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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2012/C 294/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie si parvinid Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

3.2.

3.3.

3.4.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,TROTE DEL TRENTINO”
NR. CE: IT-PGI-0005-0965-17.02.2012
IGP ( X ) DOP ()

Denumire:

,Trote del Trentino”

Statul membru sau tara terta:

[talia

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 1.7. Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Indicatia geograficd protejatd ,Trote del Trentino” este atribuitd pestilor din familia salmonidelor care
sunt crescuti in aria de productie mentionatd la punctul 4 si fac parte din specia pastrav-curcubeu —
Oncorhynchus mykiss (Walb.). In momentul punerii in consum, pastravii trebuie sd prezinte urmdtoarele
caracteristici: parte dorsald verzuie, cu o dungd roz pe ambele laturi; burtd albicioasd; mici pete inchise
la culoare rispandite pe corp si pe inotdtoarea dorsald si cea caudald. Coeficientul de conditie (Condition
Factor) trebuie sd fie, respectiv, de maximum 1,25 in cazul pestilor de pand la 500 de grame si de
maximum 1,35 in cazul pestilor de peste 500 de grame. Carnea trebuie sd aibd un continut total de
grdsimi de maximum 6 %. Carnea este albd sau de culoarea somonului, este compactd, frageda si slaba,
are un gust delicat de peste si un usor miros de apd dulce, fard gust rezidual de nimol. Aromele
improprii produsului trebuie si fie limitate, cu un continut de geosmini mai mic de 0,9 pgfkg, iar
fermitatea muschiului trebuie si fie caracterizatd de valori ale fortei maxime de compresie de cel putin
4 N.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Ratia alimentard trebuie sd indeplineascd cerintele stabilite prin traditie, respectind utilizdrile leale si
constante. Din acest motiv, hrana utilizata trebuie s nu contind organisme modificate genetic (OMG) si
sd fie certificatd in mod corespunzitor conform normelor in vigoare.

Pentru a contribui la punerea in valoare a calitdtii tipice a cdrnii IGP ,Trote del Trentino”, sunt admise
urmitoarele materii prime:

1. cereale, grane si produsele si subprodusele acestora, inclusiv concentratele proteice;

2. seminte oleaginoase si produsele si subprodusele acestora, inclusiv concentratele proteice si uleiurile;
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3.5.

3.6.

3.7.

3. seminte de leguminoase si produsele si subprodusele acestora, inclusiv concentratele proteice;
4. fdind de tuberculi si produsele si subprodusele acestora, inclusiv concentratele proteice;

5. produse si subproduse derivate din peste sifsau crustacee, inclusiv uleiurile;

6. fdind de alge marine si derivati;

7. produse pe bazd de singe de animale nerumegdtoare.

Ratia alimentard administratd trebuie sd fie alcituitd in asa fel incat si satisfacd necesitdtile animalelor
in diversele etape ale ciclului de crestere.

Sunt admisi toti aditivii destinati hranei pentru animale definiti in legislatia in vigoare. Culoarea de
somon trebuie obtinutd prin utilizarea cu preponderentd a pigmentului carotenoid astaxantind si/sau a
carotenoidelor de origine naturali.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geografici delimitatd:

Etapele cresterii, care cuprind stadiile de alevin, puiet si pastrav adult, si operatiunile de tdiere trebuie sd
se desfisoare in aria delimitatd la punctul 4.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

Produsul prelucrat trebuie pus in vanzare in tivite de polistiren sub folie de plastic sifsau in ldzi de
polistiren sub folie de plastic si/sau in pungi vidate si/sau ambalat in atmosferd modificatd. In ceea ce
priveste categoria comerciald, pastravii sunt comercializati ca produs proaspit intreg, eviscerat, sub
forma de filé sifsau feliat.

Exemplarele comercializate ca produs intreg sifsau eviscerat trebuie sd cintireascd minimum 200 g.
Produsul comercializat sub formd de filé sifsau feliat trebuie si cintdreascd minimum 90 g.

Norme specifice privind etichetarea:

Pe fiecare unitate de comercializarefambalaj trebuie si figureze, cu caractere clare, indelebile, care sd

poatd fi distinse cu claritate de orice alti informatie, mentiunea ,Indicatie Geografici Protejatd” sau
acronimul ,IGP”.

Aceastd ultimd mentiune trebuie tradusd in limba tirii in care este comercializat produsul.
Este interzisd addugarea oricdror alte specificatii care nu sunt previzute in mod expres.

Pe fiecare unitate de comercializarefambalaj trebuie sd figureze, in mod foarte vizibil, pe etichetd sau
direct pe ambalaj, logoul prezentat in cele ce urmeaza. Eventual, logoul poate fi reprodus in nuante de

gri.

Trote del Trentino
LG.P.

De asemenea, pe etichetd sau pe fiecare ambalaj in parte trebuie sd figureze si simbolul european de
identificare a produselor IGP. Pe etichetd sau pe un marcaj specific trebuie indicate numdrul sau codul
de referintd al producitorului sifsau al lotului de produse.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria de productie a IGP ,Trote del Trentino” cuprinde intregul teritoriu al provinciei autonome Trento
si comuna Bagolino din provincia Brescia. Asadar, teritoriul delimitat cuprinde principalele cursuri de
apd din Trentino si din viile laterale, cu afluentii lor.
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5.2.

5.3.

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Aria de productie s-a format prin suprapunerea mai multor cicluri de eroziune glaciald si fluviald. Din
punct de vedere morfologic, este un teritoriu predominant muntos, caracterizat de vdi sipate mai mult
sau mai putin adanc in substratul geologic, care corespund tuturor bazinelor hidrografice din teritoriu.
Clima ariei de productie a ,Trote del Trentino” este caracteristicd zonelor alpine, cu precipitatii frec-
vente, adesea cu ninsori in lunile de iarnd si cu temperaturi ricoroase chiar si in perioada verii. Pe acest
teritoriu existd zdpezi si ghetari permanenti din care provine toati apa utilizatd pentru cresterea
pastravilor. Caracteristicile climatice si hidrologice ale ariei delimitate, care nu pot fi transferate sau
reproduse, asigurd, prin urmare, calititile specifice ale ,Trote del Trentino” care il disting de alte
produse. In ceea ce priveste oligoelementele (magneziu, sodiu, potasiu), compozitia chimici a apelor
de izvor din Trentino prezintd valori inferioare in comparatie cu media europeand, ceea ce face ca
aceste ape sd fie extrem de favorabile dezvoltarii pastrdvilor. Cursurile de api care alimenteazd insta-
latiile in care sunt crescuti pdstrdvii in Trentino sunt caracterizate de o calitate biologicd optimd cu
valori IBE (indice biotic extins) mai mari de 8, ceea ce corespunde clasei de calitate I sau II.

Specificitatea produsului:

Cererea de recunoastere a IGP ,Trote del Trentino” este justificatd de faptul ci produsul in cauzd se
distinge de produsele care intrd in aceeasi categorie comerciald prin coeficientul de conditie foarte redus
si continutul de grisimi. In plus, carnea se prezintd compactd, frageda si slabd, cu un gust delicat de
peste si un usor miros de apd dulce, fird gustul rezidual de ndmol care caracterizeazd de obicei carnea
pastravilor de crescdtorie.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Calitdtile deosebite ale ,Trote del Trentino” se datoreazd in special caracteristicilor apei utilizate, care,
provenind din ghetarii si zdpezile permanente din zond, este foarte abundentd, are un grad ridicat de
oxigenare, o componentd chimici, fizicd §i biologicd bund si o temperaturd scizutd, de obicei sub
10 °C din noiembrie pand in martie.

Apele reci si sdrace in elemente nutritive determind o crestere lentd care, pe de o parte, afecteazd in
mod negativ aspectul cantitativ al productiei, dar, pe de altd parte, evidentiazd caracteristicile calitative
ale carnii, precum coeficientul de conditie redus si continutul de grasimi. In plus, gratie disponibilitatii
din abundentd a apei si datoritd inclindrii terenurilor, majoritatea pastravariilor din Trentino sunt
formate din bazine in cascadd, ceea ce permite reoxigenarea naturald a apei. Buna calitate a apei
face dificild proliferarea algelor si a microorganismelor nedorite, ai ciror metaboliti sunt responsabili
de gustul dezagreabil, nu in ultimul rdnd cel de nidmol, cauzat de prezenta excesivd a geosminei.

Datoritd caracteristicilor climatice ale mediului, precum si contributiei omului in ceea ce priveste grija
acordatd gestiondrii pastravdriilor, existd o stransd legaturd intre ,Trote del Trentino” si aria geografici
de productie.

Cresterea ,Trote del Trentino” se practicd de mult timp si isi are rdddcinile intr-o traditie indelungatd si
bine consolidata. Practica cresterii in bazin dateazd din secolul al XIX-lea, in 1879 fiind construitd la
Torbole o pastrivarie menitd a rdspandi practica pisciculturii si a repopula apele publice cu alevini de
pdstrdv. Au urmat apoi primele crescitorii de peste private, construite in 1891 la Predazzo, in 1902 la
Giustino si in 1926 la Tione, urmate de multe altele dupd cel de Al Doilea Rizboi Mondial. in timp,
acestea si-au mentinut propriul parc de pastravi reproducitori izolat in interiorul crescitoriei, reim-
prospitindu-l ocazional cu suse provenind de la alte crescitorii sau de la specimene din mediul
sdlbatic, transmitind, prin urmare, puietului particularitdtile tipice ale produsului crescut.

Aceastd traditie s-a consolidat prin infiintarea in 1975 a Asociatiei crescitorilor de pastrdvi din
Trentino (Associazione dei Troticoltori Trentini), care a avut un rol important in relansarea cresterii
pastravilor in aceastd arie de productie, astfel incat denumirea ,Trote del Trentino” s-a rdspandit
foarte mult in limbajul curent si comercial, fapt demonstrat de facturi, etichete si materiale publicitare.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Administratia actuali a lansat procedura nationald de opozitie, prin publicarea propunerii de recunoastere a
IGP ,Trote del Trentino” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 302 din 29 decembrie 2011.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
sau

accesand direct pagina principald a site-ului web al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere
(http:/[www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea din dreapta sus a ecranului) si
apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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