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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 72/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Mele del Trentino”
Nr UE: PGI-IT-02320 — 7 sierpnia 2017
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Mele del Trentino”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Jablka o ChOG ,Mele del Trentino” uprawia si¢ przy wykorzystaniu odmian Golden Delicious, Red Delicious, Gala,
Fuji, Morgenduft, Granny Smith, Reneta i Pinova oraz powigzanych klonéw i mutacji gatunku Malus x domestica,
Borkh, tj. powszechnie wystepujacej jabloni.

Wszystkie jablka ,Mele del Trentino” s3 $redniego rozmiaru, majg bialy miazsz i delikatnie kwaskowy smak oraz
gladkg skorke, z wyjatkiem ,antica” [,starej”] odmiany Reneta.

Owoce wprowadzane do obrotu muszg by¢ cale i $wieze, mie¢ zdrowy wyglad, by¢ czyste i pozbawione obcych sub-
stangji i zapachdéw; ich ksztalt musi by¢ kulisto-stozkowaty w przypadku odmiany Golden, Red Delicious i Pinova,
kulisty w przypadku odmiany Gala, Fuji, Morgenduft i Granny Smith oraz splaszczony w przypadku Renety. Jabtka
przybieraja barwe od zielonej do zoltej, ewentualnie z r6Zowym rumieiicem w przypadku odmiany Golden; w przy-
padku odmian Red Delicious, Fuji i Morgenduft barwa waha si¢ od zielonej do zéltej z czerwonym rumieficem,
a w przypadku odmian Gala i Pinova — rumieficem od pomaraiczowo-czerwonego do jasnoczerwonego, natomiast
jabltka z odmiany Reneta cechuje rdzawa skérka; odmiana Granny Smith przybiera barwe zielong z ewentualnym r6z-
owym rumieficem.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Twardo$¢ migzszu nie moze by¢ mniejsza niz 5,5 kg/cm? w przypadku odmian Fuji, Granny Smith i Pinova oraz 5
kg/cm? w przypadku odmian Golden, Red Delicious, Gala, Morgenduft i Reneta. Twardo§¢ nalezy zmierzy¢ w ciagu
dwoch miesigey od zbioru jablek i przed wywiezieniem ich z zakladéw pakowania.

Srednica nie moze by¢ mniejsza niz 65 mm w przypadku wszystkich odmian jablek, z wyjatkiem odmiany Gala, kt6-
rej $rednica nie moze by¢ mniejsza niz 60 mm.

Minimalne wymogi dotyczace kategorii handlowej jablek o ChOG ,Mele del Trentino” przeznaczonych do spozycia na
$wiezo zostaly okreslone w przepisach UE dotyczacych klasy Extra i I (pierwszej).

Zawarto$¢ cukru musi wynosi¢ co najmniej 12 ° w skali Brixa dla odmiany Fuji, 11 ° w skali Brixa dla odmian Golden
i Pinova, 10,5 ° w skali Brixa dla odmiany Gala, 10 ° w skali Brixa dla odmian Morgenduft i Granny oraz 9 ° w skali
Brixa dla odmian Red Delicious i Reneta.

W ciggu dwoch miesiecy od zbioru maksymalna kwasowo$é owocu (mEq NaOH/100g) nie moze przekraczal war-
tosci 10 dla odmian Red i Gala, 15 dla odmian Golden i Morgenduft lub 25 dla odmian Reneta, Fuji, Granny i Pinova.

Laczna zawarto§¢ polifenoli w calym owocu w ciggu dwéch miesiecy od zebrania musi przekraczaé 400 mg/kg
w przypadku odmiany Reneta i 200 mg/kg w przypadku pozostalych odmian.

Jablka przeznaczone wylacznie do celéw przetwérczych podlegaja wszystkim wymogom okreslonym w specyfikacji
produktu, z wyjatkiem wymogdéw dotyczacych klasy, rozmiaru i twardosci. Takie owoce moga by¢ objete ChOG
,Mele del Trentino”, nie moga by¢ jednak sprzedawane jako takie konsumentom koficowym.

Do produkcji ChOG ,Mele del Trentino” mozna tez wykorzystaé inne kultywary jablek pochodzace z badan nad
odmianami, pod warunkiem ze istniejg dowody w postaci eksperyment6éw i dokumentéw dowodzace tego, ze metoda
produkgji i charakterystyka jako$ciowa owocu sg spdjne z niniejsza specyfikacjg produktu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja musi odbywac si¢ na przedmiotowym obszarze geograficznym (muszg si¢ na nim znajdowac sady).

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Sformulowania lub symbole, ktére odnosza si¢ do nazw, przedsigbiorstw, znakéw wspélnych lub poszczegélnych
znakow towarowych, mozna stosowaé razem ze sformutowaniem ,I.G.P. Mele del Trentino” oraz europejskim symbo-
lem ChOG. Na owocach mozna umiesci¢ naklejki. Moga one zawiera¢ sformulowanie ,1.G.P Mele del Trentino”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar ten jest okreslony granicami administracyjnymi Prowincji Autonomicznej Trydentu.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek ChOG ,Mele del Trentino” z obszarem geograficznym, na ktérym odbywa si¢ produkcja, opiera si¢ na reno-
mie wynikajacej z dlugiej tradycji, ktéra umozliwila zbudowanie silnych relacji z konsumentami, sprawiajac, ze doce-
niaja oni szczegdlne jakosciowe i wyrdzniajace cechy jablek znajdujace odzwierciedlenie w wyzszych cenach sprze-
dazy.

Ceny: Na gléwnych wloskich rynkach owocéw i warzyw jabtka ,Mele del Trentino” klasyfikuje si¢ jako osobng katego-
rig i wycenia si¢ po $redniej cenie, ktéra jest wyzsza niz cena innych jablek o 5-20 % lub wigksza wartos¢. (Cenniki
pochodzgce z rynkdw owocow i warzyw w Mediolanie, Turynie, Rzymie, Bolonii, Weronie, 1981-2013)

Wyzsze ceny sprzedazy majg rowniez wplyw na ceny detaliczne na rynkach okregowych, gdzie cz¢sto na jablkach
znajdujg si¢ oznakowania wykorzystujace nazwe ,Mele del Trentino”, nawet je$li owoce te pochodzg z innego
obszaru. Takie dzialanie stuzy podniesieniu atrakcyjnosci owocéw z punktu widzenia konsumentow oraz potwierdza
znakomitg renomeg i wyjatkowos¢ jablek ,Mele del Trentino”. (Dokumentacja fotograficzna)
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Analizy rynkowe: w ponizszej analizie zawarto podstawy naukowe do oceny renomy wynikajacej z wyboréw doko-
nywanych przez konsumentéw oraz cen, ktére sg oni sklonni zaplaci¢ za uznana, najwyzsza jakos¢:

— Analiza przeprowadzona przez Osservatorio Produzioni Trentine [Obserwatorium przemystu w Trydencie] oraz
CRA, 2010: 62,5 % nabywcéw duzych sieci handlowych stwierdza, ze jabtka ,Mele del Trentino” s wyzszej
jakosci. Z og6lnych wynikéw mozna wywnioskowad, ze: jabtka ,Mele del Trentino” sq znane wszystkim nabywcom
i sprzedawane we wszystkich sieciach; jest to kategoria produktu, ktora, zaraz obok wina, charakteryzuje si¢ najbardziej pozy-
tywnym wizerunkiem; produkty sq dobrze znane i dostgpne juz od dawna: ich obecnos¢ na pétkach jest dobrze ugruntowana;
jest to kategoria produktu najczesciej spontanicznie utozsamiana z Trydentem. (Izba handlowa, przemystowa i rzemieslnicza,
2010)

Tradycja kulinarna i przewodniki gastronomiczne: kuchnia trydencka charakteryzuje si¢ réznymi sposobami wyko-
rzystania jablek ,Mele del Trentino” w tradycyjnych lokalnych deserach i ciastkach, ktérych znakomitymi przykladami
sa strudel, ciasto jablkowe i jablko w cieScie. Zbiory starych rekopisow ksigzek kucharskich siegajacych 1500 r.
(Gminna biblioteka w miejscowosci Riva del Garda) uwzgledniaja wiele réznych rodzajow potraw, a dzi§ nadal jabtka
,Mele del Trentino” stanowig najlepszy mozliwy skladnik tart jablkowych i strudla (Sale e Pepe, 1997) z uwagi na ich
twardo$¢ utrzymujac si¢ nawet po ugotowaniu. W ksigzce kucharskiej Dolciricette stworzonej przez Cameo i Panean-
geli znajduje si¢ przepis na ,Torta di Mele del Trentino” [ciasto ,Mele del Trentino”].

W grudniu 2005 r. w Palazzo Roccabruna miato miejsce istotne wydarzenie o nazwie ,Mela: gusto con arte”. Poswie-
cone ono bylo podnoszeniu rangi gastronomicznej, naukowej i historycznej/artystycznej jablek ,Mele del Trentino”
oraz zawieralo sugestie ,Slow Food” dotyczgce menu opartych wylacznie na tym owocu. (Il Tempo, 2 grudnia 2005 r.)

Wazne kwestie dotyczace charakterystyki ,Mela del Trentino” poruszono na poczatku lat 70. XX w. (La mela, il frutto
dal volto umano: aspetti nutrizionali delle Mele del Trentino, C. Sirtori, 1974).

Istnialo tez wiele powigzan miedzy ,Mele del Trentino” a sportem (koszykéwka, pitka nozna, kajakarstwem, kolar-
stwem). (Frutta del Trentino, 1984; 1985)

,Mele del Trentino” w mediach: Jabltka ,Mele del Trentino” wystepowaly w programach rozrywkowych, kulturalnych,
srodowiskowych i kulinarnych w kanalach telewizji krajowej, takich jak Unomattina (2011) (Zywnos¢ i wino — jako§¢
jablek ,Mele del Trentino”), Geo & Geo (2013) ,Le mele del Trentino protagoniste a »Geo« su Rai3” (jabtka wysokiej
jakosci), Lineaverde (2016) ,.La mela del Trentino: una storia lunga secoli” (zwigzek miedzy jakoScig owocéw a klimatem),
Verissimo (2012) ,,A Roma lo chef Pierri presenta un nuovo panino utilizzando mele del Trentino”. W 2015 r. w sekji gazety
L1 Sole 24 Ore” pos$wigconej gospodarce odniesiono si¢ do renomy jablek ,Mele del Trentino” jako gtéwnego czyn-
nika w wywozie produktéw przetworzonych.

Warunki klimatyczne na obszarze, na ktérym produkuje si¢ jabtka ,Mele del Trentino”, wyrdznia ,alpejski” charakter,
w tym na obszarach o niskiej wysokosci, co ma bezposredni wplyw na jako$¢ produktu.

Alpejski klimat charakteryzuje si¢ krotkimi, zimnymi okresami letnimi, w czasie ktérych wystepuja liczne burze, pod-
czas gdy zimy sa bardzo srogie i $niezne.

Temperatury w sezonie wegetacyjnym wraz z zakresem temperatur i zjawiskiem bryz (przejrzysto$é powietrza i pro-
mieniowanie stoneczne) stanowia cechy charakterystyczne klimatu trydeniskiego i sa w stanie wplyna¢ na jakos¢ pro-
duktu.

— Niskie temperatury w okresie wiosennym: prowadza one do wigkszego podziatlu komérek przy jednoczesnym
mniejszym wzro$cie objetosci komérek. Wigksza liczba $cianek komérkowych zapewnia odporno$é na ugryzie-
nie, dajac tym samym charakterystyczne uczucie kruchosci owocu ze wzgledu na wigksza jedrnosé i odpornosé
na Sciskanie (gryzienie). Cecha ta zostala potwierdzona przez analizator tekstury (TA-XTplus) stosowany do
celéw badawczych. (Corollaro i in., 2013)

— Niskie temperatury w okresie letnim w ciagu dnia oraz w nocy: oznaczajg one, ze na obszarze w ciggu dnia nie
dochodzi do ustania procesu fotosyntezy, ktére ma miejsce w temperaturach przekraczajacych 30 °C (Kriedemann
i Smart, 1971), aw nocy — do spowolnienia proceséw oksydacyjnych. Te zjawiska moglyby wplynaé na zmniejsze-
nie kwasowosci (kluczowego sktadnika zréwnowazonego, atrakcyjnego smaku). Niskie temperatury w okresie let-
nim w nocy pozwalajg tez na zachowanie substancji aromatycznych i polifenoli.

— Niskie temperatury w fazie dojrzewania: jabtka ,Mele del Trentino” sg takze narazone na dzialanie niskich tempe-
ratur w fazie dojrzewania. Prowadzi to do wolniejszego dojrzewania, sprawia, ze owoce dluzej przebywaja na
drzewach i powoduje znaczne przesunigcie czasu zbioréw, co wplywa na wigksza akumulacje produktéw foto-
syntezy.

— Zakres temperatury w dziefi | w nocy: znaczne amplitudy temperatury dobowej (T maks. - T min. = co najmniej
50 %) sprzyjaja wiekszemu ubarwieniu skérki, co spotyka si¢ z uznaniem wéréd konsumentéw, ktérzy sa sklonni
zaplaci¢ wigcej rowniez za te ceche estetyczng.
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— Zjawisko bryz: W Trydencie wystepuja silne bryzy; mgly i zamglenia s3 praktycznie nieznane, powietrze jest bar-
dziej przejrzyste, a promieniowanie stoneczne jest bardziej intensywne. Pozwala to na wigksza akumulacje pro-
duktéw fotosyntezy.

Doswiadczenie i profesjonalizm sadownikéw to czynnik decydujacy o uzyskaniu owocéw wysokiej jakosci. Przysto-
sowuja si¢ oni do szczegdlnych cech danego roku i stosujg techniki uprawy i przycinania oparte na tradycji sadowni-
czej na danym obszarze uprawy, zwracajgc jednoczesnie szczegdlng uwage na innowacje technologiczne, aby dopro-
wadzi¢ do mozliwie najdluzszej ekspozycji owocé6w na dzialanie stofica.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowej: http:/[www.politicheagri-
cole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej wloskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it)
po wybraniu zaktadki ,Qualita” (w Srodkowej czesci na gérze ekranu), potem zakladki ,Prodotti DOP IGP e STG” (z lewej
strony ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” [Specyfikacje objete kontrolg Unii Europejskiej].
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