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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 130/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU)
nr 1151/2012

”"NOIX DE GRENOBLE”
EU-nr: FR-PD0O-0217-01295 - 29.12.2014
SUB (X) SGB ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

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

38160 Chatte

FRANKRIKE

Tfn +33 476640664
Fax +33 476640740

E-post: cing@aoc-noixdegrenoble.com

CING idr en sammanslutning i enlighet med lagen av den 1 juli 1901. Den har ett berittigat intresse av att limna
in ansokan och bestér av ca 1 000 aktorer (producenter, leverantorer, forpackare).

2. Medlemsstat eller tredjeland
Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen (indringarna)

— [ Produktens namn

— [ Produktbeskrivning
— Geografiskt omrade
— [ Bevis pd ursprung

— Produktionsmetod

— [ Samband

— X Markning

— [XI Annat (nationella krav, uppdatering av kontaktuppgifter till kontrollorgan, andra formuleringsindringar)

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.


mailto:cing@aoc-noixdegrenoble.com
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4. Typ av dndring(ar)

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlig-
het med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)
Produktbeskrivning

Det har lagts till kinnetecknande organoleptiska egenskaper hos "Noix de Grenoble” som konstaterats vid organo-
leptiska analyser som anordnats sedan 1997 inom denna ursprungsbeteckning och vid de karakteriseringsarbeten
som utforts av Université de Suze la Rousse:

— Valnotskarnans fasta och fylliga utseende.
— Dess ljusa till ljusbruna farg.
— Den bittra tonen vid avsmakning, dtf6ljd av aromer av farskt brod och hasselnot.

Geografiskt omrade

De steg som madste utforas i omradet har angetts ndrmare: samtliga steg frdn odlingen av notterna fram till och
med forpackningssteget.

Det geografiska omrddet har utvidgats till att inkludera en kommun i departementet Drome: “Saint-Donat-sur-
I'Herbasse”, som gransar till omrddet. Kommunen har lagts till efter att ett expertutlitande visat att denna
kommun uppfyller de kriterier for avgrinsning som kannetecknar beteckningens geografiska omrade. Bland de
kriterier som har att gora med naturliga faktorer kan man framfor allt ndmna tendenser till kontinentalt klimat, en
hojd over havet som understiger 600 m, jordar som dr gynnsamma for odling av valnotstrdd, ett lige i direkt
anslutning till det geografiska omradet. Bland de kriterier som ror ménskliga faktorer kan man ndmna férekomsten
av en utvecklad notodlingsverksamhet som sitter sitt spdr i landskapet, kopplingar till produktionskedjan for "Noix
de Grenoble” och metoder for odling och behandling av frukterna efter skord som liknar de i det geografiska
omrdadet.

I produktspecifikationen nimndes ursprungligen ett geografiskt omrdde bestdende av 257 kommuner. Denna siffra
ar felaktig. I sjdlva verket beskrevs det geografiska omréadet for ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” frén
borjan enbart med kantoner i de texter dar beteckningen definierades. Dock utvecklas kantonerna regelbundet och
deras grinser dndras, sd att vissa kommuner som ursprungligen ingick bland de kantoner som utgor det geogra-
fiska omradet inte har riknats med fortsittningsvis. Genom ett noggrant arbete med utgdngspunkt i historiska
kantoner har man kunnat sluta sig till att omradet, som inte har dndrats sedan den forsta registreringen r 1996,
bestdr av 260 kommuner (utéver den kommun som nidmndes ovan) som hddanefter kommer att finnas forteck-
nade i produktspecifikationen.

Forfarandet for identifiering av jordlotter, som tidigare nimndes i delen "Produktionsmetod” (faststalld sedan 1996
for den skyddade ursprungsbeteckningen ”"Noix de Grenoble”), och som bestdr av att sikerstilla att de jordlotter
som anvinds uppfyller kriterierna for odlingsplatsen, har beskrivits mer utf6rligt i denna del.

Bevis pd ursprung

Vad giller utvecklingen i friga om nationella lagar och regler har rubriken "Bevis for att produkten har sitt
ursprung i det avgransade geografiska omrddet” konsoliderats och omfattar deklarationsskyldigheter och skyldighe-
ter i friga om registerforing avseende produktens sparbarhet och uppfdljningen av produktionsforhallandena.

Pé detta omrdde har aktorerna bland annat getts viss behorighet, som ett erkdnnande av deras forméga att uppfylla
kraven i produktspecifikationen for det mirke som de gor ansprak pa att dra fordel av. Behorigheten utfirdas av
ett tillsynsorgan, dr godkint av INAO och ackrediterat. Denna behérighetstilldelning och tillsynen av produktspeci-
fikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” organiseras genom en kontrollplan som
utarbetats av detta tillsynsorgan.

Uppgifterna som ror historien har flyttats till delen "Samband med ursprunget” (i produktspecifikationen).
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Produktionsmetod
—  Pollinerande sorter:

For att strukturera forekomsten av pollinerande sorter faststills att 5 % tridd av pollinerande sorter tilldts i valnots-
tradgardarna. Frukter fran dessa trdd omfattas inte av ursprungsbeteckningen.

—  Tradtithet:

For att forstirka denna bestimmelse har mojligheten for unga trid (mindre dn tolv dr gamla) att ha en hogre
densitet an 100 trdd/hektar tagits bort. Metoden for att rdkna ut den minsta tillitna ytan per trid har dessutom
faststallts: ytan pd minst 100 m? per trdd erhdlls genom att multiplicera de tvd avstinden mellan raderna och
mellan trdd i samma rad.

—  Kompletteringsodlingar:

For att sikerstilla att odlingen i valnotstridgdrdarna anpassas till valnotstradens behov faststills att kompletterings-
odlingar bara tolereras fram till och med det femte &ret efter planteringen (det vill sdga innan valnotstraden inlett
sin produktion).

—  Tickgrodor:

Forekomsten av grds pd jorden i samband med skorden av de nétter som fallit nir de mognat (under hosten) har
en positiv inverkan pé slutproduktens kvalitet (hdlsoméssig kvalitet, valnotskdrnornas farg). Darfor liggs foljande
bestimmelse till som gor det obligatoriskt att hélla bevattnade valnétstradgardar grisbeklidda:

"Bevattnade valnotstradgdrdar ska vara beklddda med gris, sétt eller ¢j, frin och med den 1 september varje &r,
fran och med det sjitte dret efter det att traden planterats. Detta vegetationsticke far avlagsnas under varen.”

Denna bestimmelse har endast inforts for bevattnade tradgdrdar, dir griset inte konkurrerar med triden om
vattnet. [ de torraste omrddena kan grds inte vixa.

—  Storlek:

Fram till ca tio ars dlder blir tridden formbeskurna.

Den beskirning som sedan genomfors syftar till att uppritthélla en tillricklig grobarhet varje ar och en god ljus-
nivd i odlingszonerna, dd fruktknopparna sitter lingst ut pé de ettdriga kvistarna hos traditionella sorter.

Nar beskarningen sker regelbundet gir det att undvika smé nétter och trdden blir friskare. Malet ar att helt ta bort
overflodiga grenar eller delar av grenar (till exempel vattenskott) for att ge kronan en god belysning. Beskirningsat-
girderna ska vara mattliga.

Begreppet beskidrning genom grengallring, vilket avser en i allmdnhet kraftig beskdrning med avligsnande av hela
grenar och omfattande tillbakaskdrning, tycks inte limpa sig for verksamheten. Begreppet underhéllsbeskirning
eller regelbunden beskirning dr mer lampligt.

Begreppet beskirning genom grengallring har siledes bytts ut mot begreppet underhéllsbeskirning:
"Valnétstraden ska genomgd en underhéllsbeskdrning minst vart tredje ar.”

—  Bevattning:

Genom bevattningen ir det mojligt att jimna ut produktionsnivdn och erhélla kvalitetsnétter i Gverensstimmelse
med kraven pd marknaden.

Under en odlingssidsong genomgédr valnotstradet flera olika utvecklingsstadier dd vattenbrist kan dventyra den
kommande skorden (bdde vad giller kvantitet och kvalitet), de pafoljande drens skord och valnétstradgdrdens
livslangd.

Pd sd sitt kan vattenbrist i juni dventyra frukternas storlek och vegetationstillvixten. I juli leder torkan till en
undermalig bildning av fruktknoppar (nistfoljande drs skord) och valnotskdrnor (kvaliteten pd innevarande érs
skord). Slutligen kan en délig vattenforsorjning i augusti och september forsimra valndtskdrnans kvalitet och
hindra en god forvedning av arets kvistar. Dessutom kan en utdragen torka leda till ett daligt utnyttjande av de
godningskomponenter som dr nodvandiga for en god utveckling av tradets olika organ.
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Milet med 4ndringen dr séledes att tillita bevattning och att ta bort slutdatumet for bevattningen eftersom det ar
just bevattningen sent pa dret som hjélper till att hindra att valnétskdrnornas kvalitet forsamras:

"Bevattning 4r tilliten under valnotstradets vegetationsperiod och fram till skorden for att undvika att valnotskar-
norna torkar ut och sikerstilla valnotens slutliga kvalitet.”

Bevattning over kronan fortsitter vara forbjuden, sirskilt pd grund av dess ineffektivitet och hoga vattendtging.

— Insatsvaror:

Did noétterna samlas upp pd marken dr anvindningen av organiskt material med ursprung utanfor jordbruket regle-
rad: en bestimmelse har dirfor lagts till i produktspecifikationen. Varje tillsats av organiskt material av denna typ
madste vara noggrant analyserad och plojas ned omedelbart.

Det kommer att fortsdtta att vara forbjudet att anvinda tillvaxtreglerande medel. Dessutom preciseras att medel for
att paskynda mognadsprocessen ir forbjudna.

—  Skord:

De regler som syftar till att faststilla ett skordedatum som &r anpassat efter en optimal mognad hos noten har fortydli-
gats: god mognad hos noten innebir att skorden genomfors nér valnétskdrnan ar fast och litt att skala. Dessutom ska
den inre skiljevdggen vara fullstindigt brun f6r 80 % av notterna frdn den berdrda valnotstradgarden.

Dessutom har det faststillts att det dr direktoren for INAO, den behoriga myndigheten, som bestimmer ett datum
for ndr (den gemensamma) skorden ska inledas pé forslag frin gruppen efter undersokning av nétternas mognad.
—  Avkastning:

For att underlitta kontroller av sparbarhet och volymer har det inforts en hogsta avkastning per hektar som rak-
nats ut som ett genomsnitt per foretag och som éverensstimmer med den potentiella produktionskapaciteten for
traditionell valnotsodling: "Den genomsnittliga nettoavkastningen for foretagets valnotstradgdrdar begransas till
4 ton per hektar i motsvarande torkade valnotter.”

—  Lagring efter skord:

Dé detta steg dr mycket viktigt for nétternas slutliga kvalitet har det fortydligats.

Dirfor har foljande lagts till: "For de notter som skordats farska och som dr avsedda att torkas ska torkningen
inledas sd snabbt som mojlig och senast 36 timmar efter skorden.”

—  Torkning:

I den praktiska handledningen for torkning av nétter (Le séchage des noix: guide pratique/CTIFL), utgiven av CTIFL
i september 1993, slds det fast att den hogsta temperaturen for torkning pa 30 °C dr kompatibel med de allra
kinsligaste valnotssorterna. Detta gor det majligt att sikerstilla en snabb och effektiv torkning av nétterna utan att
deras kvalitet paverkas.

Det har dven preciserats att den hogsta temperaturen for torkning ar 30 °C.

— Lagring av notterna:

Foljande bestimmelser har lagts till: "Firska notter ska forvaras hos de aktdrer som ansvarar for gallring, stor-
lekssortering och forpackning vid en temperatur pd 1-5 °C och vid en fuktighetsgrad pd mellan 80 och 95 %.

Torkade nétter ska innan de forpackas forvaras vid en temperatur som inte 6verskrider 8 °C och en fuktighetsgrad
pd mellan 60 och 75 % frén och med den 31 mars under det dr som f6ljer pé skorden.”

Genom dessa bestimmelser blir det mojligt att forvara notterna pa ett sitt som gor att deras organoleptiska och
bakteriologiska egenskaper bevaras.

—  Forpackning:

For att bevara notternas egenskaper pd ett bittre sitt har bestimmelser inforts betrdffande organisationen av
gallrings-/forpackningstegen, forpackningarnas storsta storlek, deras slag samt sista datum for avsindning av
ursprungsmirkta notter utanfor det geografiska omrédet.

Foljande faststills: "Gallrings- och forpackningsforfarandena ska utfoéras pd samma plats, inom en enda process,
utan mellanlagring.” Nir dessa steg genomfors i en enda process blir det mojligt att undvika att frukterna behand-
las flera ganger, vilket kan leda till att de gdr sonder och att deras skal lossnar.
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"De material som anvinds f6r férpackningen av notterna ska vara nya och rena och av en sddan kvalitet att de inte
kan leda till yttre eller inre forandringar hos produkten.”

Torkade valnotter packas i forpackningar om hogst 25 kilo.

Firska valnotter packas i forpackningar om hogst 10 kilo.

For farska notter dr det bara tilldtet med forpackning i ventilerade sickar och/eller 6ppna brickor.

"Notterna fir endast sldppas ut pd marknaden med ursprungsbeteckningen 'Noix de Grenoble’ om det sker senast
— tva manader efter det datum d3 skorden for fiarska valnétter inleddes,

— den 31 december dret efter skordedret for torkade valnotter.”

Dirutéver bekriftas forbudet mot att saluféra notterna utanfor dess originalférpackning, dd denna bestimmelse
giller sedan ménga dr inom branschen.

—  Notternas kvalitet

Trots den omsorg som dgnas vid forfarandena for gallring och storlekssortering kan det i de forpackade partierna
forekomma ndgra frukter som inte uppfyller kraven. Dérfor har det fortydligats att man godtar

— upp till 5% (av antalet) valnotter i skal som tillhor andra sorter dn de som tillats for ursprungsbeteckningen,
— upp till 5% (av antalet) valnotter i skal med en storlek pd mindre 4n 28 mm,
om detta totalt inte overskrider 7 %.

For att sikerstilla produkternas kvalitetsnivd har man i produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Noix de Grenoble” integrerat kvalitetsnivderna for kategori I i Unece-standarden om saluféring av notter

i skal.

I produktspecifikationen har dessutom en ovre grins for samlade brister per parti notter faststallts for att inte
tillita en kumulativ 6kning av dessa.

Séledes far inte partierna med torkade "Noix de Grenoble” ha totalt mer dn 10 % nétter som har brister i friga om
skalet eller den dtliga delen (12 % for firska notter).

—  Motivering av den obligatoriska forpackningen inom det geografiska omrédet

Hittills har "Noix de Grenoble” forpackats inom det geografiska omréddet eller i dess omedelbara ndrhet. Produkt-
specifikationen har fortydligats i detta avseende genom att det uttryckligen infors en skyldighet om att notterna
ska forpackas i det geografiska omradet.

Foljande uppgifter motiverar inforandet av en skyldighet att forpacka notterna inom det geografiska omréadet:

For att bevara den slutliga kvaliteten for ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” bor man begransa hanteringen
av notterna. Skalet som skyddar den itliga delen av noten riskerar namligen att skadas av stotarna (skadade notter
eller notter med skal som lossnat vid tdmning i behéllarna).

De problem som har att gora med att néten hanteras i flera skeden ar ett stindigt orosmoment for aktorerna inom
branschen. D4 skorden 4r mekaniserad maste hanteringen efter skord begrinsas i storsta mojliga utstrickning for
att undvika skadade noétter eller notter dar skalet har lossnat.

Vid kontroller av produkten ir det inte ovanligt att hitta skadade notter eller nétter dér skalet har lossnat i parti-
erna trots de forsiktighetsdtgirder for att undvika fall frdn hoga hojder som vidtagits vid forfarandena for stor-
lekssortering, gallring och forpackning.

For att begrdnsa hanteringen av frukterna ska gallrings- och forpackningsforfarandena utféras pd samma plats,
inom en enda process, utan mellanlagring.

Forpackningen utfors med forpackningar av begrinsad storlek (10 kg for firska valnotter, 25 kg for torkade
valnotter) for att undvika att notterna krossas.

Att sinda icke-forpackade notter utanfor det geografiska omradet for att sedan forpacka dem skulle alltsd innebira
ytterligare hantering som skulle kunna leda till att notter skadas och krossas och till att deras skal lossnar.
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Notterna forpackas dessutom inom omradet for att bevara deras fysikalisk-kemiska egenskaper. Man bor namligen
vara sérskilt uppmaérksam pé forvaringsforhallandena for produkten:

For farsk valnot: denna not, som till minst 20 % bestdr av vatten, genomgdr uttorkning. Firsk valnot har en
begransad livslingd och maste skickas utanfér omradet inom tvd médnader efter det att skorden inleddes. Den far
under inga omstidndigheter omvandlas till en torkad not. Forpackningsdatumet ska anges pd forpackningen for att
forse konsumenten med bittre information. Strikta villkor for temperatur och luftfuktighet har faststdllts for lag-
ringen av dessa notter hos aktorerna: en temperatur pa 1-5 °C och en relativ luftfuktighet mellan 80 och 95 %.

For torkad valnét: denna produkt har en annan sammansittning dd dess maximala fukthalt 4r 12 %. Dock ska dess
sammansattning av lipider (fettsyror) sirskilt framhallas: 66 %. En bristfillig forvaring kan innebara att dessa oxide-
rar, vilket leder till att notterna hirsknar. Det dr av denna anledning som de aktorer som ansvarar for gallring och
forpackning maste forvara de torkade valnotterna vid en temperatur som begrinsas till 8 °C och en relativ luftfuk-
tighet p4 mellan 60 och 75% efter den 31 mars (d& temperaturerna borjar stiga). Aven denna produkt har en
begransad livslingd d& de torkade notterna maste skickas utanfér omradet senast den 31 december efter skorden.

Dessa kriterier for forvaring kan bara kontrolleras noggrant genom en utforlig efterkontroll av de aktorer i det
geografiska omradet som ansvarar for gallring och forpackning. Dessutom gar det genom den kontroll som utfors
av partierna med forpackade valnotter att sikerstilla att dessa uppfyller forvaringsvillkoren.

Om det inte vore obligatoriskt att forpacka nétterna inom det geografiska omradet skulle detta dessutom innebira
problem i frdga om kontroll och spérbarhet.

Valnéten dr niamligen en fungibel produkt. Risken okar pd grund av den avldnga formen pé den sort, Franquette,
som huvudsakligen odlas i det geografiska omrédet. Formen gor att den ldtt kan forvixlas med valnétter som
odlas i andra geografiska omraden. For att undvika sammanblandning dr de lokala aktorernas yrkeskunnande
grundliggande nir det giller att kontrollera sortrenheten. Dessutom ar beteckningen "Noix de Grenoble”, som
finns sedan 1938, vida kind och har redan missbrukats pa internationell nivd (Kanada, Forenta staterna etc.). Att
ha kvar mojligheten att forpacka och aterforpacka utanfor det geografiska omrédet for den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Noix de Grenoble” kan bara leda till att dessa bedrdgerier kar.

Nir forpackningen utfors inom det geografiska omradet blir det mojligt att utfora kontroller av produktens karak-
teristiska egenskaper hos de forpackade valnotterna. Pa forpackningarna ska man pafora etiketterna "Noix de Gre-
noble”, som distribueras av gruppen till alla aktorer som uppfyller villkoren i produktspecifikationen. Gruppen ska
fora bok som gor det mojligt att veta hur stora volymer som har saluforts med den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Noix de Grenoble”. Detta system som inrittades 1968 ger en extra garanti om att produkterna inte byts ut
innan de salufors. Valnétterna "Noix de Grenoble” saluférs namligen till konsumenten i den férpackning som de
ursprungligen forpackas i.

Mirkning:

Uppgifterna pa markningen har fortydligats for att forse konsumenten med béttre information.
Skyldigheten att ange uppgiften "Appellation d’origine contrdlée” eller "AOC” har tagits bort.

Vad giller de firska notterna har det foreskrivits att dessa dven far kallas "primornotter” ("noix primeurs”) i enlig-
het med vad som redan forekommer pa marknaden for firska notter.

Det faststills att Europeiska unionens symbol for skyddade ursprungsbeteckningar ar obligatorisk.

I enlighet med vad som ir praxis sedan 1968 ska en sirskild etikett anbringas pd markningen av
"Noix de Grenoble”.

Dessa etiketter ska goras tillgingliga av gruppen, utan begrinsningar i friga om antal, till varje aktor som uppfyller
kraven i produktspecifikationen. De ar klarroda (referensfirg: Pantone 032) och har en minsta diameter pd 3 cm
for alla forpackningar.

For att forbdttra konsumentinformationen ska markningen dessutom innehélla uppgifter om
— forpackarens och/eller avsindarens identitet: namn och adress eller marke,
— skordedr,

— forpackningsdatum (det dr valfritt att ange detta for torkade nétter och obligatoriskt for firska nétter),
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3.2

3.3

— for firska nétter, en av foljande formuleringar:
"Konsumeras inom kort, forvaras svalt”
eller
"Mycket begrinsad héllbarhet, forvaras svalt”.
Annat

Produktbeskrivning:

Nirmare bestimmelser som syftar till att beskriva produkten pé ett battre sitt och som redan finns med i delen
"Produktionsmetod” har flyttats till denna del:

— Namnen pé de endemiska lokala sorter som anvinds har lagts till: Franquette, Mayette och Parisienne.

— Kategorierna "torkad valnot” och "farsk valnot” har fortydligats med sina respektive fukthalter (minst 20 % for
farska valnoétter och hogst 12 % for torkade valnétter).

Produktionsmetod: Sorter och valnotstradgdrdar:

D det framgdr i delen "Geografiskt omrade” att det dr obligatoriskt for frukterna frén de identifierade valnétstrad-
gdrdarna att ha sitt ursprung i det geografiska omrddet har motsvarande formulering strukits i denna del.

Samband med det geografiska omradet:
Denna del har delats in i tre avsnitt och har fortydligats.
Hinvisningar betriffande kontrollstrukturen:

Kontaktuppgifterna till den behériga kontrollmyndigheten har forts in i stillet for kontrollstrukturens kon-
taktuppgifter for att undvika att produktspecifikationen behover dndras vid byte av kontrollorgan.

Nationella krav:

Med hidnsyn till fordndringarna i den nationella lagstiftningen anges uppgifterna under rubriken "Nationella krav”
iform av en tabell med de huvudsakliga punkter som ska kontrolleras, deras referensvirden och utvirderingsmetod.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"NOIX DE GRENOBLE”
EU-nr: FR-PD0O-0217-01295 - 29.12.2014
SUB (X) SGB ( )
Namn
"Noix de Grenoble”
Medlemsstat eller tredjeland
Frankrike
Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp
Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, obearbetade eller bearbetade
Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

De valnétter som har ritt till att omfattas av beteckningen "Noix de Grenoble” dr valnotter i skal av en eller flera
av dessa sorter: Franquette, Parisienne och Mayette. De ska erbjudas i farsk eller torkad form.

Firska valnotter dr frukter med en minsta diameter pd 28 mm. De har en fast och fyllig valnotskdrna med en ljus
till ljusbrun férg, r litta att skala och har en naturlig fukthalt pd minst 20 %.

Torkade valnotter dr frukter med en minsta diameter pd 28 mm. De har en fast och fyllig valn6tskirna med en
ljus till ljusbrun firg och en naturlig fukthalt pd hogst 12 %.

Vid avsmakning kédnnetecknas de firska eller torkade valnétterna av en bitter ton och aromer av firskt brod och
hasselnot.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Endast mogna valnotter av f6ljande sorter anvinds: Franquette, Parisienne och Mayette.
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3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla moment frin skord av notterna till slutlig gallring och storlekssortering ska utforas inom det geografiska
omradet.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Foljande uppgifter motiverar inforandet av en skyldighet att forpacka notterna inom det geografiska omréadet:

For att bevara den slutliga kvaliteten hos ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” dr det nodvindigt att
begrinsa hanteringen av valnotterna, dé skalet som skyddar valnétens dtliga del riskerar att forddrvas av stotar
(notter dar skalet har lossnat eller skadade nétter).

Aktorerna inom branschen begrinsar dirfor hanteringen efter skord s mycket det gr. Darfor ska gallrings- och
forpackningsforfarandena utféras pd samma plats, inom en enda process, utan mellanlagring.

Forpackningen utfors med forpackningar av begrinsad storlek (10 kg for firska valnotter, 25 kg for torkade
valnotter) for att undvika att notterna krossas.

Att avsdnda icke-forpackade notter skulle alltsd innebdra ytterligare hantering som kan leda till att notter skadas
och krossas och till att deras skal lossnar.

Notterna forpackas dessutom inom omradet for att bevara dess fysikalisk-kemiska egenskaper:

— Fidrsk valnot, som till minst 20 % bestdr av vatten, genomgar uttorkning. Den har en begrdnsad livslingd och
mdste skickas utanfér omradet inom tvd ménader efter det att skorden inleddes. Strikta villkor for temperatur
och luftfuktighet har faststillts for lagringen av dessa valnotter hos de aktorer som ansvarar for storlekssorte-
ring, gallring och forpackning.

— Torkad valnot har en hog lipidhalt (fettsyrehalt): 66 %. Bristfillig forvaring kan innebéra att dessa oxiderar.
Strikta villkor for temperatur och luftfuktighet har faststillts for lagringen av dessa valnotter efter den 31 mars
hos de aktorer som ansvarar for storlekssortering, gallring och forpackning. De torkade notterna maste skickas
utanfor omradet senast den 31 december efter skorden.

Dessa kriterier for forvaring kan bara kontrolleras noggrant genom en utforlig efterkontroll av savil de aktorer
i det geografiska omrddet som ansvarar for gallring och forpackning som av de valnétter som forpackats.

Om det inte vore obligatoriskt att forpacka notterna inom det geografiska omrddet skulle detta dessutom innebéra
problem i frdga om kontroll och spérbarhet.

Valnéten dr niamligen en fungibel produkt. De lokala akt6rernas yrkeskunnande dr av stor betydelse nir det giller
att kontrollera sortrenheten. Dessutom 4r beteckningen "Noix de Grenoble”, som finns sedan 1938, vida kdnd och
har redan missbrukats pa internationell nivd. Att ha kvar mojligheten att forpacka och aterférpacka utanfor det
geografiska omradet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” kan bara leda till att dessa
bedrigerier okar.

Nir forpackningen utfors inom det geografiska omradet blir det mojligt att utfora kontroller av produktens karak-
teristiska egenskaper hos de forpackade valnotterna. Pd forpackningarna ska etiketter for "Noix de Grenoble” pafo-
ras och gruppen ska fora bok over dessa sa att det blir mojligt att veta hur stora volymer som har saluforts. Detta
system som inrdttades 1968 ger en extra garanti om att produkterna inte byts ut innan de salufors. Valnotterna
"Noix de Grenoble” salufors nimligen till konsumenten i den forpackning som de ursprungligen forpackas i.

3.6  Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover de obligatoriska uppgifter som foreskrivs enligt lag ska mérkningen pd de forpackade enheterna innehélla
de uppgifter som anges nedan, som ska finnas pd samma sida pé forpackningarna, med outpldnliga och fullstin-
digt lasliga och synliga bokstiver:

— Namnet "Noix de Grenoble”.
— T anslutning till detta — EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar (SUB).

— I forekommande fall, uppgifterna "noix fraiches” ("firska valnotter”) eller "noix primeurs” ("primornotter”) pa
forpackningarna for firska notter eller "noix seéches” ("torkade nétter”).
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— Uppgiften "appellation d’origine protégée” ("skyddad ursprungsbeteckning”), med vilka bokstaver som helst, far
dven anbringas valfritt som fortsittning eller i direkt anslutning till namnet.

— Alla dessa uppgifter ska vara tryckta med bokstaver vars storlek varken i hojd eller i bredd far overskrida de for
den skyddade ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble”.

— Etiketten, som dr numrerad eller stdr under avtalsnummer och som utfirdats av branschkommittén for
valnotter frén Grenoble, och ar klarrod (referensfarg: Pantone 032) och har en minsta diameter pd 3 cm for
alla forpackningar.

— Forpackarens och/eller avsiandarens identitet: namn och adress eller mérke.
— Skordedr.
— For firska valnotter:
— Forpackningsdag.
— En av f6ljande uppgifter:
"Konsumeras inom kort, forvaras svalt”
eller
"Mycket begrinsad héllbarhet, forvaras svalt”.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Alla moment efter skorden av valnétterna till dess att de forpackas ska genomforas i det geografiska omrade som
ar begransat till de naturliga jordbruksregionerna Grésivaudan, Chambarans och Bievre.

Omréadet bestdr av totalt 261 kommuner, varav 184 i Isére, 48 i Drome och 29 i Savoie.

Departementet Drome:

Samtliga kommuner i kantonerna Bourg-de-Péage, Romans-sur-Isére, kantonerna Romans-sur-Isére 1 och 2, Saint-
Jean-en-Royans.

I kantonen Le Grand-Serre: kommunerna (Le) Grand-Serre, Montrigaud.
Kantonen Saint-Donat-sur-I'Herbasse: kommunen Saint-Donat-sur-I'Herbasse.

Departementet Isere:

Samtliga kommuner i foljande kantoner: Allevard, Domene, Echirolles, Echirolles-Est, Eybens, Fontaine-Sassenage,
Fontaine-Seyssinet, Goncelin, Grenoble, Le Touvet, Meylan, Pont-en-Royans, Rives, Roybon, Saint-Egreve, Saint-
Etienne-de-Saint-Geoirs, Saint-Ismier, Saint-Marcellin, Tullins, Vinay, Voiron.

Kantonen La Cote-Saint-André: kommunerna Balbins, (La) Cote-Saint-André, Faramans, Gillonnay, Ornacieux, Pajay,
Penol, Saint-Hilaire-de-la-Cote, Sardieu,

Kantonen Le Grand-Lemps: kommunerna Apprieu, Bévenais, Colombe, (Le) Grand-Lemps.
Kantonen Villard-de-Lans: kommunerna Engins, Saint-Nizier-du-Moucherotte.

Departementet Savoie:

Samtliga kommuner i kantonerna Montmélian och (La) Rochette.

5.  Samband med det geografiska omradet
Specifika uppgifter om det geografiska omradet
Naturliga faktorer:

Omrédet dr begrinsat till de naturliga jordbruksregionerna Grésivaudan, Chambarans och Bievre som ligger lings
med dalgdngen till floden Isere och som har sirskilda karaktirsdrag som gor dem sirskilt limpliga for odling av
valnétter av hog kvalitet.

Arsmedeltemperaturen pa 10,5°C vid 300 m hojd over havet ir idealisk for att valnotstradens tillvixtcykel ska
fullindas pa ett harmoniskt stt.

Arsnederborden pa mellan 800 och 1100 mm innebir en sikrad vattenforsorjning och en tillricklig luftfuktighet
utan att framkalla vare sig vattendrinkning eller omfattande dimma.
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Vinterkylan (i genomsnitt 65 frostdygn i den vistra delen av omradet, 100 i den ostra) ger traden en perfekt ver-
nalisering, vilket 4r oumbirligt for en regelbunden blomning under véren.

Vintern ar alltid den mest nederbordsfattiga drstiden. Detta gor att jorden inte drabbas av vattendrinkning pé
véren, vilket skulle hindra trdden frén att dteruppta sin tillvaxt.

Regelbundenheten i reproduktionsfaserna gynnas av de stora drliga temperatursviangningarna (19 till 20 °C) som ar
kinnetecknande for kontinentala influenser pa klimatet.

Frin och med augusti faller temperaturen med 10 °C inom tvd ménader. Frukternas mognadsprocess ar sdledes
mycket regelbunden och férskonad fran en andra tillvixtperiod som skulle inverka mycket skadligt pd deras kvali-
tet och pd de unga kvistarnas motstandskraft.

Det tvira temperaturfallet kopplat till belysningstiden och en okad luftfuktighet fir skalen att spricka upp och
leder till en mycket snabb och enhetlig fillning vid frukternas stjilkar. Synkronismen i reproduktionscykeln
fortsitter fram till dess slut.

Hosten 4r alltid den mest regnrika drstiden och oktober dr den ménad da det regnar allra mest.

Minskliga faktorer:

[ floden Iséres dalgdng har man odlat valnotter sedan mycket ldng tid tillbaka. I Grenobles arkiv frin 1000-talet
namns avrader som betalats i tunnor valnotter, och denna produktion ndmns dven i slottsherrarnas rakenskaper
fran 1300- och 1400-talet.

Utvecklingen av en valnotsproduktion med homogen kvalitet avsedd for forsiljning har kunnat forverkligas tack
vare formdgan att reglera ympningen, vilken utvecklades frdn och med slutet av 1700-talet. Det lokala landskapet
ar starkt praglat av valnotslundar och traditionella torkerier.

Genom utvecklingen av denna produktion, som skedde i takt med utvecklingen av transportmedel, blev det mojligt
att ervra inte bara den franska marknaden utan 4ven den brittiska och amerikanska marknaden. Redan innan ér
1900 hade valnétsproducenterna i byn La Riviére gitt ithop for att forena sin kapacitet att exportera till Forenta
staterna.

Organiseringen av branschen har ocksd haft som mal att frimja en produkt av hog kvalitet och forsvara sig mot
missbruk av namnet "Noix de Grenoble”. Det var dock forst 1927 som “Fédération des Syndicats de Producteurs
de 'Noix de Grenoble™ (Forbundet for sammanslutningar av producenter av "Noix de Grenoble”) bildades och forst
1938 som ursprungsbeteckningen "Noix de Grenoble” beviljades (genom ett dekret av den 17 juni 1938).

En annan faktor som hor thop med valnétstradets utveckling 4r forekomsten, sedan borjan av 1900-talet, av lokala
tridgdrdsmastare som dr specialiserade pa valnétstrad i Vinay, Vif och Saint-Marcellin. Detta blev fram emot 1960
aven vanligt i kommunen Chatte. Bevarandet av detta yrkeskunnande hos tradgdrdsmastarna forklarar delvis den
relativa homogeniteten bland de valnotstradgdrdar dar valnotterna "Noix de Grenoble” odlas. Denna konstanta
reproducerbarhet av de odlade exemplaren och valnotternas dirigenom jamna kvalitet erinrar om det goda rykte
som Isere-dalen har inom denna produktion. Det dr dven virt att notera att det geografiska omrddet 4r den plats
dir olika specifika verktyg har utvecklats som &r anpassade for skord och torkning av valnoétter.

Utéver ympningen har urvalet av lokala trddsorter som &r anpassade till Isére-dalens naturliga faktorer en avgo-
rande roll bland de lokala metoderna. De tre endemiska sorter som utgdr grunden for erkdnnandet som kon-
trollerad ursprungsbeteckning frin 1938 dr Franquette, Parisienne och Mayette.

Traden fér std med begrdnsad tithet i valnotstradgardarna: varje trad ska forfoga 6ver minst 100 m2. En formbe-
skirning utfors i samband med planteringen. Direfter ricker det att beskdra vart annat eller vart tredje ar for att
lata ljuset pd basta sitt tranga in till den inre delen av grenverket.

Notterna skordas ndr de dr mogna, ndr den inre skiljevdggen ar helt brun. De viljs ut och tvittas snabbt och
torkas dérefter. Torkningen far inledas hogst 36 timmar efter skorden.

Torkningen av notterna genomfors i allmdnhet genom att mattligt varm luft (inte mer dn 30 °C) strémmar genom
de valnotter som ska torkas eller annars, hos sma producenter, genom naturlig torkning pa hyllor.

Nir notterna har torkats sorteras de utifrdn storlek. Maskinerna for storlekssortering har installningar som ar
anpassade till egenskaperna hos beteckningens sorter, som ar mer eller mindre avldnga. P4 sa sdtt kan de valnotter
som har en diameter p& mer dn 28 mm gallras ut.

En sista gallring av valnotterna gor det mojligt att fa ut partier dar mindre dn 10 % av frukterna har fel i frdga om
skal eller kdrna (12 % nir det giller farska valnotter), precis innan de forpackas i behéllare av begrinsad storlek,
som dr de som ndr fram till konsumenterna. Dirigenom sikerstills det att nétterna ér intakta.
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Produktens specifika egenskaper

"Noix de Grenoble” har en minsta diameter pd 28 mm och erbjuds i sina skal, i farsk eller torkad form. Skalet ar
rent och frischt och uppvisar inte ndgra fel som skulle kunna férdirva dess allménna utseende, kvalitet, forvaring
eller presentation.

Valnotskirnan ar fast och fyllig. Den har en ljus till ljusbrun farg.

Vid avsmakning kdnnetecknas de firska eller torkade valnotterna av en bitter ton och aromer av farskt brod och
hasselnot.

Orsakssamband

Att valnotstrddgardarna inréttades i floden Iseres dalgdng, som dtnjuter ett relativt fuktig och bldsigt klimat, har
gjort det mojligt att uppfylla de huvudsakliga kraven f6r odling av valnétstrad och har frimjat dess utveckling.

Genom valnotsodlarnas val av den basta marken, liksom de regelbundna tillskotten av vatten, mojliggors en regel-
bunden produktion av valnétter med kirnor av hog kvalitet.

Genom de temperaturfall som forekommer fran och med slutet av augusti blir fruktens mognadsprocess langsam
och regelbunden.

De regnrika hostarna i Iséres dalgdng gor forvisso inte skorden littare men dr en grundliggande garant for pro-
duktens utsokthet. Valnotskdrnan forlorar niamligen sin vitska pd ett ldngsamt, regelbundet och enhetligt sitt.
Detta beror bade pa skalets tjocklek och pa den hoga luftfuktigheten. Denna ldngsamma och regelbundna utveck-
ling forhindrar att reserverna denatureras och framfor allt att lipiderna harsknar.

Genom anvindningen av lokala endemiska sorter (Franquette, Mayette och Parisienne) som odlas i den jordmén
som dr bist limpad for dem frimjas produktionen av mycket aromatiska frukter.

Odlingsmetoderna, som sakerstiller en god instrdlning fran solen i valnotstradens l6vverk, bidrar till att frukterna
mognar optimalt.

Dirmed kan frukterna skordas vid god mognad i slutet av september frdn och med ett datum som faststills
gemensamt varje dr efter unders6kning av mognaden hos nétter fran olika distrikt (h6jd 6ver havet, jordtyp etc.).

Genom torkning av de mogna valnotterna vid mattliga temperaturer snabbt efter skorden, samt gallring och
tvittning, erhdlls rena och friska valnétter och valnétskdrnor med ljus till ljusbrun firg, som vittnar om en enasté-

ende kvalitet.

Tack vare den efterfoljande omsorgen under forfarandena for gallring, storlekssortering och forpackning bevaras de
sdrskilda egenskaperna hos "Noix de Grenoble”.

Det geografiska omrddets sirskilda naturliga egenskaper har, i kombination med producenternas och leverantérer-
nas yrkeskunnande, gjort det majligt att erhdlla nétter med ett hogt internationellt anseende.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCNoixDeGrenoble201 5.pdf



https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCNoixDeGrenoble2015.pdf
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