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Fine et blonde a l'abri dans sa coquille, s'offre
une nouvelle jeunesse a I'occasion de son anniversa  ire !

Sa qualité, reconnue depuis 70 ans par I'Appellatio  n d’Origine Contrdlée, et ses
atouts nutritionnels et énergétiques en font un pro duit particulierement adapté
aux besoins d’aujourd’hui.

C'est l'eau des sommets ou I'lsére puise sa source qui confere a

la finesse et la fraicheur de son fruit aux arémes de pain frais beurré.
Issue d’un terroir délimité dont le cceur est en Sud-Grésivaudan et qui s’étend aux portes
de la Dréme et de la Savoie, la Noix de Grenoble cultive dans les vergers des berges de
I'lsere sa nature particuliere, alliance d’un terroir et d’'un savoir-faire historique.
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Sa qualité est signée au précieux sceau rouge AOC.

a choisi de n’étre AOC qu’en coque, car la coquille est
une garantie de fraicheur pour le cerneau et un emballage naturel et protecteur.
Naturellement protégé de I'air et de la lumiere, le fruit est a bien a I'abri dans sa coquille.
Durable et écologique, la Noix de Grenoble est le leader de la noix coque en France.

est le fruit de votre santé :
un aliment plaisir : fin, goQteux et moins gras que les noix d'importation ;
un fruit de qualité, issu de I'eau pure des montagnes ;
une source d'énergie : cuivre, zinc, calcium et potassium, et d’équilibre avec le ma-
gnésium ;
I'ami de votre coeur et de vos artéres : grace a sa richesse en oméga 3 et en arginine
(vasodilatateur) ;
un anti-age : avec sa teneur en vitamine E (alpha-tocophérol et gamma-tocophérol) ;
un aliment mémoire : grace a son phosphore ;
bon pour le transit, avec ses fibres ;
le complément nécessaire a I'alimentation moderne : calcium, magnésium, potassium,
zinc, fer, cuivre... ;
I'ennemi des cancers, par sa richesse en polyphénols ;
le roi des régimes végétariens, du fait de toutes ces qualités ;
compatible avec les régimes sans sel, par sa faible teneur en sodium ;
sans risque de surpoids jusqu’a 5 a 8 noix par jour (Halvorsen BL. Journal of nutrition,
2002).
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c’est quand vous voulez !

A lapéritif, on les casse ensemble (& moins que vous ne les ayez préparées juste
avant) ! Achetez de préférence vos noix en coque : la fraicheur est mieux conservée, le
fruit protégé de I'oxydation et de tous les contacts.

Au dessert, c’est le moyen de garder les enfants autour de la table, de parler et de

veiller a ce qu’ils mangent des aliments-santé.

Dans vos salades, cassez quelques Noix de Grenoble et rajoutez du go(t et des

trésors de nutrition : c’est si simple !

Dans le cartable des petits :  toujours
quelques Noix de Grenoble et le casse-noix
qui va avec : c'est la garantie coupe-faim, la
source d’énergie et de bonne santé, le
concours ludique avec les copains « qui sait
casser la Noix de Grenoble ? », 'aliment bien
protégé et longue durée. S'il n'a pas pu les
manger aujourd’hui, les Noix de Grenoble
seront toujours aussi bonnes demain !
Demandez aux enfants de mettre les coquil-
les a la poubelle : méme si elles sont natu-
relles et biodégradables, c’est encore mieux
comme ¢a !

va bien
aussi dans vos gateaux et dans de nombreux
plats. Essayez vite !

est la seule AOC exclusivement en coque ; c'est
une garantie d’authenticité, une source de fraicheu

r et une protection-sante.
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Originaire d'Orient, la noix a été introduite en Eu  rope par les Romains. Ce fruit
sec est depuis longtemps respecté pour ses vertus n utritionnelles déja connues
des médecins de I'Antiquité. Au XVIII © siecle, I'huile de noix était un produit

marchand fort prisé et a donné naissance a une inte  nse activité commerciale.

La culture du noyer est une longue tradition dauphinoise. Au XI°® siécle, certaines
redevances étaient payées en setiers de noix. Au XIV® et XV° siécle, les comptes des
chatelains mentionnaient des recettes provenant d'abondantes récoltes.

Au XVIII® siécle, c'est la vigne qui prédominait en Dauphiné, donnant son nom a certains
bourgs comme Vinay qui deviendra plus tard capitale de la noix ! Mais a la fin du XIX®
siécle, a la suite de la maladie du ver a soie et de l'apparition du phylloxera, le noyer va
devenir la principale culture. De revenu de complément, le noyer deviendra revenu
principal, redonnant une nouvelle prospérité aux agriculteurs.

Aujourd'hui, , 'un des rares fruits de France a bénéficier
d'une Appellation d'Origine Contrdlée, contribue a la renommée d'une région également
appréciée pour ses trésors touristiques. Sa qualité gustative, la taille généreuse de ses
cerneaux blonds et savoureux proviennent autant des conditions favorables a sa culture
gu'a I'engagement des producteurs pour assurer le maintien de cette qualité.
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La typologie de ses noyeraies explique le succés

Situées en zone collinaire, I'altitude moyen-
ne des noyeraies est inférieure a 600 m.
La culture du noyer nécessite un sol lége-
rement acide et un terrain d'une pente
inférieure a 15 %. Les sols sont profonds, a
forte capacité de rétention en eau mais
suffisamment filtrants pour empécher toute
asphyxie des racines et tout désordre de
croissance.

Supérieure a 800 mm, la pluviosité annuel-
le est bien répartie, ce qui permet d'éviter
I'engorgement des sols.

La température annuelle moyenne com-
prise entre 9° et 12T est idéale pour un
cycle végétatif harmonieux. Le froid de
I'hiver entraine une vernalisation parfaite
des arbres, préalable indispensable a une
floraison réguliére au printemps.

La forte amplitude thermique (19°a 20C),
caractéristique d'influences continentales,
favorise la régularité des phases de repro-
duction.

La chaleur de I'été provoque l'ao(tement
des rameaux, le durcissement des coquil-
les, et la limitation des réserves dans les
cerneaux. Cet arrét de croissance, facteur
essentiel de la qualit¢ de La Noix de
Grenoble, est suivi en septembre d'une
chute des températures et d'une augmen-
tation de I'humidité provoquant I'éclatement
des coques et l'abscission des pédoncules.
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SOURCES : BDCARTO-IGN, MAPINFO, INAO, OCTOBRE 2008

La récolte s'effectue en octobre, mois pluvieux. Le fort degré hygrométrique et I'épaisseur
de la coquille empéchent la dénaturation des réserves et le rancissement des lipides. En
effet, la maturation du cerneau, lente, réguliere et homogene est le garant de la finesse et

de la saveur de

n (Synthese des travaux réalisés par le Professeur Je  an-Frangois DOBREMEZ de I'Université de Savoie).
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Remarquable pour la qualité et la richesse de ses p  rotéines, éléments minéraux
et vitamines, est commercialisée fraiche, et surtout
séche.

Aprés le début de la récolte, fin septembre, la fraiche doit étre consommée rapidement ou
conservée dans un réfrigérateur. Seche, on peut la manger tout au long de I'année.

0 T # 122 3"
Valeurs nutritionnelles

- Protides ... 179
- LIipIdes v 66 g
€118 Tor o =SSR 10g
- Phosphore ..., 500 mg
- Potassium........ccccuvveeviieiiiiiiiiieeeee 500 mg
- Magnésium.......cccccceeeeeeei e 128 mg
- CalCiuM..ueecccc e 90 mg
= SOUTTE vttt 172 mg
S FEr 4,5 mg
A | 3 o 4 mg
= SOIUM Lo 2,5mg

Valeurs énergétiques
- 702 calories
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Les études menées a la Faculté de Médecine et de Ph armacie de Grenoble -
Laboratoires de chimie analytique (Professeur Joset te ALARY) et de biochimie
(Professeur Anne-Marie ROUSSEL) - ont montré que le s qualités diététiques de

permettent de lutter contre les maladies cardio-
vasculaires et le cancer.

En comparant un régime riche en huile de noix a d'autres contenant des huiles de
consommation courante, I'étude des effets sur le métabolisme lipidique et l'agrégation
plaguettaire intervenant dans I'épaississement et le durcissement des arteres a permis de
démontrer la supériorité de la noix par rapport aux huiles d'olive, de mais et d'arachide.

Diverses expériences ont permis de faire apparaitre une baisse notable du taux de
cholestérol et de triglycérides dans le sang. Ces essais semblent liés aux taux élevés
d'acide linoléique dans I'huile de noix qui favorise le transport et I'élimination du cholestérol
par le foie. D'autres travaux ont démontré qu'un régime a base d'huile de noix permet de
diminuer le risque d'agrégation plaquettaire impliqué dans les thromboses (formation de
caillots sanguins) qui constituent la complication majeure des accidents vasculaires de type
infarctus ou accident cérébral (Travaux d'Anne RAVEL).

Les équipes de chercheurs de la faculté de Pharmacie de Grenoble et en particulier
Florence LAVEDRINE ont également eu l'opportunité de travailler en collaboration avec la
MSA (Mutualité Sociale Agricole) en réalisant une enquéte nutritionnelle sur 800 person-
nes, nuciculteurs pour la plupart, de la région grenobloise.

Ces individus n'ont été soumis a aucun régime particulier, mais ont simplement répondu a
un questionnaire sur leurs habitudes alimentaires mentionnant s'ils consommaient
régulierement de I'huile de noix ou des Noix de Grenoble.

Cette enquéte a permis de mettre en évidence une augmentation significative du taux de
cholestérol HDL sanguin (bon cholestérol) et une légere baisse du cholestérol (LDL) chez
les consommateurs journaliers d'huile de noix ou de noix. L'augmentation du cholestérol
HDL est un facteur important dans la prévention des maladies cardio-vasculaires et donc
les noix ou I'huile de noix semblent avoir un effet bénéfique sur la santé.
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Le décret du 17 juin 1938 a préciseé les conditions de I'attribution de I'Appellation d’Ori-
gine Contrélée. est également reconnue sur le plan
communautaire « Appellation d’'Origine Protégée » (AOP) par le réglement du 13 juin
1996.

En France, les pouvoirs publics garantissent la
qualité des produits agroalimentaires a travers
un certain nombre de Signes officiels
d’'ldentification de la Qualité et de I'Origine
(SIQO).

L'Appellation d’'Origine Contrdlée (AOC), et
son équivalent européen I'Appellation d’'Ori-
gine Protégée (AOP), atteste ainsi de la
qualité et de la spécificité d'un produit en lien
avec son origine. Les produits reconnus en
Appellation d'Origine Contr6lée sont l'expres-
sion d'un lien intime entre une production et un
terroir, mis en ceuvre et perpétué par des
hommes doués d'un savoir-faire reconnu.

4222""

La zone géographique de 'AOC comprise entre Montmélian, aux portes de Chambéry, et
Romans, aux portes de la vallée du Rhéne, couvre 27 cantons sur trois départements
situés le long des berges de I'lsére. Trois quarts des 7 000 hectares de vergers sont situés
aux environs de Tullins, Vinay, Saint-Marcellin et Pont-en-Royans, le cceur historique de la
noyeraie dauphinoise.

5% I

est issue de trois variétés : Franquette, Mayette et
Parisienne, et produite selon des regles définies dans un cahier des charges. Sa
commercialisation ne peut s'effectuer que dans un calibre égal ou supérieur a 28 mm et un
emballage portant une vignette rouge attestant de sa spécificité AOC.
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La gestion de I'ensemble des signes officiels de qualité est placée sous la responsabilité
de I'Institut national de I'origine et de la qualité (INAO).

L'INAO a délégué en 2008 aux Organismes de Défense et de Gestion (ODG) reconnus
pour chacun des signes de qualité, le suivi, la gestion, la protection et le contrdle des
conditions de production et de commercialisation du produit AOC.
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Pour , C'est le Comité Interprofessionnel (CING) qui a
été reconnu par I'INAO pour assurer les missions réglementaires de défense et de gestion
de l'appellation. Ses nouvelles missions s’ajoutent aux missions de valorisation et de
promotion, depuis longtemps dévolues a I'interprofession.

Le CING, rénové sur la base de nouveaux statuts, rassemble I'ensemble des opérateurs
de la filiere pour préserver la qualité spécifique de la Noix de Grenoble et organiser sa
valorisation et sa promotion.

Pour la campagne 2008-2009, on dénombrait :

<1 108 producteurs en AOC

6 organisations de producteurs

« 18 entreprises de commercialisation dont deux coopératives
« 75 producteurs-expéditeurs commercialisant en direct.

6" B 4

La noyeraie AOC couvre en 2009 pres de 7 000 hectares dont plus de 80 % sont en Isére

La production de varie selon les conditions climatiques
et les années, de 10 000 a plus de 17 000 tonnes en 2006, année exceptionnelle. En 2008,
la production s’éléve a 13 961 tonnes, en hausse de prés de 20 % par rapport a I'année
précédente malgré les intempéries du printemps.

Le calibre des noix est également variable : plus petites en moyenne en cas de récolte

abondante, elles sont plus grosses lorsque les volumes sont moins importants comme en
2007.
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est
commercialisée par des opérateurs
privés et coopératifs qui valorisent sur
le territoire national mais aussi a
I'international la production locale de
Noix de Grenoble.
Les producteurs-expéditeurs com-
mercialisent 6 a 7 % des Noix de
Grenoble AOC.

8229:822;

» 8 006 000 kg de Noix de Grenoble commercialisées soit I'équivalent de 16 millions
de sachets de 500 gr de Noix de Grenoble !

* 3472 000 kg sur le marché frangais

* 4 534 000 kg sont exportés en Europe (prés de 60 %)

Poids en tonne
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Destination Noix de Grenoble AOC

4461 4700 4534
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[ exportation

2004 2005 2006 2007 2008
6108T 7570T 8639T 7876T 8006T
Tonnage commercialisé par année

11




— Octobre 2009 — Crédits photos : CING

12



