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Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 510/2006
del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen

de los productos agricolas y alimenticios

(2012/C 294/10)

La presente publicacién otorga un derecho de oposicién, de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CE) n® 510/2006 del Consejo (). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en un plazo de
seis meses a partir de la presente publicacion

3.2

3.3.

3.4.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«TROTE DEL TRENTINO»

N° CE: IT-PGI-0005-0965-17.02.2012
IGP ( X ) DOP ()

Denominacion:

«Trote del Trentino»

Estado miembro o tercer pais:

Italia

Descripcién del producto agricola o alimenticio:

. Tipo de producto:

Clase 1.7. Pescado, moluscos y crustdceos frescos y productos derivados

Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1:

La Indicaciéon Geogréfica Protegida «Trote del Trentino» se atribuye a los peces salménidos, criados en
la zona de produccién que figura en el apartado 4 y pertenecientes a la especie trucha arco iris
Oncorhynchus mykiss (Walb.). En el momento del despacho al consumo, las truchas deben tener las
siguientes caracteristicas: dorso verdoso con una franja rosicea en ambos costados; vientre blanquecino;
manchitas oscuras diseminadas sobre el cuerpo o sobre la aleta dorsal y caudal. El valor del coeficiente
de condicion (Condition Factor) debe ser, respectivamente, del 1,25, como méximo, para los peces de
hasta 500 g y de 1,35, como mdximo, para los peces de mas de 500 g. El contenido de grasas totales
de la carne no debe superar el 6 %. La carne, de color blanco o salmén, es compacta, tierna, magra, y
tiene un delicado gusto a pescado y un aroma tenue y fragrante de agua dulce, sin ningtin regusto de
lodo. Los sabores indeseables (off-flavour) del producto deben ser limitados, con niveles de geosmina
inferiores a 0,9 pg/kg y la firmeza del muasculo debe estar caracterizada por valores de fuerza mdxima
de compresién mayores o iguales a 4 N.

Materias primas (tnicamente en el caso de los productos transformados):

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal):

La racién alimenticia debe atenerse a los requisitos consolidados tradicionalmente, respetando unas
précticas cabales y constantes. Por este motivo, los piensos utilizados deben estar exentos de OGM y
convenientemente certificados segtin la normativa en vigor.

Para contribuir a poner de relieve la calidad tipica de la carne de la IGP «Trote del Trentino», se
autorizan las siguientes materias primas:

1) cereales, granos y sus productos y subproductos, incluidos los concentrados de proteinas;

2) semillas oleaginosas y sus productos y subproductos, incluidos los concentrados de proteinas y los
aceites;

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.5.

3.6.

3.7.

3) semillas de leguminosas y sus productos y subproductos, incluidos los concentrados de proteinas;
4) harinas de tubérculos y sus productos y subproductos, incluidos los concentrados de proteinas;
5) productos y subproductos derivados de pescados o crustdceos, incluidos los aceites;

6) harinas de algas marinas y derivados;

7) productos a base de sangre de animales no rumiantes.

Las caracteristicas de la composicion de la racién suministrada deben permitir satisfacer las necesidades
de los animales en las diversas fases del ciclo de cria.

Se autorizan todos los aditivos destinados a la alimentacién animal contemplados en la legislacion
vigente. El color asalmonado debe obtenerse utilizando preferentemente el pigmento carotenoide
astaxantina yjo carotenoides de origen natural.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida:

Las fases de crfa, que comprenden las etapas de alevin, juvenil y trucha adulta, asi como las operaciones
de sacrificio deben llevarse a cabo dentro de la zona indicada en el punto 4 siguiente.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.:

El producto elaborado debe ponerse a la venta en bandejas de poliestireno recubiertas de una pelicula
de pléstico ylo en cajas de poliestireno recubiertas de una pelicula de pléstico y/o en bolsas cerradas al
vacio ylo envasado en atmésfera modificada. En lo que se refiere a la tipologia comercial, las truchas se
presentan a la venta como producto fresco entero, eviscerado, en filetes y/o en rodajas.

Los ejemplares que se despachan al consumo como producto entero yfo eviscerado tienen un peso
minimo de 200 g. El producto puesto a la venta en filetes y/o en rodajas tiene un peso minimo de
90 g.

Normas especiales sobre el etiquetado:

En cada envasefembalaje individual deberd aparecer en caracteres claros, indelebles y que se distingan
claramente de cualquier otra inscripcion la mencién «Indicazione Geografica Protetta» o la sigla «L.G.P.».

Esta menci6én deberd traducirse al idioma del pais en el que se comercializa el producto.
Queda prohibido afiadir cualquier calificativo que no esté expresamente previsto.

En cada envase/embalaje individual deberd aparecer claramente visible, en la etiqueta o en el envoltorio,
el logotipo que figura a continuacién. Como alternativa, el logotipo podrd figurar representado con
distintos matices de gris.

Trote del Trentino
LG.P.

En la etiqueta o en cada embalaje individual deberd figurar asimismo el simbolo europeo correspon-
diente a las producciones IGP. En la etiqueta o en una marca prevista al efecto deberd indicarse el
ntimero o el cédigo de referencia del producto yfo el lote de produccién.

Descripcién sucinta de la zona geogrifica:

La zona de produccién de la IGP «Trote del Trentino» comprende la totalidad de la provincia auténoma
de Trento, asi como el municipio de Bagolino, en la provincia de Brescia. El territorio delimitado
incluye, por lo tanto, los principales cursos de agua del Trentino y los valles laterales, con los
correspondientes afluentes.
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5.2.

5.3.

Vinculo con la zona geogrifica:

. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

El territorio es el resultado de la superposicion de varios ciclos erosivos glaciales y fluviales. Desde el
punto de vista morfoldgico, es fundamentalmente montafioso y se caracteriza por la presencia de valles
excavados mds o menos profundamente en el sustrato geoldgico que corresponden a todas las cuencas
hidrogréficas de la zona de produccién. El clima de produccién de las «Trote del Trentino» es el clima
caracteristico de las zonas alpinas, con precipitaciones frecuentes, habitualmente de nieve, en los meses
invernales, y con temperaturas frescas, incluso en el periodo estival. En el territorio hay ventisqueros
perpetuos de los que procede toda el agua utilizada para la produccion de las truchas. Las caracters-
ticas climdticas e hidrogeolégicas de la zona delimitada, que no pueden transferirse ni imitarse,
garantizan de este modo a las «Trote del Trentino» esas particularidades que hacen de ellas un producto
tinico. La composicién quimica de las aguas de los manantiales de la zona en lo que concierne a los
oligoelementos (magnesio, sodio, potasio) presenta valores inferiores a los de la media europea, por lo
que resultan extraordinariamente idéneas para el desarrollo de las truchas. Los cursos de agua que
alimentan las instalaciones de cultivo de trucha del Trentino se caracterizan por su excelente calidad
biolégica, con valores del indice bidtico extendido (IBE) superiores a 8, lo que equivale a una clase de
calidad I o IL

Cardcter especifico del producto:

La solicitud de reconocimiento de la IGP para las «Trote del Trentino» estd justificada por el hecho de
que el producto en cuestion se distingue de los productos pertenecientes a la misma categorfa por el
coeficiente de condicién, que es muy bajo, y el contenido en grasas. Ademds, la carne es compacta,
tierna, magra, y tiene un delicado gusto a pescado y un aroma tenue y fragrante de agua dulce, sin
regusto de lodo, que a menudo se percibe en la carne de las truchas de cria.

Relacidén causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o la
calidad, la reputacion u otras caracteristicas especificas del producto (en el caso de las IGP):

Las cualidades especificas de las «Trote del Trentino» se derivan principalmente de las caracteristicas del
agua utilizada, que, procedente de los ventisqueros perpetuos existentes en la zona, es muy abundante
y presenta un alto grado de oxigenacién, un buen componente fisicoquimico y bioldgico y una
temperatura baja, que, entre noviembre y marzo, es por lo general inferior a 10 °C.

Las aguas frias y pobres en nutrientes dan lugar a un crecimiento lento, lo cual, si bien por una parte
va en perjuicio del aspecto cuantitativo de la produccién, por otra, sin embargo, acentiia las caracte-
risticas cualitativas de las carnes, como son el bajo coeficiente de condicién y el contenido en grasas.
Por otra parte, gracias a la gran disponibilidad hidrica y a la inclinacion del terreno, la mayor parte de
la acuicultura de truchas en Trento se realiza con desniveles entre los estanques, lo cual permite la
reoxigenacién natural del agua. La buena calidad de las aguas dificulta la proliferacion de algas y de
microorganismos indeseables cuyos metabolitos son responsables de sabores desagradables, entre otros
el que da a las carnes un sabor de lodo, causado por la presencia excesiva de geosmina.

Las caracteristicas climaticas del entorno, junto con la contribucién que aporta el ser humano en
cuanto a la gestion de los criaderos vinculan estrechamente a las «Trote del Trentino» a la zona
geogrdfica de produccion.

La cria de las «Trote del Trentino» es muy antigua y tiene sus raices en una larga tradicién que se ha
consolidado a lo largo del tiempo. La préctica de la cria en estanques se remonta al siglo XIX, con la
construccién, en 1879, del establecimiento de piscicultura artificial de Torbole, que tenfa por objeto la
difusién de la practica de la piscicultura y la repoblacién de las aguas ptiblicas con alevines de trucha.
Le siguieron, en 1891 en Predazzo, en 1902 en Giustino y en 1926 en Tione, las primeras explota-
ciones de piscicultura privadas, a las que se unieron muchas otras después de la Segunda Guerra
Mundial. Estas han mantenido a lo largo de los afios su propio parque de reproductores, aislado
dentro del criadero, introduciendo de vez en cuando aportaciones de nuevas cepas procedentes de
otros criaderos o del medio silvestre, y trasmitiendo de esta forma a la progenie las peculiaridades
tipicas del producto criado.

Esta tradicion quedd consolidada con la fundacioén en 1975 de la Associazione dei Troticoltori Trentini,
que ha desempefiado un importante papel en el relanzamiento del cultivo de la trucha de la zona de
produccién, hasta el punto de que la denominacién «Trote del Trentino» se ha impuesto con gran
fuerza en el lenguaje coloquial y comercial, tal como queda de manifiesto en facturas, etiquetas y
material publicitario.
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Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006]

Esta Administracion ha activado el procedimiento nacional de oposicion publicando la propuesta de
reconocimiento de la IGP «Trote del Trentino» en la Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n°® 302 de
29 de diciembre de 2011.

El texto consolidado del pliego de condiciones de produccion puede consultarse en el siguiente sitio internet:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
asi como

accediendo directamente a la pdgina de inicio del Ministerio de Politica Agraria, Alimentaria y Forestal
(http:/[www.politicheagricole.it), y pinchando después en Qualita e sicurezza (a la derecha, en la parte superior
de la pantalla) y, a continuacién, en Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.
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