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(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei modificiri standard aprobate a caietului de sarcini al unei denumiri de origine
protejate sau al unei indicatii geografice protejate din sectorul produselor agricole si alimentare,
mentionati la articolul 6b alineatele (2) si (3) din Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei
(2023/C 165/07)

Prezenta comunicare este publicatd in conformitate cu articolul 6b alineatul (5) din Regulamentul delegat (UE) 664/2014 al

Comisiei ().

Comunicarea aprobarii unei modificiri standard a caietului de sarcini al unei denumiri de origine protejate sau al

unei indicatii geografice protejate originare dintr-un stat membru
(Regulamentul (UE) nr. 1151/2012)
»XaX\ovm [ Halloumi [ Hellim”
Nr. UE: PDO-CY-01243-AMO03 - 14.3.2023
DOP (X) IGP ()
1. Denumirea produsului

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

2. Statul membru ciruia 1i apartine aria geograficd

Cipru

3. Autoritatea din statul membru care comunicd modificarea standard

Departamentul Agriculturii — Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Rurale si Mediului

4. Descrierea modificirii (modificirilor) aprobate

1. Includerea formei neimpdturite a branzei Halloumi (un singur strat) in caietul de sarcini al produsului
Forma produsului poate fi diferitd, dupd cum urmeazd: impdturitd sau neimpaturitd, rectangulard sau semicilindrica.

Modificarea afecteazd documentul unic.

2. Posibilitatea de a utiliza lapte crud pentru a produce Halloumi
Pasteurizarea laptelui utilizat pentru producerea Halloumi devine optionali.

Modificarea afecteazd documentul unic.
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3.1.

3.2.

3. Etapa de productie care prevede reincdlzirea pand la 40 °C a coagulului care a fost tdiat imediat dupd covdsirea laptelui
devine optionald

Aceastd modificare face optionald etapa de productie care prevede reincilzirea, pand la 40 °C, a coagulului care a fost
tdiat imediat dupd covasirea laptelui.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

4. Posibilitatea de a adduga mentd si in alte etape ale procesului de productie a branzei Halloumi
Posibilitatea de a adduga mentd in etapa de impdturire, dar si inainte de ambalarea produsului.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

5. Sdrarea uscatd pe masa de fabricare a branzei devine optionald si se introduce posibilitatea sdrdrii exclusiv in saramurd de zer
inainte de ambalarea produsului

Etapa de sdrare uscatd a brnzei Halloumi pe masa de fabricare a brinzei devine optionald, iar produsul poate fi sdrat
exclusiv in saramurd de zer inainte de ambalare.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

6.  Posibilitatea ca produsul si ramadnd in saramurd de zer inainte de ambalare timp de cel pugin 8 ore si pand la 3 zile

Produsul poate rimane in saramuri de zer, inainte de ambalare, timp de mai putin de 1 zi (dar cel putin 8 ore) si pani
la 3 zile.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

7. Introducerea posibilitatii ca produsul ambalat sd fie incalzit astfel incat temperatura sa internd sd depdseascd 72 °C timp de
maximum 3 minute

In procesul de productie se include posibilitatea ca produsul s fie supus unui tratament termic dupa ambalare, in care
temperatura sa internd depaseste 72 °C timp de maximum 3 minute.

Modificarea afecteazd documentul unic.
DOCUMENT UNIC
»XaA\ovu [ Halloumi [ Hellim”
Nr. UE: PDO-CY-01243-AMO03 - 14.3.2023
DOP (X) IGP ()
Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

Statul membru sau tara tertd

Cipru

Descrierea produsului agricol sau alimentar

Tipul de produs (a se vedea anexa XI)

Clasa 1.3. Branzeturi

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Denumirea ,Halloumi” va fi utilizatd in intregul text, reprezentand denumirile indicate mai sus, si anume ,XaA\oUpt
[Halloumi | Hellim”. Existd doud tipuri de Halloumi — proaspiti si maturatd. Halloumi proaspiti este fabricatd din
lapte covisit cu cheag. Ea este preparatd si apoi i se dd forma sa caracteristicd. Este o branzd cu pastd semitare si
elasticd, impdturitd sau nelmpdturitd (intr-o formd rectangulard sau semicilindricd), de culoare albd pani la alb-galbui,
consistentd si usor de tdiat in felii, cu un miros si o savoare caracteristice. Halloumi proaspitd are un miros puternic
de lapte/zer, aromad i gust de mentd, precum si un miros intepator si un gust picant si sirat. Are un nivel maxim de
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umiditate de 52 %, un continut minim de grdsime de 43 % (in materie uscatd) si un continut maxim de sare de 3 %.
Halloumi maturati este fabricatd din coagul produs prin covisirea laptelui cu cheag. Este preparati, impdaturitd
pentru a-i da forma caracteristicd si ldsatd la maturat in saramurd de zer timp de cel putin 40 de zile. Este o branza cu
pastd semitare pand la tare si mai putin elasticd, impdturitd sau neimpdturitd (intr-o formd rectangulard sau
semicilindricd), de culoare alb-gilbuie, consistentd si usor de tdiat in felii, cu un miros §i o savoare caracteristice.
Halloumi maturatd are un miros puternic de lapte/zer, aroma si gust de mentd, precum si un miros intepator si un
gust picant si sdrat; este usor amard si foarte siratd. Are un nivel maxim de umiditate de 37 %, un continut minim de
grisime de 40 % (in materie uscatd), un continut maxim de sare de 6 %, iar aciditatea este de 1,2 % (exprimatd in acid
lactic in stare uscatd).

Greutatea branzei Halloumi variazd intre 150 si 1 200 de grame.

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

Normele aplicabile laptelui utilizat pentru fabricarea Halloumi, fird a aduce atingere dispozitiilor Regulamentului (UE)
nr. 664/2014, sunt urmatoarele:

Laptele de oaie si de capri provine de la animale din rase locale si din alte rase, inclusiv de la incrucisdrile lor, care pasc
intregul an, cu exceptia perioadelor in care conditiile climatice nu o permit. Toate furajele grosiere din alimentatia
ovinelor si caprinelor sunt produse local (nutreturi verzi, fan, furaje insilozate, paie si pascut pe miriste). In ceea ce
priveste suplimentele furajere, pot fi utilizate cerealele, inclusiv orzul si porumbul, hrana proteicd, cum ar fi fdina de
soia decorticatd, produsele si subprodusele mai multor materii prime, cum ar fi tdratele de grau, precum si substante
anorganice, vitamine si oligoelemente.

Laptele de vacd provine de la vaci crescute in hale si hrinite cu nutret, fan, furaje insilozate si paie care sunt produse in
Cipru, in special din plante furajere native, si cu suplimente furajere. Mai precis, alimentatia vacilor constd in furaje
grosiere (nutreturi verzi, fan, furaje insilozate, paie) de productie locali. Restul alimentatiei lor constd in suplimente
furajere care contin in principal orz, porumb, soia si tdrate de griu, precum si alte tipuri de hrand proteicd, cum ar fi
fdina de soia decorticatd, produsele si subprodusele mai multor materii prime, cum ar fi taratele de grau, precum si
substante anorganice, vitamine i oligoelemente.

Lapte (lapte proaspdt de oaie sau de caprd sau un amestec din ambele tipuri de lapte cu sau fird adaos de lapte de vaci),
cheag (cu exceptia celui obtinut din stomac de porc), frunze de menti cipriotd proaspete sau uscate (Mentha viridis) si
sare. Proportia de lapte de oaie sau de capri sau de amestec din aceste doud tipuri de lapte trebuie si fie intotdeauna
mai mare decit cea de lapte de vacd. Cu alte cuvinte, atunci cand laptele de vacid este addugat laptelui de oaie sau de
caprd sau amestecului acestora, nu este permisa utilizarea pentru fabricarea branzei Halloumi a unei cantitdti de lapte
de vacd superioare cantitatii de lapte de oaie sau de capra sau a amestecului acestora. Laptele utilizat pentru fabricarea
brinzei Halloumi este lapte integral cipriot. Laptele poate fi crud sau pasteurizat sau poate si fi fost incilzit la o
temperaturd mai mare de 65 °C. Laptele nu trebuie si fie lapte condensat sau nu trebuie sd i se adauge lapte praf, lapte
condensat, cazeind, coloranti, conservanti sau alti aditivi. Laptele nu trebuie sd contind antibiotice, pesticide sau alte
substante periculoase.

Laptele de oaie si de caprd provine de la animale din rase locale si din alte rase, inclusiv de la incrucisarile lor, crescute
in aria geograficd delimitatd.

Laptele de vacd provine de la vaci care au fost introduse treptat in Cipru si care sunt crescute in aria geograficd
delimitata.

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

Laptele de oaie, de caprd si de vacd care constituie materia prima pentru fabricarea branzei Halloumi este produs in
aria geograficd delimitatd. De asemenea, branza Halloumi este produsd in aria geograficd delimitata.

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

Ambalarea si, dupd caz, tratamentul termic al branzei ,Halloumi” trebuie si aibi loc in aria geograficd delimitatd din
urmdtoarele motive: (a) Halloumi trebuie ambalatd imediat dupd fabricare pentru a preveni maturarea ulterioar; (b)
procesul de productie a brinzei Halloumi (productie-ambalare-orice tratament termic) nu poate fi intrerupt
(productie continud); (c) pentru a asigura trasabilitatea, produsul trebuie sd fie ambalat de citre producitor si si fie
etichetat in mod corespunzitor; (d) pentru a impiedica orice branza produsi in afara teritoriului Ciprului si poarte
eticheta Halloumi DOP, garantand astfel calitatea si originea si pentru a permite efectuarea controalelor necesare.
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3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

In ceea ce priveste compozitia laptelui utilizat pentru fabricarea branzei Halloumi, atunci cand este utilizat un amestec
de tipuri de lapte, diferitele tipuri de lapte trebuie sd fie mentionate pe etichetd in ordinea descrescitoare a
procentajului.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Frontierele administrative ale provinciilor Nicosia, Limassol, Larnaca, Famagusta, Paphos si Kyrenia.

5. Legitura cu aria geograficd

5.1. Specificitatea ariei geografice

Factori naturali: Ciprul are un climat mediteraneean caracterizat prin veri calde si uscate si ierni blande si umede. In
acelasi timp, morfologia solului joac un rol foarte important deoarece masivii muntosi ai insulei primesc cantititi de
ploi relativ mari si influenteazad din punct de vedere hidrologic si al mediului regiunile mai joase ale insulei gratie
numeroaselor lor cascade si izvoare care le alimenteaz raurile timp de mai multe luni dup finalul ploilor. In plus, in
ceea ce priveste suprafata sa, Ciprul posedd una dintre florele cele mai bogate din spatiul mediteraneean, datoritd
structurii sale geologice, conditiilor sale climatice, pozitiei sale geografice, a mdrii care il inconjoara si a configuratiei
topografice (Tsintidis et al., 2002). Existd 1 908 specii de plante diferite, dintre care 140 sunt endemice, §i anume se
gisesc numai in Cipru (Departamentul pentru paduri, 2004). In cele din urmi, rasele locale de animale producitoare
de lapte din Cipru includ oaia cu coadd groasd locald, care s-a adaptat bine la climatul arid si la temperaturile ridicate
din aria geograficd, precum si rasele locale ale caprelor Machaira si Pissouri. Printre altele, atat oaia din insula Chios,
cat si capra de Damasc (care au fost introduse in Cipru in anii 1950 si 1930, respectiv) constituie de acum animale de
rasd cipriotd, deoarece caracteristicile lor morfologice si de productie s-au modificat in comparatie cu cele ale
populatiei de origine, in urma unui lung program national de selectie.

Factori umani: referintele istorice aratd cd productia de Halloumi in Cipru este cunoscutd din timpuri strdvechi. Cea mai
veche referintd scrisd referitoare la Halloumi dateazd din 1554, aceasta figurdnd sub numele de ,calumi” intr-un cod care
cuprinde cinci manuscrise privind istoria Ciprului si care este péstrat in biblioteca muzeului municipal Correr din
Venetia. Existd si alte referinte ulterioare privind Halloumi, in special ale arhimandritului Kyprianos, in 1788.

Importanta branzei Halloumi in viata localnicilor poate fi usor observati in arti (poezie, literaturd) si in locul pe care il
ocupa la targurile agricole (Lyssi, 1939). Lista de categorii si de premii in bani, precum si conditiile de participare la
acest targ, publicatd atat in limba greacd, cét si in limba turcd, enumerd produsele admise sd participe la concurs.
Pentru ,Halloumi”, denumirea turceascd este ,hellim”. Producitorii turco-ciprioti de Halloumi utilizeazd ambele
denumiri ale produsului nostru traditional sau doar denumirea ,Hellim”. Existd numeroase dovezi care atestd cd
ambele denumiri, ,Halloumi” si ,Hellim”, se referd la acelasi produs traditional cipriot, pentru care se utilizeazd
ambele denumiri (ziarul Halkin Sesi 1959 si 1962 si ambalajul produsului pentru export care poartd ambele
denumiri).

Legdtura strinsd dintre produs si locuitori reiese clar si din faptul cd astdzi ,Halloumas”, ,Hallouma”, ,Halloumakis”,
,Halloumis” sunt nume de familie comune in Cipru.

Din timpuri strivechi, Halloumi a reprezentat un element important in alimentatia cipriotd (Bevan, 1919; Pitcairn,
1934; Zigouris, 1952) si a acoperit nevoile familiilor cipriote de-a lungul intregului an. Halloumi era ,faimoasa
branza din Cipru, fabricatd intr-un mod special”, una dintre gustdrile cele mai comune in gospodariile cipriote,
esentiald pentru fiecare familie din mediul rural (Xioutas, 2001). Pe 1angd consumul local, din timpuri strdvechi,
Halloumi era exportatd citre diverse tari (Arhimandritul Kyprianos, 1788), inclusiv Egipt, Siria, Grecia, Turcia,
Palestina, Franta, Sudan, Regatul Unit, America, Australia si China (Dawe, 1928).

Procesul de productie este unic, in special etapele de preparare a produsului la o temperaturd ridicatd pentru o
perioadi specificd de timp, impdturirea si addugarea mentei cipriote. Prepararea coagulilor este foarte importantd,
avand in vedere c4, in conformitate cu un studiu relevant, aceasta sporeste calititile organoleptice ale produsului. In
special, prepararea coagulilor la o temperaturi ridicatd produce niveluri ridicate ale anumitor compusi chimici de
bazd care contribuie la determinarea gustului branzei Halloumi. Unii dintre acesti compusi sunt lactonele, cum ar fi
delta-dodecalactona (caracterizatd printr-o aromd de fructe) si delta-decalactona (caracterizatd printr-o aromad
cremoasd), in timp ce altii sunt metil cetone, care se caracterizeazi printr-o aroma de lapte (P. Papademas, 2000).
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Impiturirea tipicd a coagulilor, ca parte a procedurii traditionale, diferentiazd Halloumi de alte branzeturi. Aceasti
practicd a fost adoptatd deoarece facilita in mod traditional introducerea branzeturilor in containerele in care erau
pastrate in zer. De asemenea, frunzele de mentd erau plasate intre straturile de coagul (in timpul procesului de
impdturire) pentru a fi fixate, permitdnd mentei sd confere aroma sa caracteristici produsului final. Utilizarea mentei
(Mentha viridis) in etapa de impdturire conferd produsului final aroma sa caracteristici datoritd prezentei terpenelor
pulegone (,terpene ale mentei”) si a carvonei (Papademas si Robinson, 1998). Producitorii locali poseda cunostintele
necesare acestui proces de productie.

5.2. Specificitatea produsului
Caracteristicile specifice ale produsului includ:

(a) proprietatea de a nu curge si de a nu se topi la temperaturi ridicate (poate fi consumata ca atare sau prdjitd, la
gratar etc.);

(b) tratamentul termic al coagulilor in zer, la o temperaturd mai mare de 90 °C pentru cel putin 30 de minute, care
conferd caracterul unic al procesului siu de productie si care contribuie la caracteristicile organoleptice ale
produsului;

(c) impdturirea, care ii conferd forma caracteristic;

(d) caracteristicile sale organoleptice (gustul si mirosul caracteristice — aceasta are un miros puternic de lapte/zer si un
miros intepdtor; aceasta are o aromd si un gust de mentd, precum si un gust sdrat) datorate in principal laptelui de
oaie si de caprd, care este influentat de alimentatia animalelor, mentei, care este addugati in timpul procesului de
productie, si compusilor volatili care se formeaza in timpul tratamentului termic al coagulilor in zer si

(e) caracterul sdu traditional, deoarece produsul era fabricat din timpuri strdvechi in Cipru, dupd o metodd
traditionald transmisa din generatie in generatie si care constituie astizi know-how-ul local al producitorilor sii.

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

Legitura dintre Halloumi si caracteristicile ariei geografice constd in specificitatea climatului mediteraneean al insulei.
Vegetatia locald cu care se hrdnesc animalele producitoare de lapte variazi de la stadiul de pdsune verde pand la cel al
plantelor furajere semiuscate si apoi uscate, urmand etapele caracteristice ale microclimatului local. Dintre plantele
endemice din Cipru, un numdr redus este consumat de animalele producdtoare de lapte. Vegetatia locald din Cipru,
consumatd de animale in stare proaspdtd sau uscatd, influenteazd in mod determinant calitatea laptelui si, prin
urmare, caracteristicile specifice ale branzei Halloumi (Papademas, 2000). Prezenta bacilului Lactobacillus cypricasei
(lactobacil provenind din branza cipriotd), care nu a fost izolat decat in branza Halloumi cipriotd, dovedeste legitura
dintre microflora insulei si produs (Lawson et al., 2001). in plus, adaosul de menti cipriotd sporeste si mai mult
aroma si gustul caracteristice ale produsului. In cele din urmd, caracteristicile organoleptice ale produsului, in special
gustul si mirosul sdu, sunt, de asemenea, influentate de tipul de lapte utilizat, datoritd prezentei in laptele de oaie si de
caprd a anumitor acizi grasi cu o greutate moleculard redusd, si de substantele volatile create in cursul procesului de
fabricatie.

In ceea ce priveste legitura dintre factorii umani si produs, Halloumi este consideratd ca fiind traditionald pentru
Cipru deoarece, astfel cum a fost descris la punctul 5.1, aceasta ocupd de foarte mult timp un loc foarte important in
viata si alimentatia locuitorilor, atat a greco-cipriotilor, cat si a turco-cipriotilor, iar procesul sdu de productie este
transmis din generatie in generatie. In plus, atit forma sa impdaturitd caracteristicd, cat si proprietatea sa de a nu se
topi la temperaturd ridicatd se datoreazd modului traditional de productie transmis din generatie in generatie.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument
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