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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2020/C 72/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 () do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Mele del Trentino*“
EU &: PGI-IT-02320 - 7. 8. 2017
CHOP ()CHZO (X)

1. Nazov:

,Mele del Trentino“

,

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Jablkd s CHZO ,Mele del Trentino“ sa pestujii z odrdéd Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Fuji, Morgenduft,
Granny Smith, Reinette a Pinova, ako aj zo stvisiacich klonov a mutacii druhu Malus x domestica, Borkh, t. j. jablone
domdcej.

Vsetky jablkd ,Mele del Trentino“ sa vyznacuji strednou velkostou, bielou duZzinou, jemne kyslastou chutou
a s vynimkou starej (,antica“) odrody Reinette aj hladkou supkou.

Ovocie uvddzané na trh musi byt neporusené, Cerstvé, so zdravym vzhladom, ¢isté, bez cudzich latok a pachov. Pokial
ide o tvar, jablkd odrod Golden, Red Delicious a Pinova musia byt gulato-kénické, odrod Gala, Fuji, Morgenduft
a Granny Smith gulaté a odrody Reinette splostené. Pokial ide o farbu, odroda Golden ma paletu od zelenej po Zlti
s moznym ruzovym nadychom, odrody Red Delicious, Fuji a Morgenduft od zelenej po 7t s ¢ervenou na povrchu
a odrody Gala a Pinova s oranZovoCervenou po sytoCervend na povrchu, odroda Reinette sa pritom vyznacuje
Cervenohnedou $upkou, odroda Granny Smith mé zelent farbu s moznym ruzovym nddychom.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.



5.3.2020 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 72/15

Pokial ide o pevnost duziny, odrody Fuji, Granny Smith a Pinova musia vykazovat minimdlne 5,5 kg/cm? a odrody
Golden, Red Delicious, Gala, Morgenduft a Reinette minimélne 5 kg/cm?® Pevnost sa meria do dvoch mesiacov od
zberu pred tym, ako jablkd opustia baliarne.

Velkost vietkych odrod musi byt minimdlne 65 mm, vynimku tvori odroda Gala s minimélnou velkostou 60 mm.

Minimélne poziadavky obchodnej triedy v pripade jabfk s CHZO ,Mele del Trentino“ ur¢enych na spotrebu za Cerstva
st poziadavky stanovené v pravnych predpisoch EU pre triedy Extra a [ (prva triedu).

Pokial ide o obsah cukru, odroda Fuji musi vykazovat minimdlne 12 °Brix, odrody Golden Delicious a Pinova 11 °
Brix, odroda Gala 10,5 “Brix, odrody Morgenduft a Granny Smith 10 °Brix a odrody Red Delicious a Reinette 9 °Brix.

Pokial ide o maximélnu kyslost ovocia (mEq NaOH/100g) do dvoch mesiacov od zberu, pri odroddch Red Delicious
a Gala nesmie presiahnut hodnotu 10, pri odroddch Golden Delicious a Morgenduft 15 a pri odrodédch Reinette, Fuji,
Granny Smith a Pinova 25.

Celkovy obsah polyfenolov v celom ovoci do dvoch mesiacov od zberu musi pri odrode Reinette presahovat 400 mg/kg
a pri vietkych ostatnych 200 mg/kg.

Na jablkd urcené vylu¢ne na spracovanie sa vztahuji vietky poziadavky stanovené v Specifikdcii vyrobku, okrem
poziadaviek na triedu, velkost a pevnost. Také ovocie moze mat CHZO ,Mele del Trentino®, ale nesmie sa ako také
preddvat kone¢nym spotrebitelom.

Pri pestovani jabfk s CHZO ,Mele del Trentino“ sa mozu pouZivat aj iné kultivary, ktoré st vysledkom vyskumu odrod,
priom podmienkou je, Ze existuji experimentalne a zdokladované dokazy, Ze metdda pestovania a kvalitativne
vlastnosti ovocia st v stlade s touto $pecifikdciou vyrobku.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyroba musi prebichat vo vymedzenej zemepisnej oblasti (kde musia byt umiestnené sady).

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Je povolené spolu s formuldciou ,I. G. P. Mele del Trentino“ a symbolom EU pre CHZO pouZivat aj formuldcie a/alebo
symboly, ktoré sa vztahuji na mend/ndzvy, spolo¢nosti, kolektivne zndmky alebo individudlne ochranné znamky. Na
ovocie mozno prilepit ndlepky. Na ndlepkdch sa moZe nachddzat formuldcia ,I. G. P. Mele del Trentino*.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast je vymedzend hranicami tizemno-spravnej jednotky autonémnej provincie Trento.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Stvislost jablk s CHZO ,Mele del Trentino* a zemepisnou oblastou ich pestovania je zaloZen na povesti spojene;
s dlhou tradiciou pestovania, ktord umoznila vybudovat pevné vztahy so spotrebitelmi, ktorf si cenia nezamenitel'né
a kvalitativne vlastnosti tohto ovocia a uzndvajii ich ako dévod vyssej predajnej ceny.

Ceny: Jablkd ,Mele del Trentino® na hlavnych talianskych trhoch s ovocim a zeleninou figuruji ako osobitnd kategéria
a dosahujui priemerné ceny, ktoré st o 5 az 20 % vyssie neZ ceny inych jablk. (Cenové zoznamy trhov s ovocim a zeleninou
v Mildne, Turine, Rime, Bologni a Verone v obdobi 1981 — 2013)

Vyssie predajné ceny maji vplyv aj na maloobchodné ceny na okresnych trhoch, kde ¢asto vidiet napis ,Mele del
Trentino“ — a to aj pri jablkdch s inym poévodom. Zdmerom pritom je zvysit zdujem zdkaznikov o ne a potvrdit
vynikajticu povest a jedinecnost jablk ,Mele del Trentino®, (Fotodokumentdcia)
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Prieskumy trhu: Vedecky zdklad urCovania povesti, ktora zdkaznici potvrdzuja svojou volbou i ochotou zaplatit cenu
za uzndvani mimoriadnu kvalitu, vyplyva z tychto prieskumov trhu:

— prieskum Ustavov Osservatorio Produzioni Trentine a CRA z roku 2010: 62,5 % ndkupcov vicsich
maloobchodnych retazcov sa zhoduje, Ze jablkd ,Mele del Trentino® sa vyznacuji vy3Sou kvalitou. Celkové zdvery
prieskumu: ,Jablkd ,Mele del Trentino‘ poznajii vsetci ndkupcovia a preddvajii ich vsetky retazce”; ,popri vine ide o kategériu
vyrobkov s najpozitivnejsim imidZom®; ,tieto jablkd sii presldvené a preddvajii sa uz dlhé roky, sii neoddelitelnou siicastou
sortimentu®; ,ide o kateg6riu produktov a vyrobkov, ktord sa najcastejsie spdja s regionom Trentino“. (Obchodnd, priemyselnd
a remeselnd komora, 2010)

Kulindrska tradicia a gastronomické itinerare: Crtou tradicnej kuchyne regiénu Trentino je spractivanie jablk ,Mele del
Trentino® pri vyrobe tradiénych miestnych dezertov a koldcov, ako je napriklad zavin, jablkovy kola¢ a jablkové
trhance. Zbierky starych rucne pisanych receptov siahajiice do obdobia roku 1500 (Riva del Garda Municipal Library)
uZ obsahuji zmienky o roznych druhoch jablk ,Mele del Trentino“, ktoré st dodnes vyhladdvanou prisadou do
jablkovych kold¢ov a zdvinov (Sale e Pepe, 1997), pretoze si aj po upeceni zachovdvaji pevnost. Kniha receptov
Dolciricette spolo¢nosti Cameo e PaneAngeli obsahuje aj recept na jablkovy kola¢ ,Torta di Mele del Trentino®.

V decembri 2005 sa v sldvnej enotéke Palazzo Roccabruna uskuto¢nilo vyznamné podujatie ,Mela: gusto con arte
(Jablko: chut a umenie), ktorého dcelom bolo zviditelnit gastronémiu spojend s jablkami ,Mele del Trentino®,
zdoéraznit vedecké poznatky o nich, ich histdriu i vyznam v ument, ako aj predstavit ,slow food“ navrhy jedalnych
listkov zostavené tplne z jeddl, ktorych prisadou st tieto jablka. (Il Tempo, 2/12/2005)

Dolezité podujatia zamerané prehfbenie poznatkov o vlastnostiach ,Mela del Trentino* sa v Trente konali uz v 70.
rokoch 20. storocia (La mela, il frutto dal volto umano: aspetti nutrizionali delle Mele del Trentino, C. Sirtori, 1974).

Takisto sa organizuji podujatia, ktoré spdjaja jablkd ,Mele del Trentino so svetom 3$portu (basketbalom, futbalom,
kajakovanim a cyklistikou). (Frutta del Trentino, 1984 a 1985)

,Mele del Trentino“ v médidch: jablkd ,Mele del Trentino* dostali tlohu v zdbavnych programoch, programoch
o kultdre, zivotnom prostredi ¢i vareni v $titnom televiznom vysielani, napriklad Unomattina (2011) (program
o jedle a vine — kvalita jablk ,Mele del Trentino“), Geo & Geo (2013) ,Le mele del Trentino protagoniste a ,Geo* su Rai3“
(vysokokvalitné jablkd), Lineaverde (2016) ,La mela del Trentino: una storia lunga secoli“ (stivislosti medzi kvalitou
ovocia a podnebim), Verissimo (2012) ,,A Roma lo chef Pierri presenta un nuovo panino utilizzando mele del Trentino*.
V roku 2015 Cast periodika Il Sole 24 Ore venovand hospoddrstvu uviedla zmienku o ,Mele del Trentino® ako
najvyznamnejSom faktore pri vyvoze spracovanych vyrobkov.

Podnebné podmienky oblasti pestovania jablk ,Mele del Trentino* vykazuji ,alpsky* charakter, a to aj v oblastiach
s nizkou nadmorskou vyskou, ¢o priamo ovplyviiuje kvalitu ovocia.

Pre alpské podnebie st typické kratke studené letd s ¢astymi biirkami a tuhé zimy s velkym mnozstvom snehu.

Teploty pocas celého obdobia pestovania, ako aj rozsah teplot a veternost (Cistota vzduchu a slnecny svit) st
charakteristickymi znakmi podnebia regiénu Trentino, ktoré vplyvaji na kvalitu ovocia.

— Studené jarné teploty: ich vysledkom je intenzivnejsie delenie buniek pri sicasnej mensej miere ich rastu. Vyssi
pocet bunkovych stien znamend vacsi odpor pri zahryznuti, a teda typicky vnem chrumkavosti ovocia (v
dosledku nahustenia buniek a odporu vodi tlaku, teda zahryznutiu). Tato vlastnost potvrdil analyzétor textdry
(TA-XTplus) pouzity pri vyskume tohto ovocia. (Corollaro et al., 2013).

— Studené denné a nocné teploty v lete: znamenajd, Ze v oblasti pocas diia nedochddza k preruseniu fotosyntézy, ¢o
sa deje pri teplotich nad 30 °C (Kriedemann and Smart, 1971), a pocas noci nedochddza k spomaleniu procesov
dychania. Takéto javy by mali za ndsledok zniZenie kyslosti (ktord je klic¢ovym faktorom vyvaZzenej a lahodnej
chuti). Studené no¢né teploty okrem toho poméhaji zachovat aromatické latky a polyfenoly.

— Nizke teploty v ¢ase dozrievania: Jablkd ,Mele del Trentino® st vystavené nizkym teplotdm aj vo fdze dozrievania.
Vysledkom je pomalsi proces dozrievania, ovocie zostdva dlhsie na strome, zber prebieha podstatne neskor, ¢o
umoziuje va¢siu akumuldciu produktov fotosyntézy.

— Rozsah dennych/noénych teplot: Vyrazné rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami (T max. — T min. = 50 %
alebo viac) maja pozitivny vplyv na vyraznejsie sfarbenie Supky, ktoré si spotrebitelia viac cenia a sii ochotn{ viac
zaplatit aj za tito estetickd vlastnost.
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— Veternost: Region Trentino sa vyznacuje silnou veternostou, hmly sa tu takmer nevyskytuja, vzduch je Cistejsi

Skusenosti a profesiondlnost ovocindrov st rozhodujicimi faktormi pri ziskavani vysokokvalitného ovocia.
Prisposobujil sa osobitnému rdzu daného roka a pouZivaju techniky pestovania a rezu vychddzajice z tradicie
pestovania ovocia v tejto pestovatelskej oblasti a zdroven pozorne dbajii na technologicki inovéciu, aby dosahovali
maximdlne vystavenie ovocia slne¢nému Ziareniu.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
(¢lénok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie 3$pecifikicie vyrobku je dostupné na tomto webovom sidle: http://www.politicheagricole.
it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:

priamo na domovskej stranke ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky (www.politicheagricole.
ity kliknutim na ,Qualita“ (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na ,Prodotti DOP IGP STG“ (v lavej Casti
obrazovky) a napokon na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.
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