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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2016/C 130/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»NOIX DE GRENOBLE”
Nr UE: FR-PD0O-0217-01295 - 29.12.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

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

38160 Chatte

FRANCE

Tel. +33 476640664
Faks +33 476640740

E-mail: cing@aoc-noixdegrenoble.com

CING jest stowarzyszeniem w rozumieniu ustawy z dnia 1 lipca 1901 r. Ma uzasadniony interes w zloZeniu wnio-
sku i sklada si¢ z okoto 1 000 podmiotéw (producentéw, podmiotéw wysylajacych, podmiotéw pakujacych).

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— [X Opis produktu
— Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie
— [ Inne [wymogi krajowe, aktualizacja danych kontaktowych organéw kontroli, inne poprawki o charakterze

redakcyjnym]

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérego jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu

Do opisu dodano wlaSciwosci organoleptyczne charakterystyczne dla ,Noix de Grenoble”, ktore sg wynikiem sesji
analiz organoleptycznych prowadzonych od 1997 r. w odniesieniu do tej nazwy pochodzenia oraz prac majacych
na celu okreslenie charakterystyki prowadzonych przez uniwersytet w Suze la Rousse:

— jedrny i miesisty wyglad nasiona,
— barwa nasiona od jasnej do jasnobrazowej,
— przy degustacji nuta goryczy, ktérej towarzysza aromaty $wiezego chleba i orzecha laskowego.

Obszar geograficzny

UsciSlono etapy, ktére nalezy przeprowadzaé na wyznaczonym obszarze: wszystkie etapy od produkcji orzechéw
do ich pakowania.

Obszar geograficzny rozszerzono o jedna gming w Drome, gmine ,Saint-Donat-sur-I'Herbasse”, przylegajaca do
obszaru, w wyniku ekspertyzy wskazujgcej, ze gmina ta spelnia kryteria wlaczenia, ktére charakteryzujg obszar
geograficzny odpowiadajacy tej nazwie pochodzenia. Wsrdd kryteriéw dotyczacych czynnikéw naturalnych mozna
w szczegdlnosci wymieni¢ klimat o zblizony do kontynentalnego, wysoko$¢ nad poziomem morza ponizej
600 m, gleby sprzyjajace rozwojowi orzechdéw wioskich i spdjnosé z resztg obszaru geograficznego; wérdd kryte-
ri6w dotyczacych czynnikéw ludzkich mozna z kolei wskazaé wystepowanie rozwinietej dzialalnodci w zakresie
uprawy orzechow wloskich, zwigzki z lafcuchem produkeji ,Noix de Grenoble”, praktyki w zakresie uprawy
i obrébki orzechéw po zbiorze podobne do praktyk istniejacych na wyznaczonym obszarze geograficznym.

W specyfikacji wskazano pierwotnie obszar geograficzny obejmujacy 257 gmin. Liczba ta byla bledna. Obszar
geograficzny objety nazwa pochodzenia ,Noix de Grenoble” w tekstach okreslajacych produkt objety ta nazwa byt
pierwotnie opisywany jedynie poprzez wskazywanie kantonéw. Tymczasem zasigg kantonéw czesto si¢ zmienia,
w zwigzku z czym nie uwzgledniono niektérych gmin bedacych pierwotnie czeicig kantonéw skladajacych sig na
obszar geograficzny. Szczegétowe prace dotyczace historycznej bazy kantonéw pozwolily ustalié, Ze obszar, nie-
zmieniony od pierwotnej rejestracji w 1996 r., sklada si¢ z 260 gmin (do ktérych nalezy dodaé gming wymie-
niong powyzej) wyszczegdlnianych odtad w specyfikacji.

Procedure identyfikacji dzialek, o ktérej wspomniano w czesci ,metoda produkeji” (istniejacej od 1996 r. w odnie-
sieniu do ChNP ,Noix de Grenoble”) i ktdéra polega na upewnieniu si¢, ze wykorzystywane dzialki spelniaja kryte-
ria dotyczace ich miejsca polozenia, opisano w tej czg$ci dokladnie;j.

Dowdd pochodzenia

Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, skonsolidowano cz¢s¢ ,Dowody
potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego”, ktéra obecnie obejmuje obowigzki
w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestrow dotyczacych identyfikowalnosci produktu i monitorowania warun-
kéw produkdji.

W zwiazku z tym przewidziano w szczegdlnosci upowaznienie dla podmiotéw gospodarczych, w ktorym uznaje
si¢ ich zdolno$¢ do spelnienia wymogéw okreslonych w specyfikacji wnioskowanego przez nich oznaczenia,
i ktére wydawane jest przez jednostke certyfikujaca zatwierdzong i akredytowana przez INAO. Proces wydawania
upowaznienia i kontroli specyfikacji ChNP ,Noix de Grenoble” organizuje si¢ na podstawie planu kontroli opraco-
wanego przez t¢ jednostke certyfikujaca.

Elementy dotyczace historii przeniesiono do czeéci ,zwigzek z obszarem pochodzenia” (w specyfikacji).
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Metoda produkdji
—  Odmiany zapylajace:

W celu uregulowania wystepowania odmian zapylajacych uscisla si¢, ze odmiany zapylajace moga stanowi¢ 5 %
drzew w sadach. Orzechy z tych drzew nie sg objete nazwa pochodzenia.

—  Gesto$¢ sadzenia:

W celu wzmocnienia tego postanowienia w przypadku mlodych drzew (ponizej dwunastu lat) zniesiono mozli-
wos¢ stosowania gestosci przekraczajacej 100 drzew/hektar. UsciSlono ponadto metodg¢ obliczania minimalnej
powierzchni na jedno drzewo: powierzchni¢ co najmniej 100 m2 na jedno drzewo uzyskuje si¢ przez pomnozenie
dwoch odleglosci migdzy rzgdami oraz odstepu miedzy drzewami.

—  Miedzyplony:

W celu zapewnienia, aby prowadzenie sadu bylo zgodne z potrzebami orzechéw wioskich, uscislono, ze migdzy-
plony toleruje si¢ jedynie do piatego roku po zasadzeniu (czyli przed rozpoczeciem produkcji przez drzewa orze-
cha wloskiego).

—  Obsiewanie trawa:

Pokrycie gleby trawa w momencie zbioru orzechéw, ktére opadly po osiagnieciu dojrzatosci jesienia, jest czynni-
kiem pozytywnym dla jakosci produktu koficowego (jako$¢ zdrowotna, barwa nasion). Dodaje si¢ zatem nastepu-
jace postanowienie, ktére wprowadza obowigzkowe wystepowanie trawy w sadach nawadnianych:

,W sadach nawadnianych wystgpowanie trawy, sianej lub nie, jest obowigzkowe od dnia 1 wrzesnia kazdego roku,
poczawszy od szdstego roku po zasadzeniu. Wystepowanie tej pokrywy roslinnej moze zostaé przerwane w okre-
sie wiosennym.”.

Postanowienie to wprowadzono jedynie w odniesieniu do sadéw nawadnianych, w ktorych trawa nie konkuruje
o wode z drzewami. Wzrost trawy nie jest mozliwy na najlatwiej wysychajacych obszarach.

—  Przycinanie:

Do wieku okoto 10 lat drzewo poddaje si¢ przycinaniu formujgcemu.

Pézniejsze przycinanie ma na celu utrzymanie co roku wystarczajacej bujnosci i odpowiedniego przerzedzenia
obszar6w uprawy owocéw, poniewaz w tradycyjnych odmianach zawigzki kwiatowe znajduja si¢ na koficu rocz-
nych pedéw.

Regularne przycinanie pozwala unikng¢ zmniejszania si¢ rozmiaru orzechéw i powoduje poprawe stanu zdrowot-
nego drzew. Jego celem jest catkowite wyeliminowanie zbednych galezi lub czesci galezi (na przyklad pedéw wod-
nych), aby umozliwi¢ odpowiednie przerzedzenie korony. Przycinanie prowadzi si¢ w umiarkowanym zakresie.

Nie wydaje si¢, aby pojecie okrzesywania, ktére odnosi si¢ zasadniczo do silnego przycinania obejmujacego usu-
wanie calych galezi lub znaczne oczyszczanie, bylo odpowiednie dla przedmiotowych praktyk. Bardziej odpowied-
nie jest pojecie cigcia pielegnacyjnego lub cigcia odnawiajacego.

Pojecie okrzesywania zastapiono zatem pojeciem cigcia pielegnacyjnego:
,Ciecie pielegnacyjne orzechéw wloskich odbywa si¢ co najmniej raz na trzy lata.”.

— Nawadnianie:

Nawadnianie umozliwia regulowanie poziomu produkcji i uzyskiwanie orzechéw wloskich wysokiej jakosci
w powigzaniu z wymogami rynku.

Podczas okresu wegetacyjnego orzech wloski przechodzi rézne etapy rozwoju, podczas ktérych brak wody moze
wplynaé niekorzystnie na biezace zbiory (pod wzgledem ilosci i jakosci), zbiory z kolejnych lat i okres zycia sadu.

Brak wody w czerwcu wplywa niekorzystnie na wielko$¢ orzechéw i rozwéj wegetatywny. W lipcu susza powo-
duje niewlasciwe ksztaltowanie zawigzkéw kwiatowych (zbiory przysztoroczne) i nasion (jako$¢ biezgcych zbio-
réw). Ponadto w sierpniu i we wrze$niu niewlasciwe zaopatrzenie w wode wplywa niekorzystnie na jako$¢ nasion
i nie pozwala na odpowiednie zdrewnienie pedéw z danego roku. Ponadto dtugotrwala susza powoduje niewla-
Sciwe wykorzystywanie skladnikéw pokarmowych niezbednych dla prawidlowego rozwoju réznych organéw
drzewa.
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Nastepujaca zmiana ta ma na celu dopuszczenie stosowania nawadniania i usunigcie daty koficowej nawadniania,
poniewaz to wla$nie pdZne nawadnianie umozliwia zapobieganie pogorszeniu si¢ jakosci nasion:

,Dopuszcza si¢ nawadnianie orzecha wloskiego podczas okresu wegetacji, do czasu zbioréw, w celu unikniecia
wiednigcia nasion i zapewnienia koficowej jakosci orzechéw.”.

Zabronione pozostaje nawadnianie listowia, w szczegdlnosci w zwigzku z brakiem skutecznodci i kosztem zuzy-
wanej wody.
— Nawozy i §rodki ochrony roélin:

Biorgc pod uwage, ze orzechy zbiera si¢ z ziemi, uregulowano stosowanie substancji organicznych pochodzenia
nierolniczego; do specyfikacji dodano zatem odpowiednie postanowienie. Wszystkie stosowane substancje orga-
niczne tego rodzaju nalezy podda¢ dokladnej analizie i natychmiast zakopac.

Stosowanie regulatoréw wzrostu pozostaje zabronione. UsciSlono ponadto, ze aktywatory dojrzaloici sa
zabronione.

—  Zbiory:

UsciSlono zasady dotyczace ustalania daty zbioréw dostosowanej do optymalnej dojrzatosci orzechéw: odpowied-
nia dojrzalo$¢ orzechéw oznacza, ze zbiory odbywaja si¢, gdy nasiona sg jedrne i gdy fatwo si¢ je obiera. Ponadto
wewnetrzna Srodkowa przegroda jest catkowicie brazowa w przypadku 80 % orzechéw z danego sadu.

Ponadto usciSlono, ze dat¢ (wspdlnego) rozpoczecia zbioréw ustala dyrektor INAO, bedacy wlasciwym organem,
na wniosek grupy, po zbadaniu dojrzatosci orzechéw.

—  Plony:

Wprowadzono maksymalng wydajno$¢ z hektara, obliczana jako $rednia dla gospodarstwa i spdjna z potencjalem
tradycyjnej lokalnej uprawy orzecha w celu ulatwienia kontroli w zakresie identyfikowalnosci i ilosci, jak naste-
puje: ,Srednig wydajno$¢ netto sadow w gospodarstwie ogranicza si¢ do 4 ton z hektara w przeliczeniu na ekwi-
walent suchych orzechéw.”.

—  Przechowywanie po zbiorach:

W zwiazku z faktem, ze etap ten jest bardzo wazny dla korficowej jakosci orzechdw, zostat on uscislony.

Dodano zatem nastepujace postanowienie: ,W przypadku orzechéw $wiezo zebranych i przeznaczonych do susze-
nia suszenie rozpoczyna si¢ jak najszybciej, nie péZniej niz 36 godzin od momentu zbioru.”.

—  Suszenie:

W ,Le séchage des noix: guide pratique/CTIFL — Septembre 1993” (Suszenie orzechéw: poradnik praktyczny/CTIFL —
wrzesiet 1993 r.) wyja$niono, zZe maksymalna temperatura suszenia wynoszaca 30 °C jest odpowiednia dla najdelikat-
niejszych orzechéw. Pozwala to na zapewnienie szybkiego i skutecznego suszenia orzechéw bez pogorszenia ich
jakoci.

Usci$lono réwniez, ze maksymalna temperatura suszenia wynosi 30 °C.

—  Przechowywanie orzechéw:

Wprowadzono nastepujace postanowienia: ,Swieze orzechy sa przechowywane przez podmioty zajmujace si¢ sor-
towaniem, kalibrowaniem, pakowaniem w temperaturze 1-5 °C i przy wilgotnosci 80-95 %.

Od dnia 31 marca roku nastepujacego po roku zbioru suche orzechy przechowuje si¢ przed pakowaniem
w temperaturze nieprzekraczajacej 8 °C i przy wilgotnosci 60-75 %.”.

Postanowienia te umozliwiaja przechowywanie orzechéw przy jednoczesnym zachowaniu ich wlasciwosci organo-
leptycznych i bakteriologicznych.

—  Pakowanie:

W celu poprawy zachowywania wlasciwosci orzechéw wprowadzono postanowienia dotyczace organizacji sorto-
wania/pakowania, maksymalnej wielko$ci opakowan, ich rodzaju i terminéw wysylki orzechéw objetych nazwa
pochodzenia poza obszar geograficzny.

UsciSlono, ze ,sortowanie i pakowanie przeprowadza si¢ w tym samym miejscu, w ramach jednego procesu, bez
posredniego przechowywania”. Przeprowadzenie tych etapéw w ramach jednego procesu pozwala unikngé wielo-
krotnego manipulowania orzechami, bedacego przyczyna ich kruszenia i roztupywania.
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,Materialy uzywane do pakowania orzechéw sa nowe i czyste, a ich jako§¢ uniemozliwia powstawanie zewnetrz-
nych lub wewnetrznych uszkodzen produktu”.

,Orzechy suche pakuje si¢ w opakowania o maksymalnej masie 25 kg.

Orzechy $wieze pakuje si¢ w opakowania o maksymalnej masie 10 kg.

W przypadku orzechéw $wiezych dopuszcza si¢ jedynie pakowanie w przewiewne torby lub na tackach”.
,Orzechy mozna wprowadza¢ do obrotu pod nazwg pochodzenia »Noix de Grenoble« wylgcznie nie péZniej niz:
— 2 miesigce od dnia rozpoczecia zbioréw w przypadku orzechéw $wiezych,

— dnia 31 grudnia roku nastgpujacego po roku zbioru w przypadku orzechéw suchych”.

Ponadto potwierdzono zakaz wprowadzania do obrotu orzechéw bez oryginalnego opakowania, poniewaz stoso-
wany jest on w branzy od wielu lat.

—  Jako$¢ orzechéw

Pomimo starannosci podczas sortowania i pakowania w pakowanych partiach moze pozostaé kilka owocoéw nie-
zgodnych z wymogami. Usci§lono zatem, ze dopuszcza si¢:

— do 5% w ujeciu liczbowym orzechéw w lupinie nalezacych do innych odmian niz odmiany dozwolone
w przypadku nazwy pochodzenia,

— do 5 % w ujeciu liczbowym orzechéw w tupinie, ktorych rozmiar nie przekracza 28 mm,
przy czym nie stanowig one tacznie wigcej niz 7 %.

W celu zapewnienia poziomu jakosci produktéw do specyfikacji ChNP ,Noix de Grenoble” wiaczono poziomy
jakodci okreslone dla kategorii I w normie EKG/ONZ dotyczacej wprowadzania do obrotu orzechéw w lupinach.

W specyfikacji ustalono ponadto ograniczenie tacznego udziatlu orzechéw wadliwych w partii orzechéw w celu
uniemozliwienia ich zbiorczej oceny.

Partie suchych ,Noix de Grenoble” nie mogg zatem zawieral ogdlnie ponad 10 % orzechéw posiadajacych wady
tupiny lub czedci jadalnej (12 % w przypadku orzechéw $wiezych).

—  Uzasadnienie obowigzku pakowania na obszarze geograficznym

Dotychczas ,Noix de Grenoble” pakowano na obszarze geograficznym lub w jego bezposrednim sasiedztwie.
W specyfikacji usci§lono te kwestie, wprowadzajgc wyrazny obowigzek pakowania orzechéw na obszarze
geograficznym.

Nizej opisane czynniki uzasadniaja natlozenie obowigzku pakowania na obszarze geograficznym.

W celu zachowania koficowej jakosci orzechéw objetych nazwa pochodzenia ,Noix de Grenoble” nalezy ograni-
czy¢ manipulowanie orzechami. Istnieje ryzyko uszkodzenia tupiny, ktéra chroni jadalng czg$¢ orzecha, w wyniku
uderzen (orzechy roztupane lub pokruszone podczas czyszczenia w zbiornikach lejowych).

Problemy zwigzane z wielokrotnymi manipulacjami orzechéw sa przedmiotem stalej troski podmiotéw branzy.
W zwigzku z faktem, Ze zbiory sg zmechanizowane, nalezy w jak najwigkszym stopniu ograniczy¢ manipulowanie
orzechami po zbiorach w celu uniknigcia ich pokruszenia lub rozlupania.

Podczas kontroli dotyczgcych produktu orzechy pokruszone lub roztupane w partiach nie s rzadkoscig, pomimo
srodkéw ostroznosci podejmowanych podczas kalibrowania, sortowania i pakowania w celu uniknigcia upadkéw
z duzej wysokosci.

W celu ograniczenia manipulowania owocami sortowanie i pakowanie odbywaja si¢ w tym samym miejscu,
w ramach jednego procesu, bez posredniego przechowywania.

Orzechy pakuje si¢ w pojemniki o ograniczonej wielkosci (10 kg w przypadku orzechéow S$wiezych, 25 kg
w przypadku orzechéw suchych) w celu uniknigcia probleméw wynikajacych ze zgniatania.

Wysytka orzechéw niepakowanych poza obszar geograficzny w celu pdzniejszego pakowania oznaczalaby zatem
dodatkowe manipulowanie orzechami, bedgce Zrédlem kruszenia i roztupywania, a takze zgniatanie orzechéw.



13.4.2016 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C130/17

Ponadto pakowanie odbywa si¢ na obszarze geograficznym w celu zachowania wlasciwosci fizyko-chemicznych
orzechéw. Nalezy bowiem zwraca szczegdlng uwage na warunki przechowywania produktu.

Jezeli chodzi o orzech $wiezy, zawiera on co najmniej 20 % wody, w zwiazku z czym jest podatny na wysychanie.
Ma ograniczony okres trwalosci i nie moze by¢ wysylany poza obszar geograficzny po uplywie 2 miesigcy od
rozpoczecia zbioréw. W zadnym przypadku nie mozna przetwarzaé go na orzech suchy. Date pakowania umiesz-
cza si¢ na pojemniku w celu zapewnienia lepszego informowania konsumenta. W odniesieniu do przechowywania
tych orzechéw przez podmioty ustalono $ciste warunki dotyczace temperatury i wilgotnosci: temperatura 1-5 °C
i wilgotnos¢ 80-95 %.

Jezeli chodzi o orzech suchy, ma on inny sklad, poniewaz jego poziom wilgotno$ci wynosi maksymalnie 12 %,
nalezy jednak podkresli¢ znaczng zawarto$¢ ttuszczow (kwaséw ttuszczowych) w tym orzechu: 66 %. Niewlasciwe
przechowywanie moze powodowa¢ ich utlenianie, tj. jelczenie. Z tego powodu podmioty zajmujace si¢ sortowa-
niem i pakowaniem musza przechowywa¢ orzechy suche po dniu 31 marca (kiedy temperatury zaczynajg wzra-
sta€) w temperaturze ograniczonej do 8 °C i przy wilgotnosci 60-75 %. Produkt ten ma takze ograniczony okres
trwalosci, poniewaz wysylka orzechéw suchych poza obszar geograficzny nie moze odbywal si¢ pdzniej niz do
dnia 31 grudnia roku zbioru.

Opisane kryteria przechowywania mozna dokladnie zweryfikowaé jedynie poprzez skrupulatne monitorowanie
podmiotéw zajmujacych si¢ sortowaniem i pakowaniem znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym. Ponadto
kontrola partii pakowanych orzechéw pozwala na zapewni¢ przestrzeganie warunkéw ich przechowywania.

Brak obowigzku pakowania na obszarze geograficznym stwarzalby ponadto problemy w zakresie kontroli
i identyfikowalnosci.

Orzech jest bowiem produktem zamiennym. Ryzyko zwigksza si¢ ze wzgledu na podtuzny ksztalt odmiany produ-
kowanej gltéwnie na obszarze geograficznym: odmiana Franquette moze by¢ w zwigzku z tym latwo mylona
z orzechami produkowanymi na innych obszarach geograficznych. W celu uniknigcia mieszania zasadnicze zna-
czenie dla przeprowadzania kontroli czysto$ci odmianowej ma wiedza fachowa miejscowych podmiotéw. Ponadto
nazwa ,Noix de Grenoble”, ktéra funkcjonuje od 1938 r., cieszy si¢ duzg renoma i byla juz przedmiotem przy-
wlaszczen na szczeblu miedzynarodowym (w Kanadzie, Stanach Zjednoczonych...). Pozostawienie mozliwosci
pakowania lub przepakowywania poza obszarem geograficznym ChNP ,Noix de Grenoble” moze jedynie spowo-
dowaé rozwéj tych naduzy¢.

Pakowanie na obszarze geograficznym pozwala na przeprowadzanie kontroli wlasciwosci produktéw w odniesie-
niu do pakowanych orzechéw. Na pojemnikach umieszcza si¢ winiety ,Noix de Grenoble” wydawane przez grupe
kazdemu podmiotowi spelniajgcemu warunki specyfikacji. Grupa prowadzi ewidencje umozliwiajaca okreslenie
iloSci orzechéw objetych ChNP ,Noix de Grenoble” wprowadzanych do obrotu. System ten, stworzony w 1968 r.,
zapewnia dodatkowg gwarancj¢ braku zamiany produktéw do czasu wprowadzenia do obrotu. Orzechy ,Noix de
Grenoble” sprzedaje si¢ bowiem konsumentowi w opakowaniu, w ktdre je pierwotnie zapakowano.

Etykietowanie

UsciSlono wymogi dotyczace etykietowania w celu zapewnienia lepszego informowania konsumenta.

Zniesiono obowigzek umieszczania napisu ,Appellation d’origine controlée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub
LAOC” (ChNP).

W odniesieniu do orzechéw $wiezych przewidziano, ze mozna nazywac je takze ,orzechami wczesnymi”, zgodnie
z praktyka, ktdéra wystepuje skadingd na rynku orzechéw $wiezych.

UsciSlono, ze umieszczanie symbolu ChNP Unii Europejskiej jest obowigzkowe.

Zgodnie ze stosowang praktyka od 1968 r. na etykiecie ,Noix de Grenoble” umieszcza si¢ specjalng winiete.
Winiety te udostepnia grupa producentéw, bez ograniczen iloSciowych, kazdemu podmiotowi spelniajgcemu
wymogi specyfikacji. Majg one jaskrawoczerwony kolor (numer koloru: pantone 032) i minimalng $rednice 3 cm
dla wszystkich rodzajéw opakowan.

W celu zapewnienia lepszego informowania konsumenta na etykiecie nalezy wyszczegdlni¢ miedzy innymi:

— identyfikacje podmiotu pakujacego lub wysylajacego: nazwe i adres lub oznaczenie przy pomocy symbolu,

— rok zbioru,

— date pakowania, przy czym napis ten jest fakultatywny w przypadku orzechéw suchych i obowigzkowy
w przypadku orzechéw $wiezych,
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— w przypadku orzechéw $wiezych jeden z nastgpujacych napiséw:
,Nalezy spozy¢ niezwlocznie, najlepiej przechowywaé w chlodnym miejscu”
lub
,Bardzo ograniczone przechowywanie, przechowywaé w chtodnym miejscu”.
Inne
Opis produktu

Do czgsci tej przeniesiono szczegblowe informacje majace na celu lepsze opisanie produktu, wystepujace juz
w czesci ,metoda produkgji”:

— dodanie nazw wykorzystywanych endemicznych odmian lokalnych: Franquette, Mayette i Parisienne,

— usciSlenie informacji dotyczacych ,orzecha suchego” i ,orzecha §wiezego” przez podanie ich odpowiedniego
poziomu wilgotnosci (co najmniej 20 % w przypadku orzechéw $wiezych i co najwyzej 12 % w przypadku
orzechow suchych).

Metoda produkeji — odmiany i sady

W zwiazku z faktem, Ze obowigzek pochodzenia owocéw ze zidentyfikowanych sadoéw znajdujacych si¢ na obsza-
rze geograficznym pojawia si¢ w czgsci ,obszar geograficzny”, z tej cze$ci usunigto odpowiednie postanowienie.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Czgsé t¢ podzielono na trzy elementy i usciSlono.
Odniesienia do organu kontrolnego

Wprowadzono dane kontaktowe wlasciwego organu ds. kontroli zamiast danych organu kontrolnego w celu unik-
nigcia zmian specyfikacji w przypadku zmiany organu kontrolnego.

Wymogi krajowe

Uwzgledniajac zmiany w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, w cze$ci ,Wymogi krajowe” przed-
stawiono w formie tabeli gléwne punkty kontroli oraz odnoszace si¢ do nich wartosci referencyjne i metode
oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
»NOIX DE GRENOBLE”
Nr UE: FR-PDO-0217-01295 - 29.12.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Noix de Grenoble”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Orzechy, w odniesieniu do ktérych mozna stosowaé nazwe ,Noix de Grenoble”, s3 orzechami w lupinie, pocho-
dzacymi z jednej lub z wigcej niz jednej sposréd nastepujacych odmian: Franquette, Parisienne i Mayette. Wyste-
puja w postaci Swiezej lub suche;.

Orzechy $wieze s3 owocami o $rednicy minimalnej 28 mm. Jedrne i migsiste nasiono ma barwe od jasnej do
jasnobrazowej, fatwo si¢ obiera i posiada naturalny poziom wilgotnosci wynoszacy co najmniej 20 %.

Orzechy suche s3 owocami o $rednicy minimalnej 28 mm. Jedrne i migsiste nasiono ma barwe od jasnej do jasno-
brazowej i posiada naturalny poziom wilgotnosci wynoszacy co najwyzej 12 %.

Przy degustacji orzechy $wieze lub suche charakteryzujg si¢ nutg goryczy, aromatami $wiezego chleba i orzecha
laskowego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Wrykorzystuje si¢ jedynie dojrzale orzechy nastepujacych odmian: Franquette, Parisienne i Mayette.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci od zbioru orzechéw do koficowego sortowania i kalibrowania przeprowadza si¢ na wyzna-
czonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegélowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Nizej opisane czynniki uzasadniaja nalozenie obowiagzku pakowania na obszarze geograficznym.

W celu zachowania jakosci produktu koncowego, jakim s3 orzechy objete nazwa pochodzenia ,Noix de Grenoble”
nalezy ograniczy¢ manipulowanie nimi, poniewaz istnieje ryzyko uszkodzenia tupiny, ktéra chroni jadalng czesé
orzecha, w wyniku uderzeni (orzechy roztupane lub pokruszone).

Podmioty nalezace do branzy ograniczaja zatem w jak najwigkszym stopniu manipulowanie orzechami po zbio-
rach. W zwigzku z tym sortowanie i pakowanie odbywaja si¢ w tym samym miejscu, w ramach jednego procesu,
bez posredniego przechowywania.

Orzechy pakuje si¢ w pojemniki o ograniczonej wielkosci (10 kg w przypadku orzechéw Swiezych, 25 kg
w przypadku orzechéw suchych) w celu uniknigcia problemu zgniatania.

Wysylka orzechéw niepakowanych oznaczalaby zatem dodatkowe manipulowanie nimi, bedace Zrédlem kruszenia
i rozlupywania, a takze zgniatanie ich.

Ponadto pakowanie odbywa si¢ na obszarze geograficznym w celu zachowania whasciwosci fizyko-chemicznych
orzechow:

— Orzech $wiezy, zawierajacy co najmniej 20 % z wody, jest podatny na wysychanie. Ma ograniczony okres trwa-
tosci, totez wysyla si¢ go poza wyznaczony obszar geograficzny najpdZniej 2 miesigce od rozpoczecia zbioru.
W odniesieniu do przechowywania tych orzechéw przez podmioty zajmujace si¢ kalibrowaniem, sortowaniem
i pakowaniem ustalono $ciste warunki dotyczace temperatury i wilgotnosci.

— Orzech suchy charakteryzuje si¢ znaczng zawartoScig tluszczéw (kwaséw tluszczowych): 66 %. Niewlasciwe
przechowywanie moze powodowaé jego utlenianie. W odniesieniu do przechowywania tych orzechéw przez
podmioty zajmujgce si¢ kalibrowaniem, sortowaniem i pakowaniem po dniu 31 marca ustalono warunki doty-
czace temperatury i wilgotnosci. Wysytka orzechéw suchych poza wyznaczony obszar geograficzny nie moze
odbywa¢ si¢ pézniej niz do dnia 31 grudnia po zbiorze.

Opisane kryteria przechowywania mozna dokladnie zweryfikowal jedynie poprzez skrupulatne monitorowanie
zarébwno podmiotéw zajmujgcych sie sortowaniem i pakowaniem, znajdujgcych sie na wyznaczonym obszarze
geograficznym, jak i pakowanych orzechow.

Brak obowigzku pakowania na obszarze geograficznym stwarzalby ponadto problemy w zakresie kontroli
i identyfikowalnosci.

Orzech jest bowiem produktem zamiennym. Zasadnicze znaczenie dla kontroli czysto$ci odmian ma wiedza
fachowa miejscowych podmiotéw. Ponadto nazwa ,Noix de Grenoble”, ktéra istnieje od 1938 r., cieszy si¢ duza
renomg i byla juz przedmiotem przywlaszczen na szczeblu miedzynarodowym. Pozostawienie mozliwosci pako-
wania lub przepakowywania poza obszarem geograficznym ChNP ,Noix de Grenoble” moze jedynie spowodowac
rozwoj tych naduzyé.

Pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym pozwala na przeprowadzanie kontroli wlasciwosci produk-
téw w odniesieniu do pakowanych orzechéw. Na pojemnikach umieszcza si¢ winiety ,Noix de Grenoble” ewiden-
cjonowane przez grupe w sposob umozliwiajacy okreslenie iloSci orzechéw wprowadzanych do obrotu. System
ten, stworzony w 1968 r., zapewnia dodatkowa gwarancje braku zamian produktéw do czasu wprowadzenia do
obrotu. Orzechy ,Noix de Grenoble” sprzedaje si¢ bowiem konsumentowi w opakowaniu, w ktére je pierwotnie
zapakowarno.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Oprécz obowigzkowych informacji przewidzianych w przepisach etykiety na opakowaniach jednostkowych zawie-
rajg ponizsze informacje, umieszczone acznie po tej samej stronie paczki, wydrukowane nieusuwalna oraz wyraz-
nie czytelng i widoczng czcionka:
— nazwe ,Noix de Grenoble”,

— w poblizu symbol ChNP Unii Europejskiej,

— w stosownym przypadku napisy ,orzechy $wieze” lub ,orzechy wczesne”, na opakowaniach orzechéw $wie-
zych, lub ,orzechy suche”,



C130/20

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 13.4.2016

— napis ,chroniona nazwa pochodzenia” w formie pelnej mozna réwniez umieszczaé fakultatywnie w jednym
ciggu z nazwa lub w jej bezposrednim sasiedztwie,

— wszystkie informacje musza by¢ wydrukowane czcionka, ktorej zaréwno wysoko$¢, jak i szeroko$¢ nie prze-
kraczajg wielkoscig chronionej nazwy pochodzenia ,Noix de Grenoble”,

— winiete numerowang lub opatrzong numerem umowy, wydang przez miedzybranzowy komitet ds. orzechéw
z Grenoble, o jaskrawoczerwonym kolorze (numer koloru: pantone 032) i minimalnej $rednicy 3 cm dla
wszystkich opakowan,

— identyfikacje podmiotu pakujacego lub wysylajacego: nazwe i adres lub oznaczenie przy pomocy symbolu,
— rok zbioru,
— w przypadku orzechéw $wiezych:
— datg pakowania,
— jeden z nastgpujacych napisow:
,Nalezy spozy¢ niezwlocznie, najlepiej przechowywaé w chlodnym miejscu”
lub
,Bardzo ograniczone przechowywanie, przechowywaé w chtodnym miejscu”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wszystkie czynnosci od zbioru orzechéw do koncowego pakowania przeprowadza si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym, ktory jest ograniczony do naturalnych terenéw rolniczych Grésivaudan, Chambarans i Biévre.

Obejmuje on lacznie 261 gmin, w tym 184 w Isére, 48 w Drome i 29 w Savoie.

Departament Drome:

wszystkie gminy kantonéw Bourg-de-Péage, Romans-sur-Isére, Romans-sur-Isére kantony 1 i 2, Saint-Jean-en-Roy-
ans;

kanton Le Grand-Serre: gminy (Le) Grand-Serre, Montrigaud;
kanton Saint-Donat-sur-'Herbasse: gmina Saint-Donat-sur-I'Herbasse.

Departament Iscre:

wszystkie gminy kantonéw: 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: gminy Balbins, (La) Cote-Saint-André, Faramans, Gillonnay, Ornacieux, Pajay, Penol,
Saint-Hilaire-de-la-Cote, Sardieu;

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

Departament Savoie:

wszystkie gminy kantonéw Montmélian, (La) Rochette.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne:

Obszar geograficzny ograniczony jest do naturalnych terenéw rolniczych Grésivaudan, Chambarans i Bievre,
wzdluz doliny Izery, ktérych specyfika sprawia, ze nadajg si¢ one szczegdlnie do produkeji orzechéw wysokiej
jakoci.

Srednia roczna temperatura wynoszaca 10,5 °C na wysokosci okoto 300 m nad poziomem morza jest idealna dla
pelnego i harmonijnego przebiegu okresu wegetacyjnego orzechéw wioskich.

Srednie roczne opady w zakresie 800-1100 mm zapewniaja zaopatrzenie w wode i wystarczajaca wilgotnosé
powietrza, nie powodujac ani nasycenia gleb wodg ani znacznych mgiel.
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Zimowy chtéd ($rednio 65 dni mrozu na zachodzie obszaru, 100 dni na wschodzie) powoduje doskonala wernali-
zacje drzew, ktora jest niezbednym warunkiem wstgpnym normalnego kwitnienia wiosng.

Zima jest zawsze porg roku, podczas ktérej wystepuja najmniejsze opady. Zapobiega to nasyceniu gleb wiosna,
ktére powodowaloby wznowienie aktywnosci drzew.

Wysoka roczna amplituda temperatury (19-20 °C), charakterystyczna dla wplywéw klimatu kontynentalnego,
sprzyja regularnoéci faz reprodukgji.

Od sierpnia temperatura spada o 10 °C w ciaggu 2 miesiecy. Dojrzewanie owocoéw przebiega zatem bardzo regular-
nie bez wznawiania wzrostu, ktére bardzo niekorzystnie wplywa na jako$¢ owocéw i na odporno$é¢ miodych
pedow.

Nagly spadek temperatur w powiazaniu z fotoperiodem i ze wzrostem wilgotno$ci powietrza powoduje bardzo
szybkie i jednolite pekanie tupin i odrywanie ogonkéw owocéw. Synchronizm cyklu reprodukcyjnego utrzymuje
si¢ az do jego ostatniego etapu.

Jesien jest zawsze najbardziej deszczowa pora roku, a pazdziernik jest Srednio najbardziej deszczowym miesigcem.

Czynniki ludzkie:

Orzechy uprawia si¢ wzdluz calej doliny Izery od bardzo dawna. W archiwach z Grenoble z konica XI wieku znaj-
duja si¢ wzmianki o nalezno$ciach uiszczanych w sekstariuszach orzechdéw; o produkeji tej wspomina si¢ takze
w ksiegach kasztelanéw z XIV 1 XV wieku.

Rozwoj produkgji orzechéw o jednolitej jakosci przeznaczonych do sprzedazy stal si¢ mozliwy dzigki opanowaniu
szczepienia, ktore rozwinglo si¢ pod koniec XVIII wieku. Lokalny krajobraz charakteryzuje si¢ w znacznym stop-
niu wystepowaniem sadéw orzecha wloskiego i tradycyjnych suszarni.

Rozwdj tej produkeji, réwnoczesny z rozwojem Srodkéw transportu, pozwolit na podbicie rynku francuskiego,
lecz takze angielskiego i amerykanskiego. Przed 1900 r. producenci orzechéw z miejscowosci Riviere polaczyli sity
w celu realizowania wspélnego wywozu do Stanéw Zjednoczonych.

Organizacja zawodowa miala takze na celu promowanie produktu wysokiej jakosci i obrong przed przywlaszcze-
niami nazwy ,Noix de Grenoble”. Federacja zwiazkéw zawodowych producentéw ,Noix de Grenoble” powstala
jednak dopiero w 1927 r., natomiast uzyskanie nazwy pochodzenia ,Noix de Grenoble” nastapilo w 1938 r. (na
mocy dekretu z dnia 17 czerwca 1938 r.).

Innym czynnikiem rozwoju orzecha wloskiego jest obecnos¢, od poczatku XX wieku, miejscowych wiascicieli
szkolek specjalizujacych si¢ w uprawie orzecha wloskiego w Vinay, Vif, Saint-Marcellin i p6Zniej okoto 1960 r.
w gminie Chatte. Utrwalanie wiedzy fachowej wlascicieli szkélek tlumaczy czgSciowo wzgledng jednorodnos$é
sadoéw produkujacych ,Noix de Grenoble”. Ta stala powtarzalno$¢ otrzymywanych okazéw i wynikajaca z niej
regularna jako$¢ orzechéw przyczynily sie do tworzenia renomy doliny Izery w odniesieniu do tej produkcji.
Nalezy takze zauwazy¢, ze wyznaczony obszar geograficzny jest miejscem opracowywania réznorodnego specjal-
nego sprzetu przystosowanego do zbioru orzechéw i do ich suszenia.

Oproécz szczepienia wirdd miejscowych praktyk istotne znaczenie ma selekcja odmian autochtonicznych przysto-
sowanych do czynnikéw naturalnych doliny Izery. Trzema endemicznymi odmianami, ktére stanowily podstawe
uznania chronionej nazwy pochodzenia w 1938 r., sa Franquette, Parisienne i Mayette.

Drzewa uprawia si¢ w sadach o ograniczonej gestosci: powierzchnia przypadajaca na kazde drzewo wynosi co
najmniej 100 m2. Przy sadzeniu stosuje si¢ przycinanie formujace. PoZniej wystarczy przycinanie co 2-3 lata
umozliwiajace jak najlepsze przenikanie $wiatla do wnetrza korony.

Orzechy zbiera si¢ po osiagnieciu przez nie odpowiedniej dojrzatosci, kiedy wewnetrzna Srodkowa przegroda jest
calkowicie brazowa. Niezwlocznie poddaje si¢ je szybko sortowaniu, plukaniu, a nastgpnie suszeniu; suszenie roz-
poczyna si¢ najpdzniej 36 godzin od zbioru.

Suszenie orzechéw przeprowadza si¢ zwykle przez przepuszczenie umiarkowanie cieplego powietrza (o tempera-
turze nieprzekraczajacej 30 °C) przez wszystkie orzechy przeznaczone do suszenia lub, w przypadku drobnych
producentéw, przez naturalne suszenie na listwach.

Po suszeniu orzechy sg kalibrowane. Regulowanie kalibratoréw przystosowanych do wlasciwosci odmian objetych
nazwa pochodzenia, bardziej lub mniej wydluzonych, umozliwia wyselekcjonowanie orzechéw o Srednicy przekra-
czajgcej 28 mm.

Ostatnie sortowanie orzechéw pozwala na uzyskanie partii zawierajgcych mniej niz 10 % owocéw z wadami
tupiny lub nasiona (12 % w przypadku orzechéw $wiezych) tuz przed pakowaniem w pojemniki o ograniczonej
wielko$ci, w ktorych orzechy zostang zaprezentowane konsumentowi, w celu zagwarantowania ich niezmienio-
nego stanu.
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Specyfika produktu

.....

suchej. Lupina jest sucha i zdrowa, nie posiada wad, ktére moglyby wplywad na jej ogélny wyglad, jakos¢, prze-
chowywanie i prezentacje.

Nasiono jest jedrne i migsiste. Ma barwe od jasnej do jasnobrazowej.

Przy degustacji orzechy $wieze lub suche charakteryzujg si¢ nutg goryczy, aromatami $wiezego chleba i orzecha
laskowego.

Zwigzek przyczynowy

Umiejscowienie sadéw w dolinie Izery, charakteryzujacej si¢ wzglednie wilgotnym i wietrznym klimatem, umozli-

wilo spelnienie gléwnych wymogéw uprawy orzecha wloskiego i sprzyjalo jej rozwojowi.

Wybdr przez producentéw orzechéw terenéw w najwickszym stopniu sprzyjajacych uprawie, jak rowniez regu-
larne zaopatrzenie w wodg, pozwalaja na regularng produkcje migsistych orzechéw wysokiej jakosci.

Spadek temperatur notowany od kofica sierpnia pozwala na powolne i regularne dojrzewanie owocu.

Deszczowe jesienie w dolinie Izery nie ulatwiaja z pewnoscia zbioru, stanowig jednak zasadnicza gwarancje deli-
katnosci orzechéw ,Noix de Grenoble”. Nasiono traci wode powoli, regularnie i jednolicie. Wynika to zaréwno
z grubosci tupiny, jak i z duzej wilgotnosci. Powolny i regularny charakter tego zjawiska uniemozliwia wszelkie
zmiany wilasciwosci zapasow, a w szczeg6lnosci wszelkie jelczenie thuszczéw.

Wykorzystywanie endemicznych odmian lokalnych (Franquette, Mayette i Parisienne) uprawianych na dogodnym
dla nich terenie sprzyja produkcji owocoéw posiadajacych duze bogactwo aromatyczne.

Praktyki w zakresie uprawy, zapewniajace odpowiednie przenikanie slonica przez listowie orzechéw whoskich,
sprzyjaja optymalnemu dojrzewaniu owocow.

Owoce mozna zatem zbiera¢ po osiggnieciu przez nie odpowiedniej dojrzalosci pod koniec wrzesnia od dnia usta-
lanego co roku wspdlnie po zbadaniu dojrzatosci orzechéw z réznych obszaréw (wysoko$¢ nad poziomem morza,

gleby...).
Suszenie w umiarkowanej temperaturze odbywajace si¢ jak najszybciej po zbiorze orzechdw, po osiggnieciu przez
nie dojrzatosci, jak rowniez ich sortowanie i plukanie, pozwala na uzyskanie zdrowych i czystych orzechéw oraz

nasion o odcieniu od jasnego do jasnobrazowego, co jest oznaka wyjatkowej jakosci.

Staranno$¢ wykazywana nastepnie podczas sortowania, kalibrowania i pakowania pozwala na zachowanie szcze-
gblnych wlasciwosci ,Noix de Grenoble”.

Naturalne cechy obszaru geograficznego polaczone z wiedzg fachowy producentéw i podmiotéw wysylajacych
pozwolily na uzyskanie orzechéw, ktére zdobyly miedzynarodowg renome.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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



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