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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

(2023/C 290/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
»XoAitlia TyMwupiag [ Halitzia Tillirias”
Nr. UE: PGI-CY-02872
Prezentat la 21.10.2022

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,XahitCia TnA\upiag [ Halitzia Tillirias”

2. Statul membru sau tara tertd

Cipru

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

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

,XahitGa TnA\upiag [ Halitzia Tillirias” este o branza albd cu pastd moale pand la semitare, fabricatd din lapte de caprd
proaspdt tratat termic, cheag (cu exceptia cheagului obtinut din stomac de porc) si sare.

,XahitGia TnMwpiag | Halitzia Tillirias” este maturatd in zer sirat timp de cel putin patruzeci (40) de zile de la data
fabricatiei, inainte de a fi gata pentru consum. ,XahitGia TnM\upiag | Halitzia Tillirias” se introduce pe piatd in
ambalaje transparente, fiecare ambalaj contindnd mai multe buciti acoperite de zer sdrat. Bucitile au o formd
neregulatd, cantdrind fiecare intre 20 si 80 g.

Caracteristici chimice

Continut de grisimi in substanta uscatd: cel putin 43 %
Umiditate: cel mult 56 %

Sare: cel mult 4,5 %

Caracteristici organoleptice

LXaNitGa TnMwuptag | Halitzia Tillirias” are o texturd moale pand la semitare si destul de sfirdmicioasd, cu giuri
caracteristice de diferite dimensiuni si forme. Are un gust acidulat, proaspat, cu un miros de limaie si usor sirat.

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

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele de productie, de la livrarea laptelui pand la maturarea branzei, se desfdsoard in aria geograficd delimitata.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
,XahitCia TnA\upiag [ Halitzia Tillirias” este ambalatd in ambalaje transparente, cu mai multe buciti in fiecare ambalaj.

Pentru ca ,XahitCia TnMupiag [ Halitzia Tillirias” s 1si pastreze forma neregulati si textura sfiramicioasd, produsul
trebuie ambalat in aria delimitatd, deoarece transportul si ambalarea in afara ariei ar putea creste riscul de modificare
a acestor caracteristici specifice. Ambalarea in aria delimitatd asigurd, de asemenea, o mai buni trasabilitate.

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

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd este demarcatd de limitele administrative ale comunitdtilor Kato Pyrgos Tillirias, Pigenia,
Pachyammos, Pano Pyrgos Tillirias si Mosfili. Aceste comunitdti sunt situate in Tilliria, Cipru.

5. Legdtura cu aria geograficd

Motivele pentru care se solicitd inregistrarea denumirii de origine IGP ,XaMitCia TrMupiag | Halitzia Tillirias” sunt
caracteristicile fizice si organoleptice ale produsului, care sunt, in principal, rezultatul procesului de productie si al
expertizei dezvoltate de producitorii din aria delimitatd. Datoritd acestor caracteristici specifice, in special datoritd
formei sale, produsul are o reputatie strans legatd de aria de productie delimitata.

,XahitCia TnA\upiag | Halitzia Tillirias” seamind cu niste pietre mari §i albe de pe malul marii, avind o formd
caracteristicd, culoarea albd §i gduri neregulate in interior care le conferd un aspect rugos, asemeni unor pietre slefuite
de valurile mdrii. Aceste caracteristici specifice au dat produsului denumirea sa si se foloseste un substantiv la plural,
deoarece, atunci cand sunt ambalate impreund, bucitile de branza se aseamdnd si mai mult cu niste pietre de pe malul
marii.

Impreuni, tehnicile enumerate mai jos ajuti la determinarea caracteristicilor fizice si organoleptice ale produsului
,XahitCa TnA\upiag [ Halitzia Tillirias” descrise mai sus, si anume culoarea albi si forma de pietre cu giuri neregulate,
precum si textura moale pand la semitare.

(a) Utilizarea exclusivd a laptelui de caprd, ceea ce face ca brinza sd fie mai albd decat alte branzeturi care contin
diferite tipuri de lapte intr-o proportie mai mare.

(b) Tiierea coagulului in buciti rotunde si apoi in bucdti mai mici, asezate in recipiente putin adénci si lisate si se
odihneascd in zer sirat timp de 48 de ore. Bucitile de coagul sunt introduse in recipiente in asa fel incat si nu fie
comprimate, ceea ce le-ar modifica forma. intregul proces este important deoarece bucitile de coagul absorb zerul
sarat si se umfld, produsul ,Xa\itGia Tn\Mupiag | Halitzia Tillirias” dobandind astfel forma sa aseminitoare unei
pietre.

(c) Transferarea coagulului intr-un ,talari” (tip de cos), agitdnd cu grija si presand usor, duce la formarea mecanici a
gdurilor in interiorul coagulului si, prin extensie, in produsul final.

(d) Maturarea in zer sdrat, perioadd in care au loc procese microbiologice care contribuie la crearea formei neregulate
si rotunjite a produsului si a suprafetei rugoase, amintind de pietre slefuite de valurile marii.

(e) Procesul natural de proteolizd, care este important pentru maturarea bucitilor de branza alba in zer sirat si care le
conferd o texturd moale pand la semitare.



18.8.2023 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 290/59

Caracteristicile ,Xahit¢ia TnA\upiag [ Halitzia Tillirias”, asemdnarea produsului cu pietrele de pe malul marii si legatura
cu aria geograficd delimitati au fost descrise, de asemenea, in cercetdrile stiintifice recente care afirmi ci ,Halitzia este
o branzi albd traditionald in saramurd fabricatd in cantitdti mici in ferme din peninsula indepdrtata Tilliria din nord-
vestul Ciprului” si ,Numele brinzei derivi din forma sa si aminteste de o piatrd albd de mici dimensiuni” [Photis
Papademas et al. (2019), Conventional and omics approaches shed light on Halitzia cheese, a long-forgotten white-
brined cheese from Cyprus, International Dairy Journal 98 p. 72-83].

Arta de a fabrica produsul ,XaAit¢ia ThMupiag [ Halitzia Tillirias” a fost cel mai probabil transmisd locuitorilor din
zond de citre cuceritori spre sfarsitul secolului XVI. Cu toate cd productia de ,Xahit¢ia TnMupiag | Halitzia Tillirias” a
fost limitatd in principal la aria delimitatd, in ultimii ani produsul a devenit popular pe intreg teritoriul insulei.

Expertiza privind productia de ,XaAitCia TnMwupiag | Halitzia Tillirias” a fost transmisd de la o generatie la alta, iar
productia continud pand in prezent in mici intreprinderi familiale sau in gospodariile locuitorilor din Tilliria.
LXaNitGia TnMwupiag | Halitzia Tillirias” s-a bucurat recent de o atentie deosebitd in presd si in mediul online.
Denumirea ,XaAit¢ia TnA\upiag | Halitzia Tillirias” apare, de asemenea, in dictionarele dialectului cipriot si in
publicatiile de promovare a bucitiriei cipriote, cum ar fi Harta gastronomicd a Ciprului. Datele bibliografice indicd
faptul cd produsul a fost fabricat in mod traditional dintr-un amestec de lapte de capra si de oaie, dar, in ultimii ani si
in special in zona Tilliria, s-a generalizat practica utilizarii exclusive a laptelui de capra.

Tncepénd din 2016, Festivalul smochinelor si a branzei a devenit o traditie in zona Tilliria, in timp ce, la concursul
Cyprus Eating Awards 2020, ,Xa\itCia TnMupiag | Halitzia Tillirias” a fost declarati produsul cipriot al anului. In
plus, ,XahitCia Tn\wupiag [ Halitzia Tillirias” s-a numdrat printre produsele care au primit etichetele de calitate ,Taste
Cyprus Delightful Journeys” si ,Cyprus breakfast” si figureazd, de asemenea, in meniurile restaurantelor cipriote.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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