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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri 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

(2016/C 52/14)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului ().
DOCUMENT UNIC
~-TAYKO TPIANTA®YAAO AI'POY” (GLYKO TRIANTAFYLLO AGROU)
Nr. UE: CY-PGI-0005-01310 - 03.02.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri)

JAuko Tpravtagulho Aypou” (Glyko Triantafyllo Agrou)

2. Statul membru sau tara tertd

Cipru

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 2.3. Paine, produse de patiserie, prajituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie

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

,Glyko Triantafyllo Agrou” este un amestec omogen, dens, de petale de trandafir, zahdr si apd, care s-a sedimentat
in cursul procesului de preparare. Se serveste cu lingura si este consumat la desert.

Caracteristici chimice

Umiditate: 20-24 %
Cenusa: 0,1-0,3 %
Carbohidrati: 70-85 %

Caracteristici organoleptice

Culoare: culoarea caracteristicd a desertului in borcan este de la purpuriu inchis la maro. Desertul are o culoare
maro deschis/portocaliu daci este intins, iar petalele individuale sunt de culoare bej translucid cu tonuri maro.

Consistentd: un amestec dens care contine o proportie ridicatd de petale de trandafir intacte, ceea ce 1i conferd
o consistentd fermd.

Aromd: aromd puternicd de trandafir

Gust: dulce, cu gust de trandafir

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

La producerea desertului se utilizeazd urmitoarele ingrediente, in proportie de 1:1:1 si, respectiv, 1:1%2:1:

— petale de trandafir (fird peduncul) din soiul Rosa damascena (trandafir de Damasc), care au fost crescute in
exploatatii situate in aria geograficd delimitat3;

— zahir;
— apd.
De asemenea, in amestecul final se adaugd suc de limaie (1 %).

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

— Recoltarea materiei prime: trandafirii se recolteazd numai in timpul orelor ricoroase ale diminetii, si anume
intre cinci si opt, cand florile nu sunt incd pe deplin deschise si petalele sunt incd umede. Livrarea si depozita-
rea: trandafirii se livreazd in stare proaspitd, cu peduncul atasat, in cel mult aproximativ trei ore de la recoltare.
Apoi (a) prepararea desertului incepe imediat sau (in cazuri exceptionale, cind volumul de trandafiri livrat este
foarte mare) (b) se refrigereazd fird intarziere la o temperaturd de 0-6 °C si o umiditate relativd de aproximativ
75 %; nu se pastreazd o perioadd mai lungd de 24 de ore.

— Preparare: Mai intdi se indepirteazd pedunculii §i orice alte materiale lemnoase, astfel incit sd rimand doar
petalele, care se cern apoi pentru indepirtarea polenului si, in final, se spald cu api rece.

— In cazan - prima fierbere: petalele de trandafir sunt fierte cu putini apa cu zahar. Cantitatea initiald de api
adiugati depinde de cantitatea de api rimasi pe petale dupi spilare. In acest stadiu, cazanul se acoperd cu un
capac fixat in mod adecvat, astfel incat toate aromele si fie incorporate in amestec, ceea ce contribuie la garan-
tarea faptului cd desertul isi pastreazd aroma de trandafir doritd.

— In cazan - a doua fierbere: se continud fierberea amestecului cu capacul deschis, dupd addugarea restului de
zahdr si de apd si a sucului de limaie.

— Rdcirea, ambalarea si incilzirea in cuptor: desertul este ldsat si se riceascd la temperatura camerei §i apoi se
transferd in borcane de sticld sterilizate cu capac, care pot rezista la temperaturi inalte. Borcanele se introduc in
cuptor si se incilzesc pand cand temperatura din centrul amestecului ajunge la 70-85 °C.

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

,Glyko Triantafyllo Agrou” se ambaleazd in borcane de sticld (care pot fi incdlzite la temperaturi ridicate), insd nu
existd o greutate minimd sau maxima.

Borcanele se ambaleazd in cutii de carton si se depoziteazd la temperatura camerei (intr-un loc rdcoros si uscat).
Perioada de valabilitate: trei ani de la data ambaldrii.
Temperatura de depozitare: temperatura ambiantd, sub 25 °C.

Ambalarea face parte din procesul de productie si trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd (a se vedea
punctul 3.6 de mai jos).

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

In vederea imbunititirii trasabilititii, etichetarea trebuie, de asemenea, sd aibd loc in aria geograficd delimitats,
deoarece produsul este foarte sensibil la contaminare. Contaminarea se previne prin ambalare si, ulterior, prin eti-
chetare, ceea ce asigurd faptul cd toate etapele procesului de productie au loc in zona geograficd delimitatd, inclusiv
etapa finald.

Trebuie respectate reglementdrile referitoare la etichetarea, prezentarea si publicitatea privind produsele alimentare,
astfel cum au fost modificate sau inlocuite. In plus, se specificd in mod clar pe etichetd faptul cd produsul este
fabricat din trandafiri din soiul Rosa damascena cultivati in Comunitatea Agros.
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Delimitarea concisd a ariei geografice

,Glyko Triantafyllo Agrou” este produs in interiorul granitelor administrative ale Comunitatii Agros.

Legitura cu aria geografici

Desi cantitdti mici de desert cu aromd de trandafir se prepard si de citre producitori din alte regiuni ale Ciprului si
in strdindtate, ,Glyko Triantafyllo Agrou” este unic datoritd:

(a) materiei prime, si anume petalele trandafirului de Damasc, care dispune de conditii ideale de cultivare in zona
Agros;

(b) legaturii care s-a dezvoltat intre produsele din trandafir de Damasc si Comunitatea Agros in ultima sutd de ani
sau chiar mai mult si reputatiei dobandite;

(¢) know-how-ului acumulat de comunitate si, in special, de singurul producitor comercial de ,Glyko Triantafyllo
Agrou”, care a inclus in procesul sdu de productie metodele §i cunostintele femeilor din comunitate, care in
trecut preparau acest desert acasd in scopuri medicinale.

(a) Materia primd si cultura locald de trandafir de Damasc: ,Glyko Triantafyllo Agrou” este unul dintre produsele
fabricate din petale de trandafir de Damasc, care dispune de conditii ideale de cultivare in aria geograficd deli-
mitatd. Legdtura dintre Agros si produsele din trandafir derivd din faptul ¢ trandafirul de Damasc a fost culti-
vat in regiune de peste o sutd de ani. Un total de 70 % din totalul exploatatiilor din Cipru in care se cultivd
acest soi se afli in Comunitatea Agros, deoarece soiul este bine adaptat la conditiile climatice specifice din
regiune. Disponibilitatea unor cantitdti mari de petale de trandafir in exploatatiile din apropierea unitdtii de
prelucrare asigurd faptul ci acest desert (,Glyko Triantafyllo Agrou”), cu caracteristici specifice care se datoreaza
livrdrii prompte a materiei prime de la locul de cultivare la locul de preparare, poate fi preparat la scard
comerciald.

Aria geograficd prezintd un microclimat specific, care este propice cultivarii trandafirului de Damasc.

Legdtura dintre trandafirul de Damasc si caracteristicile de mediu ale zonei Agros se datoreazd atat climei
(0o climd ridcoroasd, uscati, de munte), cit si solului. Agros se situeazd la o altitudine de aproximativ
1000 de metri, conditii ideale pentru cultivarea trandafirilor, astfel cum arati si cantititile mari (aproximativ
70 %) cultivate in aceastd Comunitate. In plus, aria este situatd intr-un bazin natural, astfel incat trandafirii sunt
protejati de vanturile din nord.

Temperatura se situeazd intre — 5 °C si 35 °C. Cu toate acestea, un factor important este faptul ¢ in lunile in
care incepe cresterea vegetativd temperaturile sunt stabile. Fluctuatiile majore de temperaturd in perioada mar-
tie-iunie ar putea avea un efect negativ asupra recoltei. Precipitatiile sunt, de asemenea, stabile; in mod similar,
orice variatie a precipitatiilor ar putea afecta negativ procesul de inflorire si, in consecintd, recolta. in luna mai,
cand trandafirii infloresc §i sunt recoltati, precipitatiile sunt de obicei putine si, prin urmare, riscul infectiilor cu
ciuperci este mic, iar conditiile de recoltare sunt ideale. In fine, roca (gabro si diabaz) in combinatie cu tipul de
sol (texturd medie si bogat in materie organicd) oferd conditii de sol adecvate pentru acest soi de trandafir.

Datoritd conditiilor pedoclimatice deosebite, Comunitatea Agros a ajuns si fie identificatd cu cultura si prelu-
crarea trandafirului de Damasc, iar de-a lungul anilor s-au dezvoltat o serie de traditii culturale legate de aces-
tea. Primele referiri la cultivarea trandafirului de Damasc in Cipru dateazd de la sfarsitul secolului al XIX-lea, iar
singurele zone care au fost consemnate ca avind o recoltd bogatd au fost Comunitdtile Mylikouri si Agros, ceea
ce atestd caracteristicile distincte ale acestora. In ambele zone cultivarea trandafirilor s-a intensificat dupa 1940,
insd, datoritd unor conditii climatice specifice combinate cu factori umani, Agros a avut si continud si aibd si
in prezent o productie de trandafiri mai mare decat Mylikouri, iar cultivarea trandafirului de Damasc continud
s prospere in aceastd zond. In plus, in Mylikouri nu este atestatd documentar prepararea desertului din tranda-
firi de Damasc; se pare cd in zona respectivd se produce numai apd de trandafiri.

Pe langd faptul ci zona Agros este propice cultivarii trandafirului de Damasc, trebuie remarcat faptul ci, con-
form studiilor stiintifice, doar 20 % din soiurile de trandafiri sunt clasificate ca fiind parfumate, 50 % sunt slab
parfumate, iar restul nu sunt parfumate. Trandafirul de Damasc este inclus in cele 20 % din soiurile clasificate
ca parfumate, iar studiile aratd cd parfumul sdu este diferit de cel al altor hibrizi. Prin urmare, se poate conclu-
ziona cd aroma specificd a ,Glyko Triantafyllo Agrou”, preparat din petale de trandafir de Damasc, se datoreazi
proprietitilor aromatice specifice ale acestui soi de trandafir.
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(b) Legdtura si reputatia Comunitdtii Agros: in Agros, prelucrarea trandafirului de Damasc pentru producerea unui
desert a inceput odatd cu cultivarea trandafirului la scard comerciald la inceputul anilor 1940. Documente din
1940 explici modul in care femeile din Comunitatea Agros preparau acasd ,Glyko Triantafyllo Agrou” atét
pentru a fi consumat ca desert simplu, traditional, cat si pentru tratamentul constipatiei. Pand in 1985 a fost
preparat numai in bucitdrii private si nu a fost produs la scard comerciald. In jurul anului 1985, Niki Agathok-
leous a inceput productia la scard comerciald, utilizdnd cunostintele invitate de la soacra sa. Ea este si in pre-
zent singurul producitor la scard comerciald de ,Glyko Triantafyllo Agrou”, desi in perioada recoltei femeile
din sat continud s prepare acasd mici cantitdti pentru consumul propriu.

Pe langd legdtura istoricd dintre Agros si desertul de trandafiri, legitura dintre comunitate §i produsele din
trandafir de Damasc este evidentiatd si de viata culturald. La mijlocul lunii mai a fiecirui an (in functie de
conditiile meteorologice), adicd in perioada recoltei, comunitatea organizeazd un festival anual al trandafirului,
unde sunt prezentate produsele locale din trandafir de Damasc, inclusiv desertul local. Trandafirul de Damasc
a devenit o emblemd a comunititii, evidentiatd de publicatii (recente §i mai putin recente) care prezinti satul si
mentioneazd in mod special produsele sale din trandafir de Damasc.

(c) Experientd: desi aroma trandafirului de Damasc reprezintd principalul factor care conferd caracterul distinct al
produsului, experienta acumulatd de-a lungul timpului este la fel de importantd. Aceasta se referd la: recoltarea
trandafirilor (se culeg cu atentie in fiecare zi in perioada recoltei, astfel incit petalele sd rdmana cit mai parfu-
mate), manipularea dupd recoltd si prepararea produsului final. Experienta acumulatd de-a lungul anilor se
reflectd in:

(i) faptul cd petalele riman intacte si consistenta lor riméne ferma in produsul final;
(ii) consistenta fermd a amestecului final;
(ili) proportia ridicatd de petale de trandafir in amestecul final.

Mai precis, factorii umani care contribuie la caracteristicile specifice ale ,Glyko Triantafyllo Agrou”, in special in
ceea ce priveste aroma, culoarea, caracterul intact al petalelor si proportia ridicatd de petale in amestec, sunt
prezentati mai jos:

1. Trandafirii se recolteazd numai in timpul orelor ricoroase ale diminetii, si anume intre cinci §i opt, cand
florile nu sunt incd pe deplin deschise si petalele sunt incd umede. Recoltarea florilor la cildurd reduce
continutul de uleiuri al acestora, deoarece uleiurile esentiale se evapord din perii fini ai petalelor. Trandafirii
sunt apoi transportati imediat la unitatea de prelucrare, astfel incat prepararea desertului si poatd incepe cét
timp petalele sunt incd umede si aromate. De asemenea, apropierea exploatatiilor de unitatea de prelucrare
este esentiald, deoarece reduce la minimum timpul de transport al petalelor, astfel incat calitatea §i proprie-
tdtile aromatice nu sunt afectate in momentul prelucrarii.

2. In momentul fierberii trandafirilor cu apa si zahir, cazanul este acoperit cu un capac pentru a reduce la
minimum evaporarea uleiurilor esentiale si pentru a se asigura faptul cd desertul absoarbe cit mai multd
aromd. Aburii care se elibereazd la inceputul fierberii au cel mai ridicat continut de uleiuri esentiale (aroma),
deoarece acestea prezintd un punct de fierbere mai mic decat al apei si se evapord primele, avand nevoie de
un contact cu o suprafatd rece pentru a se condensa si pentru a fi reabsorbite in amestec.

3. Grija cu care sunt culese petalele cu mana si distanta foarte scurtd pand la unitatea de prelucrare asigurd
caracterul intact al petalelor, garantand astfel consistenta fermd a produsului final.

4. Proportia de petale de trandafir din amestec reprezintd un alt factor esential care conferd amestecului
o consistentd mai densd §i 0 aroma mai intensa.

5. Adiugarea treptatd (in doud etape) a zahdrului in timpul prepardrii (fierberii) asigurd o fierbere treptatd si
uniforma a petalelor; acest factor este decisiv pentru culoarea si consistenta fermd a produsului final.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]
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