjajo, prav tako njihove meje: neka-
tere ob¢ine kantonov, ki so bile prvotno del kantonov, ki so sestavljali geografsko obmodje, naknadno niso bile
upostevane. Na podlagi podrobne obravnave posebnih zgodovinskih kantonov se da sklepati, da obmocje, nespre-
menjeno od prvotne registracije leta 1996, sestavlja 260 ob¢in (katerim se doda zgoraj navedena ob¢ina), odslej
navedenih v specifikaciji.

Postopek identifikacije parcel, ki je bil omenjen v oddelku ,Metoda pridobivanja“ (od leta 1996 za ZOP ,Noix de
Grenoble), in za zagotovitev, da parcele, ki se uporabljajo, izpolnjujejo merila za lokacijo, je bil natanéneje opisan
v tem delu.

Dokazilo o poreklu

Ob upostevanju sprememb nacionalnih zakonov in predpisov je postavka ,Dokazila o poreklu“ preciscena ter
zdruzuje deklarativne obveznosti in vodenje registrov v zvezi s sledljivostjo proizvoda in spremljanjem proizvo-
dnih razmer.

V tem okviru je zlasti predvideno izdajanje dovoljenj gospodarskim subjektom, ki izpolnjujejo zahteve iz specifika-
cije za oznacbo, za katere uporabo so zaprosili, ki ga izda akreditirani nadzorni organ, ki ga za to pooblasti INAO.
Ta izdaja dovoljenja in nadzor nad specifikacijo ZOP ,Noix de Grenoble“ sta urejena z nacrtom nadzora, ki ga
pripravi ta nadzorni organ.

Podatki o zgodovini so bili prestavljeni v del ,povezava s poreklom* (v specifikaciji).
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Metoda pridobivanja
—  Oprasevalne sorte:

Kar zadeva oprasevalne sorte, je doloceno, da je v nasadih dovoljenih 5 % dreves oprasevalnih sort. Plodovi s teh
dreves niso upraviceni do oznacbe porekla.

—  Gostota zasaditve:

Da bi okrepili ta element, je bila ukinjena moZznost za mlada drevesa (mlaj$a od 12 let), da bi bila njihova gostota
ve¢ kot 100 dreves na hektar. Poleg tega je bil dolocen nacin izracuna minimalne povrsine na drevo: povrsina
najmanj 100 m? na drevo se izra¢una s pomnoZitvijo dveh medvrstnih razdalj in razmika med drevesi.

—  Vmesni sadez:

Za zagotovitev, da se nasadi obnasajo v skladu s potrebami orehov, je doloceno, da so vmesni sadeZi sprejemljivi le
do petega leta po zasaditvi (tj. preden orehi prvi¢ obrodijo).

—  Ozelenitev tal:

Prisotnost trave na tleh v ¢asu pobiranja odpadlih zrelih orehov jeseni je pozitiven dejavnik za kakovost koncnega
proizvoda (zdravstvena ustreznost, barva jedrc). Zato se doda naslednja dolocba, ki dolo¢a obvezno navzoc¢nost
trave v namakanih nasadih:

,V namakanih nasadih je prisotnost trave, posejane ali ne, obvezna od 1. septembra vsako leto, od Sestega leta po
zasaditvi. Ta rastlinska odeja se lahko spomladi odstrani.”

Ta dolocba je bila uvedena le za namakane nasade, v katerih trava z drevesi ne tekmuje za vodo. Rast trave ni
mozna v najbolj izsusenih delih.

—  Obrezovanje:

Do starosti desetih let se drevesom z obrezovanjem oblikuje krognja.

Namen obrezovanja, ki se opravi pozneje, je ohranitev ra§cavosti vsako leto in dobra osvetljenost obmocij za brste,
saj se rodni brsti pri tradicionalnih sortah nahajajo na koncu enoletnih poganjkov.

Redno obrezovanje omogoca izogibanje nastanku orehov majhnih velikosti in posledi¢no izboljsanje zdravstvenega
stanja dreves. Njegov cilj je popolna odstranitev prekomernih vej ali delov teh vej (na primer mladik), da bi omo-
gocili dobro osvetljenost krosnje. Gre za zmerno obrezovanje.

Zdi se, da pojem trebljenja, ki se nanasa na v splo$nem strogo obrezovanje celih vej ali celo veliko kle¢enje, ni
v skladu s prakso. Bolj primeren je pojem vzdrzevana rez ali obrezovanje rodnega drevja.

Pojem trebljenje je torej nadomestil pojem vzdrZevana rez:
,Orehi so vsaj vsaka tri leta delezni vzdrzevane rezi.

—  Namakanje:

Namakanje omogoca regularizacijo proizvodnje orehov in pridobitev kakovostnih orehov glede na zahteve trga.

V rastni sezoni prehaja oreh razli¢ne stopnje razvoja, v katerih lahko pomanjkanje vode ogrozi tekoco letino (glede
koli¢ine in kakovosti), letino naslednjih let in Zivljenjsko dobo nasada.

Tako pomanjkanje vode junija ogrozi velikost plodov in vegetativno rast. Julija povzroci susa slabo oblikovanje
rodnih brstov (letino v naslednjem letu) in jedrc (kakovost trgatve, ki je v teku). Nazadnje, avgusta in septembra,
slabo napajanje z vodo poslabsa kakovost jedrca in ne omogoca dobre olesenitve enoletnih poganjkov. Poleg tega
pride zaradi dalj$e suse do slabe uporabe hranil, potrebnih za uspesen razvoj razli¢nih organov drevesa.
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Namen spremembe je torej omogociti namakanje in ukiniti datum konca namakanja, saj bo ravno zapoznelo
namakanje omogocilo, da se prepreci poslabsanje kakovosti jedrc.

,Namakanje je dovoljeno med obdobjem rasti oreha in do spravila, da se prepreci venenje jedrc in zagotovi kon¢na
kakovost orehov.”

Namakanje s kropljenjem listja ostaja prepovedano, zlasti zaradi njegove neucinkovitosti in velike porabe vode.

—  Gnojenje:

Ker se orehe pobira s tal, je uporaba organskih snovi nekmetijskega porekla regulirana: zato je bila v specifikacijo
dodana dolocba. Vsak vnos tovrstnih organskih snovi mora biti natan¢no analiziran in se mora nemudoma vpiti
v tla.

Uporaba regulatorjev rasti je Se naprej prepovedana. Poleg tega je bilo natan¢no doloceno, da so spodbujevalci
zorenja prepovedani.
—  Spravilo:

Natan¢no so bila dolocena pravila za dolocitev datuma spravila, ki ustreza optimalni zrelosti orehov: prava zrelost
oreha pomeni, da se spravilo opravi, ko je jedrce ¢vrsto in se zlahka lupi. Poleg tega je notranja jedrna pregrada
popolnoma rjava za 80 % orehov zadevnega nasada.

Poleg tega je bilo pojasnjeno, da je direktor INAO pristojni organ, ki dolo¢i datum zacetka spravila (kolektivnega)
na predlog skupine, ko je ugotovljena zrelost orehov.

— Donos:

Uveden je bil najvedji hektarski donos, izratunan povpreéno za kmetijsko gospodarstvo in ki je skladen z dejavniki
za tradicionalno lokalno gojenje orehov, da bi olajsali nadzor sledljivosti in koli¢ine: ,Povpre¢ni neto donos nasa-
dov kmetijskega gospodarstva je omejen na tiri tone na hektar v ekvivalentu suhega oreha.”

—  Skladis¢enje po spravilu:

Ker je to zelo pomembna faza za kon¢no kakovost orehov, je bila natan¢no dolocena.

Zato je bilo dodano: ,Za sveze pobrane orehe, namenjene suSenju, se slednje za¢ne ¢im prej in najpozneje v 36 urah
po pobiranju.”

—  SuSenje:

V delu ,Susenje orehov: prakti¢ni vodnik® (Le séchage des noix: guide pratique, CTIFL — september 1993) je natanno
dolo¢eno, da je najvisja temperatura susenja 30 °C v skladu z najbolj obcutljivimi sortami oreha. S tem je omogo-
Ceno hitro in u¢inkovito suSenje orehov, ne da bi to vplivalo na njihovo kakovost.

Zato je bilo doloceno, da je najvisja temperatura susenja 30 °C.

—  Skladis¢enje orehov:
Uvedene so bile naslednje dolocbe: ,Svezi orehi se hranijo pri izvajalcih sortiranja, razvrs¢anja po velikosti, pakira-
nja pri temperaturi med 1°C in 5 °C ter stopnji vlaznosti med 80 % in 95 %.

Suhi orehi se pred pakiranjem hranijo pri temperaturi, ki ne presega 8 °C, in vlaznosti med 60 % in 75 % od
31. marca leta, ki sledi letu spravila.”

Te dolocbe omogocajo hrambo orehov ob ohranjanju njihovih bakterioloskih in organolepti¢nih lastnosti.

—  Pakiranje:

Za boljso ohranitev znacilnosti orehov so bile uvedene dolocbe o organizaciji prebiranja | pakiranja, najvecja veli-
kost pakiranj, njihova kakovost in kon¢ni datumi odpreme orehov iz oznacbe porekla izven geografskega obmogja.

Doloceno je, da ,operaciji prebiranja in pakiranja potekata na isti lokaciji, v enem samem postopku, brez vme-
snega skladisCenja.“ Izvajanje teh faz v enem delovnem postopku dejansko omogodi, da se izognemo veckratni
obdelavi plodov, kar privede do razbitja orehov in odlus¢enja lupine.
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,Materiali, ki se uporabljajo za pakiranje orehov, so novi in disti ter take kakovosti, da preprecujejo nastanek zuna-
njih ali notranjih poskodb proizvoda.”

,Suhi orehi se pakirajo v najve¢ 25-kilogramske embalaze.

Svezi orehi se pakirajo v najve¢ 10-kilogramske embalaze.

Za sveze orehe je dovoljeno le pakiranje v zra¢ni vredi infali na odprtih pladnjih.“
,Orehi smejo biti dani v promet z oznacbo porekla Noix de Grenoble* najpozneje:
— dva meseca po datumu zacetka spravila za sveZe orehe,

— 31. decembra v letu, ki sledi letu spravila za suhe orehe.

Poleg tega je ponovno potrjena prepoved trzenja orehov v neoriginalni embalazZi, saj se ta dolo¢ba uporablja v tem
sektorju ze vec let.

—  Kakovost orehov:

Kljub previdnosti pri operacijah prebiranja in razvricanja po velikosti se lahko v pakiranih posiljkah znajde nekaj
plodov, ki ne izpolnjujejo zahtev. Prav tako je bilo pojasnjeno, kaj je sprejemljivo:

— do 5% (po Stevilu) orehov v lupini, ki spadajo k sortam, ki niso sorte, odobrene za oznacbo porekla,

— do 5% (po Stevilu) orehov v lupini, velikosti, ki je manjsa od 28 mm,

ne da bi to pomenilo skupaj vec kot 7 %.

Da se zagotovi kakovost proizvodov, so bile v specifikacijo ZOP ,Noix de Grenoble“ vklju¢ene ravni kakovosti za
razred [, standarda UNJECE (United Nations Economic Commission for Europe — Ekonomska komisija OZN za

Evropo) o trzenju orehov v lupini.

V specifikaciji je poleg tega doloCena zgornja skupna meja za pomanjkljivostmi na serijo orehov, da bi se onemo-
godil njihov kumulativni porast.

Tako posiljke suhih orehov ,Noix de Grenoble“ na splo$no ne smejo imeti ve¢ kot 10 % orehov s pomanjkljivostmi
na lupini ali v uzitnem delu oreha (12 % za sveze orehe).

—  Utemeljitev obveznega pakiranja na geografskem obmogju:

Do zdaj se je oreh ,Noix de Grenoble“ pakiral na geografskem obmodcju ali v njeni neposredni blizini. Tehni¢na
specifikacija je v zvezi s tem izrecno uvedla obveznost pakiranja orehov na geografskem obmocju.

Naslednji elementi upravicujejo zahtevo po obveznem pakiranju na geografskem obmogju:

Za ohranitev kon¢ne kakovosti oznacbe porekla ,Noix de Grenoble* je primerno omejiti obdelave orehov. Dejan-
sko obstaja tveganje, da se lupina, ki varuje uZitni del oreha, lahko poskoduje zaradi udarcev (odlusCene lupine ali
zdrobljeni orehi pri izlus¢enju v grotih).

Tezave, povezane z razliénimi obdelavami orehov so stalna skrb izvajalcev sektorja. Ker je spravilo mehanizirano, je
treba ¢im bolj omejiti obdelave orehov po spravilu, da bi se izognili zdrobljenim orehom ali odlus¢enim lupinam.

Med pregledi proizvoda se v serijah veckrat najdejo zdrobljeni orehi ali odlus¢ene lupine kljub previdnemu razvr-
§¢anju po velikosti, prebiranju in pakiranju, da bi se preprecili padci z velike visine.

Da bi se omejila obdelava plodov, operaciji prebiranja in pakiranja potekata na isti lokaciji, v enem samem
postopku, brez vmesnega skladis¢enja.

Pakiranje se izvaja v vsebnikih omejenega obsega (za sveze orehe 10 kg, za suhe orehe 25 kg), da bi se izognili
teZavam strtja.

Posiljanje orehov, ki niso pakirani, iz geografskega obmoc¢ja zaradi nadaljnjega pakiranja bi torej pomenilo: doda-
tne obdelave, ki so vir razbitja in odlus¢enja lupine kakor tudi strtja orehov.
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Poleg tega se pakiranje izvaja na geografskem obmocju za ohranitev fizikalno-kemijskih lastnosti orehov. Dejansko
je treba biti $e posebej pozoren na pogoje za shranjevanje proizvoda:

Za svezi oreh: Ta oreh, ki ga sestavlja najmanj 20 % vode, je dejansko podvrzen izsusitvi. Njegov rok trajanja je
omejen in ne sme biti odpremljen z obmocja po dveh mesecih od zacetka spravila. V nobenem primeru ne sme
biti pretvorjen v suhi oreh. Datum pakiranja je naveden na posiljki za boljse obves¢anje potrosnikov. Pri izvajalcih
so doloceni strogi pogoji glede temperature in vlaZnosti za skladis¢enje teh orehov: temperatura med 1°C in 5°C
ter stopnja vlaznosti med 80 % in 95 %.

Za suhi oreh: Ta ima drugacno sestavo, ker je njegova stopnja vlage najve¢ 12 %, a je treba poudariti velik delez
lipidov (mascobnih kislin): 66 %. Slaba hramba lahko povzro¢i njegovo oksidacijo: Zarkost. Zato morajo izvajalci
prebiranja in pakiranja hraniti suhe orehe po 31. marcu (ko za¢nejo temperature rasti) pri temperaturi najve¢ 8 °C
in vlaznosti med 60 % in 75 %. Prav tako ima ta proizvod omejen rok trajanja, saj se lahko suhi orehi odpremljajo
z obmogja le do 31. decembra, ki sledi spravilu.

Te zahteve glede hrambe se lahko natan¢no preverijo le z natan¢nim spremljanjem izvajalcev prebiranja in pakira-
nja, ki se nahajajo znotraj geografskega obmocja. Poleg tega se z nadzorom nad pakiranimi posiljkami orehov
omogoca izpolnjevanje pogojev njihove hrambe.

Brez obveznega pakiranja na geografskem obmocju bi poleg tega prislo do tezav z nadzorom in sledljivostjo.

Oreh je namre¢ zamenljiv proizvod. To tveganje je povecano zaradi podolgovate sorte franquette, ki se veCinoma
proizvaja na geografskem obmodju in ki se jo zato zlahka zamenja z orehi, pridelanimi na drugih geografskih
obmogjih. Da bi se preprecilo mesanje, je bistveno strokovno znanje lokalnih izvajalcev, da bi se nadzirala sortna
Cistost. Poleg tega oznacba ,Noix de Grenoble®, ki obstaja od leta 1938, uZziva velik ugled in je Ze bila predmet
zlorabe na mednarodni ravni (Kanada, ZDA itd.). Dopus¢anje pakiranja ali ponovnega pakiranja zunaj geograf-
skega obmocja ZOP ,Noix de Grenoble* lahko privede le do razvoja teh goljufij.

Z izvajanjem pakiranja na geografskem obmocju se omogoca nadzor znacilnosti proizvoda nad pakiranimi orehi.
Na posiljkah so pritrjene nalepke za ,Noix de Grenoble“, ki jih skupina podeli vsem izvajalcem, ki izpolnjujejo
zahteve iz specifikacije. Skupina vodi evidenco, s katero je omogocen uvid v trzene koli¢ine ZOP ,Noix de Greno-
ble“. Ta sistem, ki se izvaja od leta 1968, zagotavlja dodatno jamstvo, da ne pride do zamenjave proizvodov do
zaetka trzenja. Orehi ,Noix de Grenoble” so za prodajo potrodniku zapakirani v embalazi, v kateri so bili prvotno
zapakirani.

Oznacevanje

Dolocene so bile navedbe na etiketi za bolj$e informiranje potrosnika.
Obveznost navedbe ,kontrolirana oznacba porekla“ ali ,KOP* je bila ¢rtana.

Za sveze orehe je bilo doloceno, da bi bili ti tudi lahko poimenovani ,zgodnji orehi“ v skladu s tem, kar sicer
obstaja na trgu svezih orehov.

Doloceno je, da je simbol ZOP Evropske unije obvezen.
V skladu s tem, kar se uporablja od leta 1968, se na etiketo ,Noix de Grenoble“ namesti posebna nalepka.

Te nalepke da skupina na voljo brez koli¢inskih omejitev vsem izvajalcem, ki upostevajo specifikacijo. So Zivo
rdece barve (barvna koda pantone 032) in premera najmanj 3 cm za vse vrste embalaze.

Da bi izboljsali informiranje potrosnika, je treba na etiketi navesti tudi:
— identifikacijske podatke pakirnice in/ali dobavitelja, ime in naslov ali slikovno oznako,
— letnik spravila,

— datum pakiranja, ta navedba je neobvezna za suhe orehe in obvezna za sveZe orehe,
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— za sveze orehe — eno od naslednjih navedb:
,Hitro porabiti, po moZznosti hraniti na hladnem*
ali
,Zelo omejen rok uporabe, hraniti na hladnem®.
Drugo
Opis proizvoda:
Podrobnosti za boljsi opis proizvoda, ki so zajete Ze v delu ,Metoda pridobivanja“, so bile prestavljene v ta del:
— dodana so imena domatih sort, ki se uporabljajo: franquette, mayette in parisienne,
— pojasnjeni sta kategoriji ,suhi oreh” in ,svezi oreh” s pomo¢jo njune vsebnosti vlage (za sveZe orehe najman;
20 % in najve¢ 12 % za suhe orehe).
Metoda pridobivanja: Sorte in nasadi:
Glede na to, da je obveznost, po kateri morajo plodovi izvirati iz identificiranih nasadov na geografskem obmo¢ju,
navedena v delu ,Geografsko obmogje®, se je ustrezno pojasnilo ¢rtalo iz tega dela.
Povezava z geografskim obmodjem:
Ta del je bil razdeljen v tri oddelke in pojasnjen.
Sklici na strukturo nadzora:
Navedeni so bili kontaktni podatki pristojnega organa za nadzor z zamenjavo podatkov nadzornega organa, da bi
se ob spremembi nadzornega organa izognili spreminjanju specifikacije proizvoda.
Nacionalne zahteve:
Ob upostevanju sprememb nacionalnih zakonov in predpisov je postavka ,Nacionalne zahteve* predstavljena
v obliki tabele z glavnimi toc¢kami, ki jih je treba preveriti, referen¢nimi vrednostmi in metodo ocenjevanja.
ENOTNI DOKUMENT
»NOIX DE GRENOBLE*
EU st.: FR-PD0O-0217-01295 - 29.12.2014
ZOP (X) ZGO ( )
1. Ime
,Noix de Grenoble*
2. DrZava clanica ali tretja drzava
Francija
3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
3.1 Vrsta proizvoda
Skupina 1.6 Sadje, zelenjava in Zita, sveZi ali predelani
3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1
Orehi, ki so upraviceni do oznacbe porekla ,Noix de Grenoble, so orehi v lupini iz ene ali ve¢ naslednjih sort:
franquette, parisienne in mayette. Lahko so svezi ali suhi.
Svezi orehi imajo premer najmanj 28 mm. Jedrce je Cvrsto in mesnato ter svetle do svetlo rjave barve, zlahka se
lupi in ima stopnjo naravne vlaznost vecjo ali enako 20 %.
Suhi orehi imajo premer najmanj 28 mm. Jedrce je ¢vrsto in mesnato ter svetle do svetlo rjave barve, zlahka se
lupi in ima stopnjo naravne vlaznosti manjo ali enako 12 %.
Pri okusanju je za sveZe ali suSene orehe znacilen grenak priokus ter aromi sveZega kruha in le$nika.
3.3 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Uporabljajo se samo zreli orehi naslednjih sort: franquette, parisienne in mayette.
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3.4 Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Vsi postopki od spravila orehov do prebiranja in razvr$¢anja po velikosti se izvajajo na geografskem obmocju.

3.5 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Naslednji elementi upravicujejo zahtevo po obveznem pakiranju na geografskem obmocju:

Za ohranitev kon¢ne kakovosti oznacbe porekla ,Noix de Grenoble” je treba omejiti obdelave orehov, kajti obstaja
tveganje, da se lupina, ki varuje uzitni del oreha, poskoduje z udarci (odlusene ali strte lupine).

Izvajalci sektorja zato kar najbolj omejujejo obdelave po spravilu. Tako operaciji prebiranja in pakiranja potekata
na isti lokaciji, v enem samem postopku, brez vmesnega skladis¢enja.

Pakiranje se izvaja v vsebnikih omejenega obsega (za sveze orehe 10 kg, za suhe orehe 25 kg), da bi se izognili
teZavam strtja.

Odpremljanje nezapakiranih orehov bi namre¢ pomenilo dodatne obdelave, ki so vir razbitja in odlus¢enja lupine
kakor tudi strtja orehov.

Poleg tega se pakiranje izvaja na geografskem obmodju za ohranitev fizikalno-kemijskih lastnosti orehov:

— Svezi oreh sestavlja najmanj 20 % vode in je podvrzen izsusitvi. Ima omejen rok trajanja in se z obmogja
odpremlja najpozneje dva meseca po zacetku spravila. Pri izvajalcih, ki izvajajo operacije razvr$¢anja po veliko-
sti prebiranja in pakiranja, so dolo¢eni strogi pogoji glede temperature in vlaznosti za skladi$¢enje teh orehov.

— Suhi oreh ima velik delez lipidov (mascobnih kislin): 66 %. Slaba hramba lahko povzroéi njegovo oksidacijo.
Pri izvajalcih, ki izvajajo razvricanje po velikosti, prebiranje in pakiranje po 31. marcu, so doloceni strogi
pogoji glede temperature in vlaznosti za skladi§¢enje teh orehov. Suhi orehi se lahko odpremljajo z obmogja le
do 31. decembra, ki sledi spravilu.

Te zahteve glede hrambe se lahko natan¢no preverijo le z natan¢nim socasnim spremljanjem izvajalcev prebiranja
in pakiranja, ki se nahajajo znotraj geografskega obmocja, in zapakiranih orechov.

Brez obveznega pakiranja na geografskem obmodju bi poleg tega prislo do tezav z nadzorom in sledljivostjo.

Oreh je namre¢ zamenljiv proizvod. Strokovno znanje lokalnih izvajalcev je bistveno za nadzor sortne Cistosti.
Poleg tega oznacba ,Noix de Grenoble®, ki obstaja od leta 1938, uziva velik ugled in je Ze bila predmet zlorab na
mednarodni ravni. Dopus¢anje pakiranja ali ponovnega pakiranja zunaj geografskega obmocja ZOP ,Noix de Gre-
noble” lahko privede le do razvoja teh goljufij.

Z izvajanjem vsebnikih na geografskem obmodju se omogoca nadzor znacilnosti proizvoda nad pakiranimi orehi.
Na vsebnikih so name$¢ene nalepke ,Noix de Grenoble®, za katere skupina vodi evidenco o trZenih koli¢inah. Ta
sistern, ki se izvaja od leta 1968, zagotavlja dodatno jamstvo, da ne pride do zamenjave proizvodov do zacetka
trzenja. Orehi ,Noix de Grenoble* so za prodajo potro$niku zapakirani v embalazi, v kateri so bili prvotno
zapakirani.

3.6  Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime
Poleg obveznih navedb, ki jih zahteva zakonodaja, etiketa na posameznem pakiranju vsebuje navedbe na isti strani
pakiranja, zapisane z neizbrisnimi, popolnoma ¢itljivimi in vidnimi ¢rkami:
— ime ,Noix de Grenoble®,

— ob njem, simbol ZOP Evropske unije,

— ¢e je primerno, oznake ,noix fraiches* (sveZi orehi) ali ,noix primeurs” (zgodnji orehi) na embalazah za sveze
orehe, ali ,noix seéches (suhi orehi),
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— s celo besedo se lahko v neposredni blizini imena tudi neobvezno namesti navedba ,appellation d'origine
protégée” (zasitena oznacba porekla),
— vse navedbe morajo biti natisnjene s ¢rkami, katerih velikost kot tudi visina in $irina ne smejo presegati tiste za
zaCiteno oznacbo porekla ,Noix de Grenoble®,
— Ssteviléno nalepko ali $tevilko pogodbe, ki jo izda Comité interprofessionnel de la Noix de Grenoble, Zivo rdece
barve (barvna koda pantone 032), premera najmanj 3 cm za vse vrste embalaze,
— identifikacijske podatke pakirnice infali dobavitelja, ime in naslov ali slikovno oznako,
— letnik spravila,
— za svezi oreh:
— datum pakiranja,
— eno od naslednjih navedb:
,Hitro porabiti, po moZnosti hraniti na hladnem*
ali
,Zelo omejen rok uporabe, hraniti na hladnem®.
4.  Jedrnata opredelitev geografskega obmodja
Vsi postopki po spravilu do pakiranja orehov se izvajajo na geografskem obmo¢ju, ki je omejeno na naravna kme-
tijska obmo¢ja Grésivaudan, Chambarans in Biévre.
Zajema skupaj 261 obcin, od tega 184 v departmaju Isére, 48 v departmaju Drome in 29 v departmaju Savoie.
Departma Drome:
Vse obcine kantonov Bourg-de-Péage, Romans-sur-Isére, Romans-sur-Isére 1, Romans-sur-Isére 2 in Saint-Jean-en-
Royans.
Kanton Le Grand-Serre: ob¢ini (Le) Grand-Serre, Montrigaud.
Kanton Saint-Donat-sur-I'Herbasse: ob¢ina Saint-Donat-sur-I'Herbasse.
Departma Isere:
Vse obcine kantonov: Allevard, Doméne, Echirolles, Echirolles-Est, Eybens, Fontaine-Sassenage, Fontaine-Seyssinet,
Goncelin, Grenoble, Le Touvet, Meylan, Pont-en-Royans, Rives, Roybon, Saint-Egréve, Saint-Etienne-de-Saint-Geoirs,
Saint-Ismier, Saint-Marcellin, Tullins, Vinay, Voiron.
Kanton La Cote-Saint-André: ob¢ine Balbins, (La) Cote-Saint-André, Faramans, Gillonnay, Ornacieux, Pajay, Penol,
Saint-Hilaire-de-la-Cote, Sardieu,
Kanton Le Grand-Lemps: ob¢ine Apprieu, Bévenais, Colombe, (Le) Grand-Lemps.
Kanton Villard-de-Lans: ob¢ini Engins, Saint-Nizier-du-Moucherotte.
Departma Savoie:
Vse obcine kantonov Montmélian, (La) Rochette.
5. Povezava z geografskim obmogjem

Posebnosti geografskega obmodja
Naravni dejavniki:

Geografsko obmodje je omejeno na naravna kmetijska obmocja Grésivaudan, Chambarans in Bievre, vzdolZ doline
reke Isere, ki imajo posebne znacilnosti, zaradi Cesar so Se posebej primerna za pridelavo kakovostnih orehov.

Povpre¢na letna temperatura 10,5 °C na 300 m nadmorske viine je idealna za izpolnitev celovite in skladne rastne
sezone orehov.

Povprecna letna koli¢ina padavin med 800 mm in 1 100 mm, zagotavlja dobavo vode in vlaZnosti zraka, ne da bi
nastala moca ali mo¢na megla.
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Zimski mraz (povprecno 65 dni zmrzali na zahodu obmod¢ja, 100 dni na vzhodu) povzroci popolno vernalizacijo
dreves, ki je nujna za redno spomladansko cvetenje.

Pozimi je vedno letni ¢as z najmanj padavinami. S tem se spomladi izognemo moci, ki bi omejevala obnovitev
dejavnosti dreves.

Velik letni razpon temperatur (19 °C do 20 °C), znacilen za celinske vplive, spodbuja redne faze razmnoZevanja.

Od meseca avgusta temperatura pade za 10°C v dveh mesecih. Zorenje sadezev je zato zelo redno in brez
ponovne rasti, ki bi $kodovala njihovi kakovosti in odpornosti poganjkov.

Strm padec temperatur, povezan z obdobjem dnevne svetlobe in povecano vlaznostjo zraka, povzro¢i razpocenje
lupin ter zelo hitro in homogeno odpadanje pecljev plodov. RazmnoZevalni cikel se odvija socasno vse do svoje
zadnje faze.

Jesen je vedno najbolj dezeven letni ¢as in oktober je v povprecju najbolj deZeven mesec.

Cloveski dejavniki:

Gojenje orehov vzdolz cele doline Isére je zelo staro. V arhivih mesta Grenoble s konca 11. stoletja so navedene pri-
stojbine, placane v mernikih orehov, proizvodnja orehov pa je navedena tudi v racunih gragcakov iz 14. in 15. stoletja.

Razvoj pridelave kakovostnih orehov, namenjenih prodaji, je bil mozen zaradi ves¢ine cepljenja, ki se je razvilo od
konca 18. stoletja. Lokalno okolje mo¢no zaznamuje navzoc¢nost orehovih nasadov in tradicionalnih susilnic.

Razvoj te pridelave, soCasno z razvojem prevoznih sredstev, je omogocil zavzetje francoskega trga, a tudi angle-
Skega in ameriSkega trga. Ze pred letom 1900 so se proizvajalci orehov iz vasi Riviere povezali ter zdruZili svoja
prizadevanja za izvoz v ZDA.

Cilj organizacije stroke je bila tudi promocija visokokakovostnega proizvoda in zaiCita pred zlorabami imena ,Noix
de Grenoble“. Vendar je bilo treba pocakati do leta 1927, da je bilo ustanovljena zveza zdruZenj proizvajalcev
oreha ,Noix de Grenoble* (Fédération des Syndicats de Producteurs de ,Noix de Grenoble®), in leta 1938 za pridobitev
oznacbe porekla ,Noix de Grenoble” (z odlokom z dne 17. junija 1938).

Drugi dejavnik za razvoj oreha je bila od zacetka 20. stoletja prisotnost lokalnih drevesnicarjev, specializiranih za
oreh, v krajih Vinay, Vif, Saint-Marcellin in pozneje okrog leta 1960 v ob¢ini Chatt. Neprekinjeno predajanje tega
strokovnega znanja deloma pojasnjuje sorazmerno enovitost nasada orehov ,Noix de Grenoble“. Ta stalna pono-
vljivost pridobljenih primerkov in kvalitativna pravilnost orehov, ki iz tega izhaja, prispevata k slovesu doline reke
Isere v pridelavi teh orehov. Prav tako je treba omeniti, da se na geografskem obmocju izpopolnjuje razli¢no
posebno orodje, prilagojeno spravilu orehov in njihovemu susenju.

Ob cepljenju prevladuje v lokalnih obicajih izbira samoniklih sort, prilagojenih naravnim dejavnikom doline reke
Isére. Priznavanje kontrolirane oznacbe porekla iz leta 1938 je temeljilo na treh domacih sortah: franquette, parisi-
enne in mayette.

Drevesa se gojijo v nasadih z omejeno gostoto: vsako drevo mora imeti na razpolago najmanj 100 m2 Po saditvi
se drevo oblikuje z obrezovanjem kro$nje. Nato zadostuje obrezovanje vsaki dve leti do vsaka tri leta, da lahko
svetloba kar najbolje prodre v notranjost kro3nje.

Orehi se pobirajo pri zadostni zrelosti, ko je notranja jedrna pregrada popolnoma rjava. Nemudoma se preberejo,
operejo in nato posusijo: suSenje se za¢ne najpozneje 36 ur po spravilu.

Susenje se na splo$no izvaja s prehodom zmerno toplega zraka (najve¢ 30 °C) skozi maso orehov, ki jih je treba
posusiti, ali pri malih proizvajalcih, z naravnim susenjem na letvah.

Ko so orehi suhi, se razvrstijo po velikosti. Nastavitev naprav za kalibriranje glede na znacilnosti sort oznacbe, ki
so razmeroma podolgovate, omogoca prebiranje orehov velikosti nad 28 mm.

S konénim prebiranjem orehov se dobijo serije z manj kot 10 % plodov z napakami na lupini ali jedrcu (12 %
v primeru svezih orehov), tik pred pakiranjem v vsebnike omejene velikosti, v katerih se orehi prodajo potrosniku,
da bi se zagotovila njihova celovitost.
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Posebnosti proizvoda

Orehi ,Noix de Grenoble* imajo premer najmanj 28 mm in so v lupini, svezi ali suhi. Lupina je ¢ista in zdrava in
nima pomanjkljivosti, ki bi lahko slabo vplivale na splosni videz, kakovost, hrambo in predstavitev oreha.

Jedrce je ¢vrsto in mesnato. Je svetle do svetlo rjave barve.
Pri okusanju je za sveZe ali suSene orehe znacilen grenak priokus ter aromi sveZega kruha in lesnika.

Vzrocna povezava

Zaradi poloZaja nasada v dolini reke Isere, ki ima razmeroma vlazno in vetrovno podnebje, je mozno izpolniti
bistvene zahteve za gojenje oreha in pospesevanje njegovega razvoja.

Pridelovalci orehov izberejo najugodnejsa zemljis¢a in jih redno namakajo, s ¢imer omogocijo redno proizvodnjo
kakovostnih mesnatih orehov.

Padec temperature, ki je zabeleZen konec avgusta, omogoca pocasno in redno zorenje ploda.

Dezevna jesen v dolini reke Isére ne olajsa spravila, vendar je bistveno jamstvo za izvrstnost oreha ,Noix de Gre-
noble“. Dejansko jedrce pocasi, pravilno in homogeno izgublja vodo. To je posledica tako debeline lupine kot
velike vlaZnosti zraka. Po¢asnost in pravilnost onemogoca, da bi se zaloge pokvarile, zlasti pa da bi lipidi postali

zarki.

Z uporabo domacih sort (franquette, mayette in parisienne), ki se gojijo na ozemlju, ki je ugodno za njih, se spod-
buja pridelava visoko aromati¢nih plodov.

Postopki gojenja zagotavljajo ustrezno prodiranje sonca med listje orehov in s tem spodbujajo optimalno zorenje
sadezev.

Plodovi se tako lahko poberejo pri zadostni zrelosti konec septembra po datumu, ki se vsako leto kolektivno
dolo¢i po preucitvi zrelosti orehov v razli¢nih sektorjih (glede na nadmorsko visino, tla itd.).

Susenje pri zmerni temperaturi kmalu po spravilu orehov ter njihovo prebiranje in pranje zagotavljajo zdrave in
Ciste orehe ter jedrca svetle do svetlo rjave barve, kar so znamenja posebne kakovosti.

Skrbno prebiranje, razvr$¢anje po velikosti in pakiranje ohranjajo posebne znacilnosti oreha ,Noix de Grenoble*.

Povezava naravnih znacilnosti geografskega obmocja s strokovnim znanjem proizvajalcev in dobaviteljev je omo-
gocila pridelavo orehov, ki so pridobili mednarodni sloves.

Sklic na objavo specifikacije

(drugi pododstavek ¢lena 6(1) te uredbe)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCNoixDeGrenoble201 5.pdf
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