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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/2201)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO
Z PANSTWA CZLONKOWSKIEGO

[Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012]
»Mela di Valtellina”
Nr UE: PGI-IT-0574-AMO2 - 28.12.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa produktu
,Mela di Valtellina”

2. Panstwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wihochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajgcy o zmianie standardowej

MINISTERSTWO ROLNICTWA, GOSPODARKI ZYW \IO§CIOWE] I LESNICTWA

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
wart. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012:

Zmiany wprowadzone w specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie mozna uznaé za zmiany standardowe
w rozumieniu art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 zmienionego rozporzadzeniem (UE) 2021/2117 poniewaz:

a) nie polegaja na zmianie chronionej nazwy pochodzenia lub chronionego oznaczenia geograficznego ani na zmia-
nie korzystania z tej nazwy;

b) groza zniesieniem zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 lit. b), w odniesieniu do chronionych nazw pochodze-
nia lub zwiazku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 2 lit. b), w odniesieniu do chronionych oznaczen geograficznych;

¢) dotycza gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci; ani

d) wigzg si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1.  Zmiana specyfikacji ustaleri dotyczacych przechowywania
W specyfikacji produktu pkt 5.7 akapit pierwszy ,Przechowywanie” w brzmieniu:

,Jabtka »Mela di Valtellina« przechowuje si¢ z zastosowaniem technologii normalnego chtodzenia (AC), technologii
niskotlenowej (LO) i technologii ultra niskotlenowej (ULO).

W szczegdlnosci:
— temperatura komér do przechowywania jabtek wynosi od 0,2 °C do 2 °C, w zaleznosci od odmiany;

— zawarto$¢ 02 od 1 % do 3 %;

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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— zawarto§¢ CO2 od 1,2 % do 3 %;
— wilgotno$¢ wzgledna miedzy 90 % a 98 %.”
otrzymuje brzmienie:

.Jablka »Mela di Valtellina« musza by¢ przechowywane w komorach chtodniczych i w kontrolowanej atmosferze lub
w pomieszczeniach gwarantujacych trwalo§¢ produktu.”

Uzasadnienie

Odpowiednio zaprojektowane i duze obiekty w gospodarstwach i przedsigbiorstwach objetych systemem kontroli
ChOG Mela di Valtellina stwarzaja warunki do przechowywania owocéw dzigki technicznemu przygotowaniu
wyszkolonego w tym celu personelu, ktéry obok regulowania temperatury i wilgotnosci jest w stanie regulowac réw-
niez poziom gazu w komorach przechowalniczych, zapewniajac dlugotrwale przechowywanie owocéw w doskona-
lych warunkach sanitarnych i jakosciowych. Dzigki stosowanym technologiom, wprowadzanym stale innowacjom
i szkoleniu odpowiedzialnych technikéw obiekty przechowalnicze na tym obszarze zapewniajg utrzymywanie przez
dlugi czas wlasciwosci organoleptycznych i sensorycznych produktu okreslonych w jego specyfikacji, co gwarantuje
najwyzsza jako$¢ dla konsumenta konficowego. W zwigzku z powyzszym specyfikacja produktu zostata zmieniona,
aby pomina¢ parametry techniczne dotyczgce warunkéw przechowywania produktu. Identyfikacja tych parametréw
stanowi dodatkowe obcigzenie dla podmiotéw gospodarczych na etapie kontroli, przy czym w rzeczywistosci nie ma
dowodéw na ich wplyw na ostateczng jako$¢ produktu. Zaklady chlodnicze podlegajg rozwojowi technologicznemu
i moga dostosowywac warunki Srodowiska przechowywania w czasie rzeczywistym. Samoregulacja nowoczesnych
urzgdzen zapewnia zawsze odpowiednie parametry, dzigki czemu stworzone zostajg warunki zapewniajgce najlepszy
okres przydatnosci produktu do spozycia, ktory musi by¢ zapewniony w réznych latach zbioréw.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument

2. Zmiana zasad dotyczacych etykietowania

W pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 3.7 jednolitego dokumentu wprowadzono nastgpujace zmiany: Na opakowa-
niach musi by¢ umieszczone logo obok europejskiego symbolu ChOG.

Logo sklada si¢ z grafiki przedstawiajacej krople, ktorej gérna cze$¢ obrazuje gory, calo$¢ w kolorze czarnym (Pantone
czarny).

We wnetrzu kropli znajduje si¢ piktogram przedstawiajacym jablko i li$¢ narysowane jedng ciagla linig w kolorze zto-
tym (Pantone 872 C, technika zlocenia na gorgco) oraz stowa ,Mela di Valtellina IGP” zapisane kursywa w kolorze bia-
tym, z wielkimi literami ,M”, ,V” i ,IGP”, rozmieszczone w trzech liniach.

Napis ,Mela di Valtellina IGP” [Mela di Valtellina ChOG] musi by¢ wigkszy niz wszelkie inne napisy na opakowaniu.

W przypadku gdy etykiety umieszcza si¢ na poszczegdlnych owocach, musza by¢ one umieszczone na co najmniej
50 % owocéw w opakowaniu i muszg by¢ wykonane w formie samoprzylepnej naklejki z logo. Rozmiar naklejki
wynosi co najmniej 2 x 2 cm.

Jesli nie stosuje si¢ naklejek na poszczegdlnych owocach, nalezy stosowad zamknigte i zapieczgtowane opakowania.

W polaczeniu z chronionym oznaczeniem geograficznym dozwolone jest stosowanie oznaczen lub symboli graficz-
nych odnoszacych si¢ do nazw firm, nazw handlowych lub indywidualnych badz wspdlnych znakéw towarowych,
pod warunkiem ze nie zawierajg one tre$ci promocyjnych ani nie wprowadzaja kupujacego w blad.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument
JEDNOLITY DOKUMENT
,Mela di Valtellina”
Nr UE: PGI-IT-0574-AMO2 - 28.12.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Mela di Valtellina”
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

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

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Do produkdji jablek ,Mela di Valtellina” wykorzystywane s3 owoce nastepujacych odmian: ,Red Delicious” — ,Golden
Delicious” — ,Gala”. W momencie ich wprowadzania do obrotu posiadajg nastepujace cechy: ,Red Delicious” gruby,
malo woskowy egzokarp o I$nigcym, intensywnie czerwonym kolorze, z dominujgcym kolorem pokrywajacym
ponad 80 % powierzchni, gladki, bez ordzawien i ttustosci, odporny na manipulowanie. Kalibraz: §rednica minimalna
65 mm. Minimalna zawarto$¢ cukréw powyzej 10° Brix. Migzsz: bialy, o $rednio intensywnym zapachu jablka. Inten-
sywne aromaty miodu, jaSminu i moreli. Duza chrupko$¢ i soczysto$¢. Przewaga smaku stodkiego z wyczuwalng
kwasnoscia i $rednio intensywnym zapachem. Brak wrazenia goryczy. Twardo$¢ miaZzszu nie mniejsza niz 5 kg/em?
Golden Delicious charakteryzuje si¢: mato woskowym egzokarpem o intensywnie z6ttym kolorze w stanie dojrzatym,
niekiedy o rézowym zabarwieniu w czg$ci wystawionej na dzialanie storica, czasami narazonym na ordzawienia, pod-
atnym na uszkodzenia przy manipulowaniu. Ksztalt kulisty lub Scigty stozkowaty podluzny, lekko zebrowany w prze-
kroju poprzecznym. Kalibraz: §rednica minimalna 65 mm. Minimalna zawarto$¢ cukréw powyzej 11.5° Brix. Migzsz
w kolorze kremowobiatlym, o intensywnym zapachu jabtka. Twardo$¢ $rednia, podobnie jak chrupkos¢ i soczystosé,
natomiast praktycznie brak maczysto$ci. Owoce odznaczaja si¢ stodycza, zachowujac jednak wyczuwalng kwasnosé,
ktora jest oznaka $wiezo$ci owocu. Srednio intensywny zapach jablka. Brak wrazenia goryczy. Twardo$¢ migzszu nie
mniejsza niz 5 kg/cm? Gala wyrdznia si¢: egzokarpem o 1$nigcym czerwonym kolorze, z dominujgcym kolorem czer-
wonym pokrywajacym co najmniej 30 % powierzchni w przypadku jablek Gala standard i 65 % w przypadku ulep-
szonych odmian. Ksztalt $ciety stozkowaty, niewysoki, z piecioma do§¢ wydatnymi wypustkami wierzcholkowymi.
Kalibraz: Srednica minimalna 65 mm. Minimalna zawarto$¢ cukréw powyzej 11° Brix. Miazsz kremowobialy o $red-
nio intensywnym zapachu. Twardo$¢ $rednia, duza soczysto§¢, brak maczystosci. Ma smak stodki, mato kwasny,
zapach przyjemny, $rednio intensywny. Brak wrazenia goryczy. Twardo$¢ miazszu nie mniejsza niz 5 kgjcm? Do
obrotu wprowadzane sg owoce nalezace do kategorii jakoSciowych Extra oraz L.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Dzialania zwigzane z produkcja musza odbywac si¢ w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Jabtka ,Mela di Valtellina” wprowadzane sg do obrotu z wykorzystaniem pudelek z tektury falistej — tacek kartono-
wych — skladanych kartonéw (traypak) — skrzynek drewnianych — skrzynek wielokrotnego uzytku z tworzyw sztucz-
nych — zapieczgtowanych opakowan zawierajacych kilka owocow (tacek, kartonéw i toreb).

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniach musi by¢ umieszczone logo obok europejskiego symbolu ChOG. Logo sklada si¢ z grafiki przedsta-
wiajacej krople, ktorej gorna cze$é obrazuje gory, calo$¢ w kolorze czarnym (Pantone czarny). We wnetrzu kropli
znajduje si¢ piktogram przedstawiajacym jablko i li§¢ narysowane jedna ciagla linia w kolorze ztotym (Pantone 872
C, technika zlocenia na gorgco) oraz stowa ,Mela di Valtellina IGP” zapisane kursywa w kolorze bialym, z wielkimi
literami ,M”, ,V” i IGP”, rozmieszczone w trzech liniach. Napis ,Mela di Valtellina IGP” [Mela di Valtellina ChOG]
musi by¢ wigkszy niz wszelkie inne napisy na opakowaniu. W przypadku gdy etykiety umieszcza si¢ na poszczegdl-
nych owocach, musza by¢ one umieszczone na co najmniej 50 % owocéw w opakowaniu i muszg by¢ wykonane
w formie samoprzylepnej naklejki z logo. Rozmiar naklejki wynosi co najmniej 2 x 2 cm. Jesli nie stosuje si¢ naklejek
na poszczeg6lnych owocach, nalezy stosowaé zamknigte i zapieczgtowane opakowania. W polgczeniu z chronionym
oznaczeniem geograficznym dozwolone jest stosowanie oznaczen lub symboli graficznych odnoszacych si¢ do nazw
firm, nazw handlowych lub indywidualnych badz wspdlnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze nie zawierajg
one tre$ci promocyjnych ani nie wprowadzaja kupujacego w blad.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/2201/oj



PL

Dz.U. Cz 21.3.2024

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na terenie ktérego odbywa si¢ produkcja jablek ,Mela di Valtellina”, obejmuje terytoria nastgpujacych gmin
prowingji Sondrio: Albosaggia, Andalo Valtellino, Ardenno, Berbenno di Valtellina, Bianzone, Buglio in Monte, Caiolo,
Castello dell’Acqua, Castione Andevenno, Cedrasco, Cercino, Chiavenna, Chiuro, Cino, Civo, Colorina, Cosio Valtel-
lino, Dazio, Delebio, Dubino, Faedo Valtellino, Forcola, Fusine, Gordona, Grosio, Grosotto, Lovero, Mantello, Mazzo
di Valtellina, Mese, Mello, Montagna in Valtellina, Morbegno, Novate Mezzola, Piateda, Piantedo, Piuro, Poggiridenti,
Ponte in Valtellina, Postalesio, Prata Camportaccio, Rogolo, Samolaco, San Giacomo Filippo, Sernio, Sondalo, Sond-
rio, Spriana, Talamona, Teglio, Tirano, Torre di Santa Maria, Tovo di Sant’Agata, Traona, Tresivio, Verceia, Vervio,
Villa di Chiavenna, Villa di Tirano.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Tym, co stanowi o szczeg6lnym charakterze obszaru, na ktérym produkowane s3 jabtka ,Mela di Valtellina”, jest
wyjatkowo korzystne polozenie doliny Valtellina. Dolina ta rozciaga si¢ ze wschodu na zachéd, od péinocy ostonigta
jest przez Alpy Retyckie, a od poludnia przez Prealpy Bergamskie. Panujacy w niej klimat jest w zwiazku z tym bardzo
tagodny, a wyjatkowa cyrkulacje powietrza dolina zawdzigcza fenowi, cieptemu i suchemu wiatrowi, ktéry powoduje
nagle wzrosty temperatury i gwaltowne spadki wilgotnosci powietrza. Dolina rozposciera si¢ na wysokosci od 200
do 900 m n.p.m., co sprawia, ze sady maja dobre nastonecznienie i cyrkulacje powietrza. Sady te polozone sg gtéwnie
na konoidach pochodzenia aluwialnego o dominujacej gruboziarnistej strukturze, przepuszczalnych, gdzie praktycz-
nie nie wystepuja zastoiny wodne, a odczyn gleby jest lekko kwasny lub kwasny. Analizy organoleptyczne wykazaty,
ze trzy odmiany objete nazwa ,Mela di Valtellina” maja wspdlne cechy, a mianowicie jedrny, zwarty, chrupki i aroma-
tyczny migzsz. W szczegdlno$ci: — odmiana Gala posiada miazsz $rednio zwarty, bardzo soczysty, bez maczystosci.
Ma smak stodki, mato kwasny, niegorzki, zapach $rednio intensywny; — Golden Delicious wyrdznia si¢ $rednio inten-
sywna twardoscia, chrupkoscig i soczystoscia, a maczysto$¢ nie wystepuje. Ma stodki smak i intensywny zapach; —
Red Delicious ma intensywny zapach z nutami miodu, jaSminu i moreli. MigZsz jest bardzo twardy, chrupki i soczysty,
a zapach Srednio intensywny. Inng cecha szczegdlna jest bardzo intensywne zabarwienie owocow i ich bardzo atrak-
cyjny, podluzny ksztalt; cechy te uwydatniaja si¢ dzigki warunkom nastonecznienia, ktére obszar Valtelliny zawdzie-
cza swemu polozeniu opisanemu w punkcie 4. Renoma jablek ,Mela di Valtellina” siega czaséw po drugiej wojnie
Swiatowej i rosta stopniowo z uplywem lat dzigki staraniom wielu spéltdzielni zajmujacych si¢ uprawg warzyw i owo-
c6w, ktére we wspolpracy z instytutami uniwersyteckimi specjalizujgcymi si¢ w uprawie jablek ugruntowaly system
uprawy jablek w dolinie Valtellina. Juz w roku 1968 w Ponte in Valtellina odbyla si¢ pod patronatem Societa Orticola
Italiana (Wloskiego Towarzystwa Ogrodniczego) druga konferencja krajowa nt. sadownictwa na terenach gérskich,
a nastepnie w roku 1983 miala miejsce konferencja nt. doboru odmian i unowocze$nienia sadownictwa na terenach
g6rskich. Uprawa jabloni opiera si¢ na szeregu tradycyjnych, ugruntowanych zabiegéw uprawowych. Zabiegi te sa
obecnie stosowane w profesjonalnej uprawie jabloni, ktéra z uplywem lat i w miar¢ wlasnego rozwoju stala si¢ jed-
nym z fundamentéw gospodarki doliny. Wystarczy tutaj wspomnie¢ wszystkie rodzaje dzialalnosci zwigzane
z uprawy, takie jak mechanizacja, projektowanie urzadzen do nawadniania, dostawy sprzetu technicznego, ustugi
handlowe, sektor opakowar, system transportowy itd. Prestiz, jakim cieszy si¢ uprawa jablek w dolinie Valtellina,
pozwolit réwniez przyciagnal powazne inwestycje, ktorych przykladem jest obejmujacy 2 000 ha system nawadnia
jacy zarzadzany przez Consorzio Sponda Soliva, powstaly w latach siedemdziesiatych i sfinansowany z pozyczek
udzielonych przez fundusz europejski EFOGR. Zdobyte w ciagu dziesigcioleci rosngce uznanie, jakim owoce ciesza
si¢ u konsumentéw, ma swe Zrédlo w obszarze, na ktoérym odbywa si¢ produkcja. To, ze dolina rozcigga si¢ ze
wschodu na zachéd, co jg odréznia od pozostatych obszaréw alpejskich, na ktérych uprawiane sa owoce, zapewnia
lepsze nastonecznienie jej terenu, co z kolei jest czynnikiem sprawiajacym, ze egzokarp owocoéw posiada cechy opi
sane w punkcie 3.2. Takie uksztaltowanie orograficzne obszaru doliny, zapewniajace jej doskonalg ekspozycje na pro
mieniowanie $wietlne, w polaczeniu z duzymi réznicami temperatur dziennych i nocnych, luznymi glebami pozba
wionymi zastoin wodnych i zréwnowazonymi opadami atmosferycznymi powodujacymi naprzemienne mokniecie
i osuszanie egzokarpu owocéw zapewnia optymalne warunki dla dojrzewania jablek, sprawiajac, ze ich miazsz jest
jedrny i chrupki, a ksztalt bardziej podtuzny i lekko zebrowany. Trzy odmiany objete oznaczeniem geograficznym sta
nowig szczytowe osiggniecie w produkeji jablek w dolinie Valtellina. To wiasnie te trzy odmiany, Golden Delicious,
Red Delicious i Gala, cieszyly si¢ stopniowo coraz wickszym zainteresowaniem konsumentéw i sadownikéw, ponie
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waz lepiej niz inne odzwierciedlajg one szczeg6lne wlasciwosci obszaru, w tym réwniez te uksztaltowane przez czyn
niki ludzkie. Specyfika obszaru i umiejetnosci sadownikéw, ktérym udato si¢ przez lata zachowad techniki uprawy stu
zace poszanowaniu i ochronie dolin i gor, oraz siggajaca lat osiemdziesiatych che¢ informowania konsumentéw przez
producentéw o jakosci jablek z podkresleniem ich pochodzenia z doliny Valtellina poprzez jednoznaczne oznaczenia
na opakowaniach wprowadzanych do obrotu, przyczynily si¢ do szerokiego spopularyzowania produktu wéréd kon
sumentoéw wioskich i zagranicznych. Znajduje to potwierdzenie w fakcie, ze jabtka ,Mela di Valtellina” mozna znalez¢
w punktach sprzedazy nowoczesnej dystrybucji i w specjalistycznych sklepach, gdzie sg sprzedawane jako towar ,z gor
nej potki”. Odnotowano, ze Srednia cena producenta za kilogram produktu wzrosta od roku 1968 z 85 liréw za
odmiang Golden i 80 za odmiang Red do, odpowiednio, 105 i 110 liréw w roku 1974. Zaledwie kilka lat pézniej,
w roku 1979, ceny ulegly potrojeniu, osiagajac poziom 330 liréw/kg w przypadku odmiany Golden i 420 lirow/kg
dla odmiany Red w nastepnym dziesiecioleciu. W roku 1987 $rednie ceny za kilogram wynosily odpowiednio 680
i 830 lir6w. Od 1996 r. do chwili obecnej ceny stale rosly, osiaggajac w 2006 r. poziom 0,31 EUR kg za odmiang¢ Gol
den oraz 0,37 EUR[kg za odmiany Red i Gala. Wyzej wymienione ceny trzech wspomnianych odmian byly wyzsze
$rednio o co najmniej 10 % od Srednich cen krajowych za te same odmiany.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/7/0/D.234095a309f564b20544 Disciplinare_Mela_di_Valtellina_definiti
vo_02.10.23_FIRMATO.pdf
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