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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2020/C 72/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 11512012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Mele del Trentino”
Nr. UE: PGI-IT-02320 — 7 august 2017
DOP () IGP (X)

1. Denumire (denumiri)

,Mele del Trentino”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspita sau prelucrate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Merele IGP cu denumirea ,Mele del Trentino” sunt produse utilizand soiurile Golden Delicious, Red Delicious, Gala,
Fuji, Morgenduft, Granny Smith, Reinette si Pinova, precum si clonele si mutatiile aferente ale speciei Malus x
domestica, Borkh, si anume marul comun.

Toate merele din soiul ,Mele del Trentino” au o dimensiuni medii, pulpa albd si un gust usor acid, precum si o coajd
netedd, cu exceptia soiului ,antica” [,vechi”] Reinette.

Atunci cand sunt eliberate pentru consum, merele trebuie sd fie intregi, proaspete, si aibd un aspect sindtos, si fie
curate si lipsite de substante si mirosuri strdine, forma lor trebuie si fie conicd-rotundd pentru Golden, Red Delicious
si Pinova, rotundd pentru Gala, Fuji, Morgenduft si Granny Smith si aplatizatd pentru Reinette. Culorile variazi de la
verde la galben cu o posibild nuantd de roz pentru Golden; de la verde la galben cu o suprafatd de culoare rosie
pentru Red Delicious, Fuji si Morgenduft si o suprafatd rosie-portocalie pand la rosie strilucitoare pentru Gala si
Pinova si cu o coajd ruginie pentru Reinette; verde cu o posibild nuantd de roz pentru Granny Smith.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Fermitatea nu trebuie sa fie mai micd de 5,5 kg/cm? pentru Fuji, Granny Smith si Pinova si de 5 kg/cm? pentru Golden,
Red Delicious, Gala Morgenduft §i Reinette. Fermitatea trebuie misuratd in termen de doud luni de la recoltare si
inainte ca merele s pdrdseasca unitdtile de ambalare.
Dimensiunea nu trebuie s fie mai micd de 65 mm pentru toate soiurile, cu exceptia soiului Gala a cirui dimensiune
nu trebuie sd fie mai micd de 60 mm.
Cerintele privind categoria comerciald minima a merelor IGP ,Mele del Trentino” destinate a fi consumate proaspete
sunt cele stabilite in legislatia UE pentru categoriile ,Extra” si ,I” (intéia).
Continutul de zahir trebuie si fie de minimum 12 °Brix pentru Fuji, 11 °Brix pentru Golden si Pinova, 10,5 °Brix
pentru Gala, 10 °Brix pentru Morgenduft si Granny, precum si 9 °Brix pentru Red Delicious si Reinette.
In termen de doud luni de la recoltare, aciditatea maxima a fructelor (mEq NaOH/100g) nu trebuie si depiseascd 10
pentru Red si Gala, 15 pentru Golden si Morgenduft sau 25 pentru Reinette, Fuji, Granny si Pinova.
Continutul total de polifenoli din fructele intregi in decurs de doud luni de la recoltare trebuie si fie mai mare de
400 mg/kg pentru Reinette si 200 mg/kg pentru celelalte soiuri.
Merele destinate exclusiv prelucrdrii trebuie sd indeplineascd toate cerintele stabilite in caietul de sarcini al produsului,
cu exceptia categoriei, a dimensiunii si a fermitdtii. Astfel de mere pot purta indicatia geograficd protejatd ,Mele del
Trentino”, dar nu pot fi vandute ca atare consumatorului final.
Alte cultivare derivate din cercetarea soiurilor pot fi, de asemenea, utilizate in productia de mere IGP ,Mele del
Trentino” cu conditia si existe dovezi experimentale si documentare c¢i metoda de productie si caracteristicile
calitative ale fructelor sunt coerente cu caietul de sarcini al produsului.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Productia trebuie sa se desfdsoare in cadrul ariei geografice (livezile trebuie s fie situate acolo).

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd
Formulirile sifsau simbolurile care se referd la denumiri, societdti, mirci colective sau marci comerciale individuale
pot fi utilizate impreund cu formularea ,1.G.P. Mele del Trentino” si simbolul european al IGP. Pe fructe se pot aplica
autocolante. Autocolantele pot contine mentiunea ,I.G.P Mele del Trentino”.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice
Aria este delimitatd de granitele administrative ale provinciei autonome Trento.

5. Legitura cu aria geograficd

Legitura dintre merele IGP ,Mele del Trentino” si aria geograficd de productie se bazeazd pe reputatie, este legatd de o
lungd istorie ce a permis dezvoltarea unor relatii solide cu consumatorii, care le apreciaza caracteristicile calitative
specifice si distinctive si le recunosc prin pregurile lor de vinzare mai ridicate.

Preturi: Pe principalele piete de fructe i legume din Italia, merele cu denumirea ,Mele del Trentino” sunt clasificate ca
fiind o categorie distinctd si sunt cotate la un pret mediu cu 5 % pand la 20 % mai ridicat decat altele. (Liste de prefuri de
pe pietele de fructe si legume din Milano, Torino, Roma, Bologna, Verona, 1981-2013)

Preturile de vanzare mai ridicate au un efect si asupra preturilor cu amanuntul pe pietele districtuale, unde sunt adesea
afisate plicute cu denumirea ,Mele del Trentino”, chiar si pentru merele originare din alte regiuni. Acest lucru este
ficut ca sd sporeascd atractivitatea fructelor pentru consumatori si confirmi reputatia excelentd si caracterul
distinctiv al merelor cu denumirea ,,Mele del Trentino”. (Documentatie fotograficd)
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Studii de piatd: Ancheta urmatoare oferd o bazi stiintificd pentru misurarea reputatiei puse in evidentd de alegerile
consumatorilor si de preturile pe care acestia sunt dispusi si le pliteascd pentru calitatea superioard recunoscuti:

— Ancheti realizatd de Osservatorio Produzioni Trentine [Observatorul industriei din Trentino] si de CRA, 2010: 62,5 %
dintre cumpdrdtorii din marile lanturi de comercializare cu amdnuntul afirma cd merele cu denumirea ,Mele del
Trentino” sunt de o calitate superioard. Rezultatele generale concluzioneazd cd: Merele cu denumirea ,Mele del
Trentino” sunt cunoscute de tofi cumpdrdtorii si vandute de toate lanturile de magazine”; ,Este categoria de produse cu
imaginea cea mai bund, aldturi de vin”; ,Produsele sunt bine cunoscute si sunt disponibile de multd vreme: prezenta lor pe
rafturi este o tradifie”; ,Este categoria de produse cel mai adesea asociatd spontan cu Trentino.” (Camera de Comert, Industrie
si Artizanat, 2010)

Traditie culinard si itinerarii gastronomice: Arta culinard din Trentino este caracterizati de diferitele modalititi prin
care merele cu denumirea ,Mele del Trentino” sunt utilizate in deserturile i prdjiturile traditionale locale, exemplele
cele mai cunoscute fiind strudelul cu mere, tortul de mere §i gogosile cu mere. Colectiile de cirti de bucate
manuscrise vechi, datand din 1500 (Biblioteca municipald din Riva del Garda) mentioneazd diferite tipuri, si chiar si in
ziua de azi merele cu denumirea ,Mele del Trentino” sunt ingredientul prin excelentd in tartele si strudelul cu mere
(Sale e Pepe, 1997) datoritd fermitatii lor, pe care si-o pastreazd chiar si dupd preparare. Cartea de bucate Dolciricette
produsd de Cameo si Paneangeli include ,Torta di Mele del Trentino”[tortul din ,Mele del Trentino”].

Un eveniment important intitulat ,Mela: gusto con arte” a avut loc la Palazzo Roccabruna in decembrie 2005. Acesta a
fost dedicat promovirii profilului gastronomic, stiintific si istoric/artistic al merelor cu denumirea ,Mele del Trentino”
si a cuprins sugestii de ,Slow Food” pentru meniuri bazate integral pe acestea. (Il Tempo, 2/12/2005)

Reflectii importante privind caracteristicile merelor cu denumirea ,Mele del Trentino” au avut loc in Trento incd din
anii 1970 (La mela, il frutto dal volto umano: aspetti nutrizionali delle Mele del Trentino, C. Sirtori, 1974).

Au existat multe legituri intre ,Mele del Trentino” si domeniul sportiv (baschet, fotbal, caiac, ciclism). (Frutta del
Trentino, 1984; 1985)

,Mele del Trentino” in presd: Merele cu denumirea ,Mele del Trentino” au fost incluse in programele de divertisment,
culturale, de mediu si culinare ale canalelor de televiziune nationale, cum ar fi Unomattina (2011)
(produse alimentare si vinuri - calitatea merelor cu denumirea ,Mele del Trentino”), Geo & Geo (2013) ,Le mele del
Trentino protagoniste a «Geo» su Rai3” (mere de calitate superioard), Lineaverde (2016) ,La mela del Trentino: una storia
lunga secoli” (legdtura dintre calitate fructelor si climd), Verissimo (2012) ,,A Roma lo chef Pierri presenta un nuovo panino
utilizzando mele del Trentino”. In 2015, paginile referitoare la economie din ziarul ,Il Sole 24 Ore” au mentionat
reputatia merelor cu denumirea ,Mele del Trentino” ca fiind un factor determinant pentru exportul de produse
prelucrate.

Conditiile climatice din aria de productie a merelor cu denumirea ,Mele del Trentino” se disting prin natura lor
,alpind”, inclusiv in zonele situate la joas3 altitudine, iar aceasta influenteaza in mod direct calitatea produsului.

Climatul alpin se caracterizeaza prin veri scurte si ricoroase, cu furtuni insotite de tunete, in timp ce iernile sunt foarte
grele si cu multd zapada.

Temperaturile din timpul perioadei de vegetatie, impreund cu intervalul de temperaturd si sistemul de brizd
(aerul curat si radiatia solard) sunt trdsaturile caracteristice ale climei din Trentino care pot influenta calitatea fructelor.

— Temperaturile scizute de primavard: acestea conduc la o diviziune celulard sporitd, cu o crestere mai mici a
volumelor celulare. Numirul mai mare de pereti celulari prezintd rezistentd la muscare, conferind astfel senzatiile
caracteristice ale texturii crocante a fructului din cauza unei turgescente si a unei rezistente la compresie
(musciturd) sporite. Aceastd caracteristicd a fost doveditd cu ajutorul unui analizor al texturii (TA-XTplus) utilizat
in scopuri de cercetare. (Corollaro et al., 2013)

— Temperaturile scdzute de vard pe timp de zi si de noapte: Acestea inseamna cd aria nu este afectatd in cursul zilei
prin oprirea fotosintezei care are loc la temperaturi mai mari de 30 °C (Kriedemann and Smart, 1971), sau, in
cursul noptii, prin Incetinirea proceselor oxidante. Aceste fenomene ar diminua aciditatea (o componentd cheie a
unui gust echilibrat si atrdgdtor). De asemenea, temperaturile scdzute din timpul noptii- conserva substantele
aromatice si polifenolii.

— Temperaturile scazute din timpul fazei de maturare: Merele cu denumirea ,Mele del Trentino” sunt expuse la
temperaturi scizute si in timpul fazei de maturare. Aceasta conduce la o maturare mai lentd, face ca fructele sd
rdmand mai mult timp in pomi si deplaseazi recolta intr-o perioadd mult mai tardivd, permitdnd o acumulare
mai mare de produse fotosintetice.

— Intervalul de temperaturd zi/noapte: Diferentele semnificative de temperaturd dintre zi si noapte
(T max. - T min. = 50 % sau mai mult) contribuie la o colorare mai intensa a cojii, ceea ce sporeste aprecierea in
randul consumatorilor care sunt dispusi s plateascd mai mult si pentru aceastd caracteristici esteticd.
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— Sistemul de briza: Trentino este o regiune cu brize puternice; ceata si bruma sunt practic necunoscute, aerul este
mai pur si radiatia solard este mai mare. Aceasta permite o mai mare acumulare de produse fotosintetice.

Experienta si profesionalismul cultivatorilor de fructe sunt decisive pentru obtinerea de fructe de inalti calitate. Ei se
adapteazd la caracteristicile specifice ale anului in cauz si utilizeaza tehnici de cultivare si de tdiere bazate pe traditia
din aria de cultivare, acordind, in acelasi timp, o atentie maxima inovdrii tehnologice, astfel incat s3 incurajeze o
expunere maxima a fructelor la soare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

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

sau, alternativ:

accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (www.
politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita” (in centrul partii superioare a ecranului), apoi pe ,Prodotti DOP IGP STG”
(in partea stdngd a ecranului) si in final pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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