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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE §I
ORGANISMELE UNIUNIT EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificatd

(Cazul M.10976 — CNP GROUP | SIENNA GROUP [ ECT GROUP)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2023/C 53/01)

La 3 februarie 2023, Comisia a decis sd nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si sa o declare compatibild
cu piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba francezi si va fi ficut public dupd ce vor fi eliminate

orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentrarilor (http:/|
ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea deciziilor

de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdrul cazului, data §i indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=ro), cu numarul de

document 32023M10976. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeana.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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COMUNICARE A COMISIEI

privind protectia prin drepturi de autor a desenului fetei comune a monedelor euro: lista actualizati a
autoritdtilor desemnate

(2023/C 53/02)

in urma adoptdrii de citre Croatia a monedei euro, la 1 ianuarie 2023, este necesar si se actualizeze lista autoritdtilor
desemnate din statele membre participante care detin drepturi de autor pentru desenul fetei comune a monedelor euro.
Anexa la Comunicarea Comisiei privind protectia prin drepturi de autor a desenului fetei comune a monedelor euro
(2015/C 115/01) JO C 115, 10.4.2015, p. 1) este, asadar, inlocuitd de anexa la prezenta comunicare.
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ANEXA
Lista autorititilor desemnate, mentionate la punctul 2 din comunicare

BELGIA: Ministére des Finances, Administration de la Trésorerie/Federale Overheidsdienst
Financién, Administratie van de thesaurie/[Foderaler offentlicher Dienst Finanzen,
Schatzamt (Ministerul Finantelor, Administratia Trezoreriei)

GERMANIA: Bundesministerium der Finanzen (Ministerul Federal al Finantelor)

ESTONIA: Eesti Pank (Banca Estoniei)

IRLANDA: Ministrul Finantelor

GRECIA: Ynoupyeio Owovopiag kar Oovopikdv — Fevikd Aoyiotpio tou Kpatoug — A25 Awetduvon
Kivnone Kegahaiov, Eyyunoeov Aaveiov kat Afiov (Ministerul Economiei si Finantelor —
Contabilitatea Generald a Statului — Directia 25 Transfer de Capital, Garantii pentru
Imprumuturi & Valori Mobiliare)

SPANIA: Direccién General del Tesoro y Politica Financiera (Directia Generald a Trezoreriei si a
Politicii Financiare)

FRANTA: Ministére de I'Economie, des Finances et de la Souveraineté industrielle et numérique:
Direction Générale du Trésor (Ministerul Economiei, Finantelor si Suveranititii
Industriale si Digitale: Directia Generald a Trezoreriei)

CROATIA: Hrvatska narodna banka (Banca Nationald a Croatiei)

ITALIA: Ministero dell'economia e delle finanze (Ministerul Economiei si Finantelor)

CIPRU: Central Bank of Cyprus (Banca Centrald a Ciprului)

LETONIA: Latvijas Banka (Banca Centrald a Letoniei)

LITUANIA: Lietuvos Bankas (Banca Centrald a Lituaniei)

LUXEMBURG: Ministére des Finances — Service de la Trésorerie (Ministerul Finantelor — Serviciul de
Trezorerie)

MALTA: Central Bank of Malta (Banca Centrald a Maltei)

TARILE DE JOS: Ministerie van Financién — Direktie Binnenlands Geldwezen (Ministerul Finantelor —
Directia Afacerilor Financiare si Monetare Interne)

AUSTRIA: Miinze Osterreich AG (Monetiria Austriei)

PORTUGALIA: Imprensa Nacional — Casa da Moeda (Imprimeria Nationald — Monetiria)

SLOVENIA: Ministrstvo za finance (Ministerul Finantelor)

SLOVACIA: Narodnd banka Slovenska (Banca Nationald a Slovaciei)

FINLANDA: Valtiovarainministerio/Finansministeriet (Ministerul Finantelor)
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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
10 februarie 2023
(2023/C 53/03)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
usD dolar american 1,0690 CAD  dolar canadian 1,4364
JPY yen japonez 139,88 HKD  dolar Hong Kong 8,3916
DKK coroana danezd 7,4445 NZD  dolar neozeelandez 1,6904
GBP lira sterlina 0,88348 | SGD dolar Singapore 1,4199
SEK coroana suedezd 11,1630 KRW  won sud-coreean 1354,10
CHF franc elvetian 0,9872 ZAR  rand sud-african 19,0834
ISK coroana islandeza 152,10 CNY yuan renminbi chinezesc 7,2837
NOK coroana norvegiana 10,8710 IDR rupia indoneziand 16 233,33
BGN leva bulgareascd 1,9558 MYR  ringgit Malaiezia 4,6314
CZK coroana cehd 23,692 PHP  peso Filipine 58,207
HUF forint maghiar 389,78 RUB  rubla ruseascd
PLN zlot polonez 4,7810 THB baht thailandez 36,057
RON leu romanesc nou 4,9020 BRL real brazilian 5,6245
TRY lira turceasca 20,1357 MXN  peso mexican 20,0540
AUD dolar australian 1,5432 INR rupie indiand 88,2475

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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v

(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 53/04)

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

Comunicarea aprobdrii unei modificari 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]
»XaA\ovu [ Halloumi [ Hellim”
Nr. UE: PDO-CY-01243-AM02 - 17.11.2022
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea produsului

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

2. Statul membru ciruia ii 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

In conformitate cu articolul 53 alineatul (2) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 (?), modificarea nivelului de
umiditate al produsului in stare proaspitd la maximum 52 % si modificarea greutdtii produsului la maximum 1 200 g
pot fi considerate ,modificiri standard”, deoarece nu implici o modificare a denumirii de origine protejatd sau a
utilizarii denumirii respective, nu existd niciun risc de anulare a legiturilor mentionate la articolul 5 alineatul (1)
litera (b) in ceea ce priveste denumirile de origine protejate si nu implicd nicio restrictie suplimentard referitoare la
comercializarea produsului. In plus, acestea nu afecteaza clasificarea branzei Halloumi ca branzi cu pastd semitare
(Standardul general Codex pentru branzeturi CODEX STAN 283-1978). Specificitatea produsului, si anume faptul ca

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
() JOL343,14.12.2012,p. 1.
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nu curge sau nu se topeste la temperaturi ridicate, care se datoreaza faptului cd branza Halloumi este ,preparatd” la
90 °C in timpul procesului de fabricare, rimane neschimbata. In plus, continutul de grisime din substanta uscati,
procentul de sare si aciditatea produsului riman neschimbate. Se pdstreazd atat mirosul, cat si gustul, deoarece nu
este de asteptat ca o crestere a nivelului de umiditate si a dimensiunii produsului sd duci la modificarea acestor
caracteristici.

In plus, modificirile referitoare la laptele de vaci utilizat pentru fabricarea branzei Halloumi, in sensul c acest lapte
poate proveni de la toate rasele de vaci care triiesc §i care sunt crescute in aria geograficd delimitatd, precum si
modificarea referitoare la procentul de furaje grosiere (nutreturi) utilizate pentru alimentatia vacilor si la procentul de
suplimente furajere din alimentatia acestora, ar trebui considerate ,modificiri standard”, deoarece nu afecteazd
elementele mentionate la articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012. In
special, modificarile nu sporesc restrictiile privind comercializarea produsului sau a materiilor prime ale acestuia.
Modificdrile nu afecteazd nici caracteristicile esentiale ale produsului, nici legitura, deoarece niciunul dintre
elementele de mai sus nu depinde sau nu este conferit de anumite rase de animale sau de un anumit tip de hrand
pentru animale.

Descrierea produsului agricol sau alimentar

Al treilea paragraf din sectiunea ,Descrierea produsului agricol sau alimentar” se modificd pentru a se permite ca
nivelul maxim de umiditate al produsului si fie de 52 %, in loc de 46 %, astfel cum este indicat.

Conditiile de productie a branzei Halloumi au fost foarte diferite in ultimele decenii, iar standardele se situau cu mult
sub nivelurile actuale de igiend si sigurantd alimentard.

Procesele actuale de productie a branzei Halloumi au fost adaptate astfel incit majoritatea acestora si se desfasoare la
temperaturi scizute controlate. Conditiile de productie modificate vizeazd atingerea unui nivel maxim de siguranta a
produselor. Mai precis, dupd ce a fost ,preparatd” la 90 °C, branza Halloumi este supusd unui proces de ricire la 7 °C
si este introdusd imediat in saramurd; aceasta riméne in saramurd, la temperaturi scizute controlate, timp de 24-72
de ore inainte de a fi ambalatd. Este mentinutd apoi la temperaturi mai mici de 7 °C pe toatd durata sa de viatd.
Mentinerea branzei Halloumi in saramurd la o temperaturd scizutd pentru a imbundtdti siguranta produsului
determind cresterea cantitdtii de saramurd absorbitd de produs. Acest lucru a fost demonstrat si in literatura de
specialitate relevantd (Influenta temperaturii saramurii asupra cantitdtii de sare absorbite de branza Ragusano, C.
Melilli, * D. M. Barbano, 1 G. Licitra, *¥ G. Portelli, * G. Di Rosa si * S. Carpino, 2003), in care s-a stabilit ¢4, atunci
cand brinza Ragusano era ldsatd in saramurd la diferite temperaturi, sciderea nivelului de umiditate a fost mai
accentuati la temperaturi mai ridicate.

Al cincilea paragraf din sectiunea ,Descrierea produsului agricol sau alimentar” se modificd pentru a se permite ca
greutatea branzei Halloumi, care era anterior limitatd la 150-350 de grame, s3 ajungd la maximum 1,2 kg.

Productia de branzd Halloumi in portii mai mari pare si rispundi atit cerintelor actuale ale industriei serviciilor de
alimentatie publicd, ct si cererii consumatorilor. Industria serviciilor de alimentatie publicd ar dori ca brinza
Halloumi si fie disponibild in portii mai mari, astfel incat si o poatd utiliza in functie de nevoi prin tdierea produsului
la dimensiunile dorite. Consumatorii doresc sd poatd cumpdra Halloumi in portii mai mari, in special pentru
evenimentele sociale, deoarece pachetele mai mari (pentru familii) oferd de facto un raport calitate-pret mai bun decat
pachetele mai mici.

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

Al treilea si al cincilea paragraf din sectiunea ,Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si
materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)” precizeazd ci laptele de vacd utilizat pentru fabricarea brinzei
Halloumi trebuie sd provind de la vaci negre si albe. Modificarea propusa rectificd aceste mentiuni pentru a se permite
ca, la fabricarea branzei Halloumi, si se utilizeze laptele de vaci provenit de la toate rasele de vaci care trdiesc si care
sunt crescute in aria geograficd delimitatd (Cipru).

Cresterea cererii de lapte a determinat fermierii sd caute rase noi, mai productive, cu lapte de calitate mai buna. Acest
lucru complicd, de fapt, procedura de inspectare si urmdrire a laptelui destinat productiei de branzi Halloumi.

Al cincilea paragraf din sectiunea ,Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald)” prevede cd
»[vacile care produc laptele utilizat pentru fabricarea branzei Halloumi sunt] hrdnite 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 (35-40 %) (nutreturi verzi, fan, furaje insilozate, paie) de productie locald. Restul
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alimentatiei lor (60 pand la 65 %) constd in suplimente furajere care contin in special orz, porumb, soia si tirite de
grau. In ceea ce priveste suplimentele furajere, 20 % din orz si din tirate sunt produse local, in timp ce soia si
porumbul sunt importate.” Modificarea propusa rectificd mentiunile respective pentru a permite utilizarea hranei
proteice, cum ar fi fiina de soia decorticatd, produsele si subprodusele mai multor materii prime, cum ar fi taratele de
grdu, precum si substante anorganice, vitamine si oligoelemente. In plus, procentul de furaje grosiere utilizate in
alimentatia vacilor si procentul de suplimente furajere din aceastd alimentatie nu mai sunt aplicabile.

In ceea ce priveste hrana pentru animale, avind in vedere tendinta de a include alte tipuri de cereale si de hrand
proteicd, stabilirea unor procente specifice reprezintd un factor care impiedicd in mod semnificativ procedura de
inspectie si trasabilitatea hranei pentru animale utilizate pentru productia de lapte destinat fabricdrii branzei Halloumi.

DOCUMENT UNIC
»XaA\ovu [ Halloumi [ Hellim”
Nr. UE: PDO-CY-01243-AMO02 - 17.11.2022
DOP (X) IGP ()

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

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

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
Denumirea ,Halloumi” va fi utilizata in intregul text, reprezentand denumirile indicate mai sus, si anume:
LXaMouw” (Halloumi) [ ,Hellim”
Halloumi este produsi si distribuitd sub doud forme: proaspiti sau maturati.

Halloumi proaspita 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 (intr-o formd rectangulard sau semicilindrici), de culoare albd
pand la alb-galbui, consistentd si usor de tdiat in felii, cu un miros si o savoare caracteristice. Halloumi proaspita are
un miros puternic de lapte/zer, aromd si gust de mentd, precum si un miros intepdtor si un gust picant si sirat. Are
un nivel maxim de umiditate de 52 %, un continut minim de grasime de 43 % (in materie uscatd) si un continut
maxim de sare de 3 %.

Halloumi maturati este fabricatd din coagul produs prin covésirea laptelui cu cheag. Este preparatd, impaturitd pentru
a-i da forma caracteristicd si 13satd la maturat in saramurd de zer timp de cel putin 40 de zile. Este o brinzi cu pastd
semitare pand la tare si mai putin elasticd, impaturitd (intr-o forma rectangulard sau semicilindricd), de culoare alb-
gdlbuie, consistentd si usor de tdiat in felii, cu un miros si o savoare caracteristice. Halloumi maturati are un miros
puternic de lapte/zer, aromd si gust de mentd, precum si un miros intepator si un gust picant si sirat; este usor amara
si foarte sdratd. Are un nivel maxim de umiditate de 37 %, un continut minim de grisime de 40 % (in materie uscati),
un continut maxim de sare de 6 %, iar aciditatea este de 1,2 % (exprimatd in acid lactic in stare uscat).

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 urmitoarele:
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Laptele de oaie si de caprd provine de la animale din rase locale si din alte rase, inclusiv de la incrucisarile 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 taratele 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 tirate de grau, precum si alte tipuri de hrand proteicd, cum ar fi
fdina de soia decorticatd, produsele si subprodusele mai multor materii prime, cum ar fi tiratele de grau, precum si
substante anorganice, vitamine si oligoelemente.

Lapte (lapte proaspit 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 cdnd 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 cantitdtii de lapte de oaie sau de caprd sau a amestecului acestora. Laptele utilizat pentru fabricarea
brinzei Halloumi este lapte integral cipriot. Laptele trebuie sd fie pasteurizat sau trebuie s 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
delimitatd.

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 primd pentru fabricarea branzei Halloumi este produs in
aria geograficd delimitatd. De asemenea, branza Halloumi este produsa in aria geograficd delimitatd.

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

Brinza Halloumi trebuie s fie ambalatd in aria geografici delimitatd din motivele urmdtoare: (a) Halloumi trebuie
ambalatd imediat dupd fabricare pentru a preveni maturarea ulterioard; (b) procesul de productie a branzei Halloumi
(productie-ambalare) 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.

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 si fie mentionate pe etichetd in ordinea descrescitoare a
procentajului.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Frontierele administrative ale provinciilor Nicosia, Limassol, Larnaka, Famagusta, Paphos si Kyrenia.
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5. Legdtura cu aria geograficd

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 cantitati de
ploi relativ mari si influenteazd din punct de vedere hidrologic si al mediului regiunile mai joase ale insulei gratie
numeroaselor lor cascade si izvoare care le alimenteaza raurile timp de mai multe luni dupi 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 marii care il inconjoard si a configuratiei
topografice (Tsintidis et al., 2002). Existd 1 908 specii de plante diferite, dintre care 140 sunt endemice, si anume se
gisesc numai in Cipru (Departamentul pentru paduri, 2004). In cele din urma, rasele locale de animale producitoare
de lapte din Cipru includ oaia cu coadi groasa 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, atit 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 strivechi. 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 pastrat 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 observatd 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, cat si in limba turcd, enumerd produsele admise s 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 §i 1962 si ambalajul produsului pentru export care poartd ambele
denumiri).

Legitura stransa dintre produs si locuitori reiese clar si din faptul ci astdzi ,Halloumas”, ,Hallouma”, ,Halloumakis”,
,Halloumis” sunt nume de familie comune in Cipru.

Din timpuri stravechi, 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 gustirile cele mai comune in gospodiriile cipriote,
esentiald pentru fiecare familie din mediul rural (Xioutas, 2001). Pe 1angd consumul local, din timpuri strdvechi,
Halloumi era exportatd citre diverse tdri (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
perioadd specificd de timp, impdturirea si addugarea mentei cipriote. Prepararea coagulilor este foarte importantd,
avand in vedere c, in conformitate cu un studiu relevant, acestea sporesc calitdtile organoleptice ale produsului. In
special, prepararea coagulilor la o temperaturd 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 (caracterizati printr-o aroma
cremoasd), in timp ce altii sunt metil cetone, care se caracterizeaza printr-o aromd de lapte (P. Papademas, 2000).

Impiturirea tipicd a coagulilor, ca parte a procedurii traditionale, diferentiazd Halloumi de alte branzeturi. Aceastd
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 caracteristicd datoritd prezentei terpenelor
pulegone (,terpene ale mentei”) si a carvonei (Papademas si Robinson, 1998). Producitorii locali posedd cunostintele
necesare acestui proces de productie.
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Specificitatea produsului
Caracteristicile specifice ale produsului includ:

(a) proprietatea de a nu curge si de a nu se topi la temperaturi ridicate (poate fi consumati ca atare sau prijitd, 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 caracteristica;

(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 sirat) datorate in principal laptelui de
oaie si de caprd, care este influentat de alimentatia animalelor, mentei, care este adiugati in timpul procesului de
productie, si compusilor volatili care se formeaza in timpul tratamentului termic al coagulilor in zer; si

(e) caracterului 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 sai.

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 hrinesc animalele producitoare de lapte variaza de la stadiul de pasune verde pani la cel al
plantelor furajere semiuscate §i apoi uscate, urmand etapele caracteristice ale microclimatului local. Dintre plantele
endemice din Cipru, un numdr redus este consumat de animalele producitoare 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 brinza cipriotd), care nu a fost izolat decét in branza Halloumi cipriotd, dovedeste legitura
dintre microflora insulei si produs (Lawson et al., 2001). In plus, adaosul de mentd 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 a substantelor 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, atit a greco-cipriotilor, cit si a turco-cipriotilor, iar procesul siu de productie este transmis
din generatie in generatie. In plus, atat forma sa impaturitd caracteristica, cat si proprietatea sa de a nu se topi la
temperatur 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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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 53/05)

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]

»DZiugas”
Nr. UE: PGI-LT-02372-AMO01 - 8.11.2022
IGP (x) DOP ()

1. Denumirea produsului

~DZiugas”

2. Statul membru ciruia ii apartine aria geograficd

Lituania

3. Autoritatea din statul membru care comunicd modificarea standard

Ministerul Agriculturii al Republicii Lituania

4. Descrierea modificirii (modificirilor) aprobate
Modificarea nr. 1:
Punctul 4 din caietul de sarcini in vigoare §i punctul 3.2 din documentul unic au urmitorul continut:
4. Descrierea produsului

«Dziugas» este o branzi cu pastd tare si un continut de grisime mediu, produsi din lapte de vaci standardizat,
pasteurizat si inchegat cu enzime, coagulul si masa branzei fiind supuse ulterior unui proces special de prelucrare si
maturare. Datoritd faptului cd este produsd numai din lapte de vacd obtinut in perioada de pdsunat, branza cu
maturare indelungatd prezinta cei mai buni indicatori organoleptici si microbiologici.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
4. Descrierea produsului

«Dziugas» este 0 brinzd produsd din lapte de vacd standardizat, pasteurizat si inchegat cu enzime, coagulul si masa
branzei fiind supuse ulterior unui proces special de prelucrare si maturare. Datoritd faptului cd este produsi numai
din lapte de vacd obtinut in perioada de pisunat, branza cu maturare indelungati prezintd cei mai buni indicatori
organoleptici si microbiologici.”

Justificare

Descrierea branzei de la acest punct a fost modificatd, iar branza nu mai este clasificatd din punctul de vedere al
continutului de grdsime si al duritdtii; mai exact, au fost eliminate sintagmele ,cu pastd tare” si ,un confinut de
grisime mediu”. In conformitate cu Ordinul nr. 3D-335 din 13 iunie 2008 al ministrului agriculturii din Lituania de
aprobare a listei cu cerintele de calitate pentru branzeturi, acesti clasificatori nu sunt obligatorii si pot fi furnizati
suplimentar.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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Modificarea nr. 2:

Tabelul 1 (Indicatorii organoleptici ai branzei ,Dziugas”) din cadrul punctului 4 din caietul de sarcini in vigoare si al
punctului 3.2 din documentul unic are urmdtorul continut:

,Tabelul 1. Indicatorii organoleptici ai branzei «Dziugas»

Indicator

Caracterizare

Culoare

Branza maturatd timp de minimum 12 luni: crem/gilbuie, putin mai intensa 1anga
coaja

Branza maturatd timp de minimum 18 luni: gilbui spre crem, putin mai intensa i cu o
tentd verzuie langa coajd Branza maturatd timp de minimum 24 de luni: gilbui spre
crem, cu 0 nuantd verzuie matd putin mai intensd langa coaja

Brinza maturatd timp de minimum 36 de luni: galbend, cu o tentd galben-rosiatici sau
maronie marmoratd, usor mai intensd langa coaja

Branza maturatd timp de minimum 48 de luni: galbend, eventual cu o nuantd
portocalie, usor mai intensd langa coajd

Culoare

Branza maturatd timp de minimum 60 de luni: intre galben si galben inchis, cu o
nuanti galben-rosiaticd, mai inchisa la margini, langa coaj, i cu o gradatie in mod
vizibil mai intensd a culorii. Daci este sectionatd transversal, masa de branza prezintd
o pulpd de culoare galbend cu nuante portocalii si contine cristale albe vizibile de sare
de calciu.

Aspect

Dimensiunile rotii de branza cilindrice aplatizate: indltimea: 9-10 c¢m, diametrul:
22-24 cm, greutatea: 4,2-4,5 kg.

In sectiune transversald

Brinza nu contine gdurele, desi poate contine, ocazional, giurele neregulate si mici
crapdturi. Se pot vedea, de asemenea, mici cristale albe si izolate de sare de calciu si de
aminoacid tirozina.

Gust $i miros

Bréinza are un gust bogat, dulce dar picant, cu retrogusturi fructate subtile care pot fi
percepute impreund cu iugeala. Mirosul, subtil, este de proaspdt, aroma fiind de acid
lactic si de branzd uscata.

Texturd

Masa branzei este tare, dar se rupe usor. Cu cit este mai maturatd branza, cu atit este
mai tare si cu atit mai crocante sunt cristalele pe care le contine.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:

,Tabelul 1. Indicatorii organoleptici ai branzei «DZiugas»

Indicator

Caracterizare

Culoare

Branza maturatd timp de minimum 12 luni: crem/galbui, putin mai intensd langa
coaja

Branza maturatd timp de minimum 18 luni: gilbui spre crem, putin mai intensa i cu o
tentd verzuie langa coaji

Branza maturatd timp de minimum 24 de luni: gilbui spre crem, cu o nuantd verzuie
matd putin mai intensa langa coajd

Brinza maturatd timp de minimum 36 de luni: galbend, eventual cu o tentd galben-
rosiaticd sau maronie marmoratd, usor mai intensd langa coaja

Brinza maturatd timp de minimum 48 de luni: galbend, eventual cu o nuanta
portocalie, usor mai intensa 1angd coajd Branza maturatd timp de minimum 60 de
luni: intre galben si galben inchis, cu o nuanta galben-rosiaticd, mai inchisd la margini,
langd coaja, si cu o gradatie in mod vizibil mai intensd a culorii. Daci este sectionatd
transversal, masa de branza prezintd o pastd de culoare galbend cu nuante portocalii si
contine cristale albe vizibile de sare de calciu.

Branza maturatd timp de minimum 100 de luni: galben inchis intens, cu o nuantd
portocalie langa coajd, cu o gradatie vizibil mai pronuntatd a culorii si cu culori mult
mai bogate.

Branza maturatd timp de minimum 120 de luni: galben intens, cu o gradatie foarte
pronuntatd a culorii 1angd coajd si cu nuante mai intense galben-rosiatice sau
portocalii.
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Aspect Dimensiunile rotii de branza cilindrice aplatizate: iniltimea: 9-10 cm, diametrul:
22-24 cm, greutatea: 4,2-4,5 kg.

In sectiune transversald Branza nu contine giurele, desi poate contine, ocazional, giurele neregulate si mici
crapdturi. Se pot vedea, de asemenea, mici cristale albe si izolate de sare de calciu si de
aminoacid tirozina.

Gust si miros Branza are un gust bogat, dulce dar picant, iar acidul lactic tipic branzei nu are
mirosuri sau gusturi strdine.

Texturd Masa branzei este tare, dar se rupe usor. Cu cAt este mai maturatd branza, cu atat este
mai tare si cu atit mai crocante sunt cristalele pe care le contine.”

Justificare

In caietul de sarcini se adauga descrieri ale culorilor branzei ,Dziugas” maturate timp de minimum 100 de luni si,
respectiv, 120 de luni.

Descrierea gustului si a mirosului branzei a fost modificatd. Scopul acestei modificdri este de a oferi o caracterizare
comund a gustului si a mirosului tipice ale branzei, care sd acopere toate nivelurile de maturare.

Modificarea nr. 3:

Tabelul 2 (Caracteristicile fizice si chimice ale branzei ,Dziugas”) de la punctul 4 din caietul de sarcini in vigoare si de la
punctul 3.2 din documentul unic are urmdtorul continut:

,Tabelul 2. Caracteristicile fizice si chimice ale branzei «DZiugas»

Denumirea indicatorului Valoarea standard

Continutul de grisime al substantei uscate a branzei (%) | 39 - 40

Nivel de umiditate (in %) 34-35

Continutul de sare (%) 1,8-2,2"

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:

,Tabelul 2. Caracteristicile fizice si chimice ale branzei «DzZiugas»

Denumirea indicatorului Valoarea standard

Continutul de grasime al substantei uscate a branzei (%) | 40 £ 3

Nivelul de umiditate (%) 34+3
Continutul de sare (%) 2,0-0,4".
Justificare

Au fost modificate limitele pentru parametrii fizico-chimici ai branzei ,DZiugas”. Aceste modificdri sunt legate, in
parte, de addugarea unor branzeturi cu perioade de maturare foarte indelungate, si anume a branzeturilor maturate
timp de minimum 100 sau 120 de luni. Branzeturile ajunse la acest stadiu de maturare trebuie sd aibd un nivel de
umiditate mai scizut, deoarece perioada de maturare previzutd pentru ele este mai indelungatd decét cea prevazutd
pentru celelalte branzeturi mentionate. In plus, pentru a se asigura faptul ci, pe parcursul perioadei de maturare,
caracteristicile branzeturilor cu maturare foarte indelungatd riman neschimbate, timpul pentru sdrare trebuie si fie
mai lung. Prin urmare, a fost modificat continutul maxim de sare mentionat in tabelul caracteristicilor fizice si
chimice. Nivelul maxim de umiditate al branzei a fost modificat astfel incat si poata fi adaptat la nevoile diferitelor
piete nationale.

Continutul minim de sare a fost redus in conformitate cu recomanddrile legate de reducerea consumului de sare si
pentru a se permite distribuirea produsului citre o gama mai largd de consumatori.



C 53/14 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 13.2.2023

Modificarea nr. 4:

Punctul 7 (Metoda de productie, materii prime) din caietul de sarcini in vigoare si punctul 3.3 (materii prime) din
documentul unic au urmdtorul continut:

~Materii prime:

— lapte de vacd obtinut numai in perioada de pasunat (din mai pana in octombrie); in perioada respectivd, vacile care
incd pasc nu primesc hrand suplimentara;

— culturi starter de bacterii lactice sub formd de bastonase (Lactobacillus) si streptococi termofili (Streptococcus);

— o enzimd din clasa proteazelor, cu rol de coagulare a laptelui, de origine microbiologicd, obtinutd prin cultivarea
microfungilor Rhizomucor miehei; — sare.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
»Materii prime:

— lapte de vacd obtinut numai in perioada de pdsunat (din mai pand in octombrie); in perioada respectivd, vacile care
incd pasc nu primesc hrana suplimentard;

— culturi starter de bacterii lactice sub forma de bastonase (Lactobacillus) si streptococi termofili (Streptococcus);
— enzime, sare.”
Justificare

A fost modificatd descrierea enzimei microbiene de coagulare a laptelui. Scopul acestei modificiri este de a oferi o
descriere genericd mai scurtd a enzimei, fird a specifica tipul de enzimd si modul in care este obtinutd aceasta.

Modificarea nr. 5:

Punctul 7 din caietul de sarcini in vigoare (Metoda de productie, productie, 1. Producerea si coagularea amestecului de
lapte) are urmdtorul continut:

,1. Prepararea si coagularea amestecului de lapte:

Laptele crud colectat este separat, clarificat si standardizat astfel incit continutul de grisime al substantei uscate a
brinzei maturate si indeplineascd cerintele previzute la punctul 4. Amestecul de lapte este pasteurizat la o
temperaturd de 74 + 2 °C, timp de 20 de secunde. Dupd pasteurizare, amestecul de lapte poate fi pastrat la o
temperaturd care sd nu depiseascd 10 'C timp de cel mult 18 ore.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
,»1. Prepararea si coagularea amestecului de lapte:

Laptele crud colectat este separat, clarificat §i standardizat astfel incat continutul de grisime al substantei uscate a
brinzei maturate si indeplineascd cerintele previzute la punctul 4. Amestecul de lapte este pasteurizat la o
temperaturd de cel putin 72,5 °C, timp de 20 de secunde. Dupd pasteurizare, amestecul de lapte poate fi pastrat la o
temperaturd care sd nu depdseascd 10 'C timp de cel mult 18 ore.”

Justificare

A fost modificatd limita de temperaturd pentru pasteurizarea laptelui. Aceastd modificare are scopul de a stabili o
limitd mai strictd pentru temperatura minimd la care este pasteurizat laptele. Aceastd temperaturd determini
parametrii de calitate si de sigurantd alimentara.

Modificarea nr. 6:

Punctul 7 (Metoda de productie, productie, 2. Coagularea laptelui) din caietul de sarcini in vigoare are urmitorul
continut:

,2. Coagularea laptelui:

amestecul de lapte pentru fabricarea branzei «DzZiugas» este incilzit la o temperaturd de 32-34 °C. In timpul inocularii
amestecului de lapte, in instalatia in care este produsd branza se adaugd o culturd starter bacteriand de acid lactic lichid
(preparatd conform procedurii descrise mai jos), egald cu 1,5-2 % din amestec, precum si o culturd starter de bacterii
termofile Streptococcus thermophilus congelate. Dupd ce instalatia a fost umplutd cu amestecul de lapte, se adaugi o
enzimi de coagulare a laptelui din clasa proteazelor, de origine microbiologicd. Dupd addugarea enzimei, amestecul
de lapte se amestecd bine si se lasi sd se coaguleze.”
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Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
,2. Coagularea laptelui:

amestecul de lapte pentru fabricarea branzei «DZiugas» este incilzit la o temperaturd de 32-34 °C. In timpul inocularii
amestecului de lapte, in instalatia in care este produsd branza se adaugi o culturd starter bacteriand de acid lactic lichid
(preparatid conform procedurii descrise mai jos), de pand la 2 % din amestec, precum si o culturd starter de bacterii
termofile Streptococcus thermophilus congelate. Dupd ce instalatia a fost umplutd cu amestecul de lapte, se adaugd o
enzimi de coagulare a laptelui din clasa proteazelor, de origine microbiologicd. Dupi addugarea enzimei, amestecul
de lapte se amestecd bine si se lasd sd se coaguleze.”

Justificare

A fost modificati cantitatea de culturd starter bacteriand de acid lactic lichid utilizatd la coagularea laptelui. Scopul acestei
modificdri este de a sublinia ci, de fapt, cantitatea de culturd starter utilizatd depinde de activitatea culturii starter
pregdtite in prealabil, de compozitia si de caracteristicile laptelui, precum si de timpul de productie. Cantitatea de culturd
starter nu trebuie sd depaseascd 2 %.

Modificarea nr. 7:

Punctul 7 (Metoda de productie, productie, 3. Producerea culturii starter lichide de bacterii lactice) are urmdtorul
continut:

»3. Producerea culturii starter lichide de bacterii lactice:

Pentru producerea culturii starter se utilizeaza zer rezidual. Acesta este selectat in functie de calitate si de compozitie:
continut de substantd uscati: 6,3-6,5 %; continut de lactozi: 4,60-4,65 %; continut de grisime: 0,18-0,25 %; continut
de proteine: 0,75-0,85 %. Mai intai se prepard zerul fermentat pentru cultura starter: zerul este pasteurizat, ricit la
temperatura de coagulare si coagulat cu ajutorul unui ferment uscat congelat. Cultura starter destinatd productiei este
apoi preparatd dupd cum urmeazd: zerul este pasteurizat, este ricit la temperatura de coagulare si se adaugd 2 % zer
fermentat preparat.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
»3. Producerea culturii starter lichide de bacterii lactice:

Pentru producerea culturii starter se utilizeazd zer rezidual. Acesta este selectat in functie de calitate si de compozitie:
continut de substanti uscatd: cel putin 6,3 %. Mai intai se prepard zerul fermentat pentru cultura starter: zerul este
pasteurizat, ricit la temperatura de coagulare si coagulat cu ajutorul unui ferment uscat congelat. Cultura starter
destinatd productiei este apoi preparatd dupd cum urmeaza: zerul este pasteurizat, ricit la temperatura de coagulare si
se adaugd pand la 2 % zer fermentat.”

Justificare

A fost modificati descrierea procesului de producere a culturii starter lichide de bacterii lactice. Scopul acestei
modificiri este de a sublinia faptul cd un continut minim de substantd uscati de 6,3 % este important pentru
productia culturii starter. Experienta indelungatd a producitorilor de branzi a demonstrat ¢ continutul de substantd
uscatd are un rol esential in determinarea indicatorilor privind cultura starter destinatd productiei.

A fost modificatd cantitatea de culturd starter bacteriand de acid lactic lichid utilizatd la coagularea laptelui. Scopul
acestei modificdri este de a sublinia c3, de fapt, cantitatea de culturd starter utilizatd depinde de activitatea culturii
starter pregdtite in prealabil, de compozitia si de caracteristicile laptelui, precum si de timpul de productie. Cantitatea
de culturd starter nu trebuie sa depdseascd 2 %.

Modificarea nr. 8:

Punctul 7 (Metoda de productie, productie, 4. Prelucrarea coagulului i a boabelor de branzd) din caietul de sarcini in
vigoare are urmatorul continut:

»4. Prelucrarea coagulului si a boabelor de branza:

Timpul de coagulare a amestecului de lapte este de 25-35 de minute. Dacd coagulul este destul de tare si nu se
dezintegreazd in fulgi mici cu margini ascutite si zerul este incd clar in mod vizibil, coagulul este gata s fie taiat.
Coagulul este tdiat, dimensiunea boabelor de branzi fiind cuprinsd intre 0,7 si 1,0 cm. Durata tdierii este de 10
minute. Boabele de branzi sunt incilzite a doua oard prin majorarea temperaturii de la 33 °C la 50 °C timp de 50 de
minute. Timpul total necesar pentru a doua incilzire nu depdseste o ord.”
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Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
4. Prelucrarea coagulului si a boabelor de branzi:

Timpul de coagulare a amestecului de lapte este de 15-35 de minute. Dacd coagulul este destul de tare si nu se
dezintegreazd in fulgi mici cu margini ascutite si zerul este incd clar in mod vizibil, coagulul este gata s fie taiat.
Coagulul este tdiat, dimensiunea boabelor de branz3 fiind cuprinsi intre 0,7 si 1,0 cm. Durata tdierii este de pand la
15 minute. Boabele de branza sunt incilzite a doua oard prin majorarea temperaturii de la 33 °C la 50 °C timp de

X

45-55 de minute. Timpul total necesar pentru a doua incdlzire nu depdseste o ora.
Justificare

Prelucrarea coagulului si a boabelor de brinzi a fost modificatd; mai exact, a fost ajustat timpul pentru coagulare si
tdiere. Aceste modificari vizeazd dimensiunea boabelor de coagul taiat si fermitatea coagulului, ambele depinzand de
timpul de productie si de compozitia si de caracteristicile laptelui.

Aceastd modificare ajusteazd durata celei de-a doua perioade de incilzire a boabelor de brinzd, care depinde de
temperatura la care sunt incilzite. Boabele de branzd nu trebuie incilzite a doua oard la o temperaturd mai mare de
50 °C.

Modificarea nr. 9:
Punctul 7 (Metoda de productie, productie, 6. Sdrarea branzei) din caietul de sarcini in vigoare are urmatorul continut:
,6. Sdrarea branzei:

Rotile de branza sunt sarate in bazine de sdrare timp de pana la 6 zile. Temperatura saramurii din bazine este cuprinsd
intre 8 °C si 12 °C, iar pH-ul are valori cuprinse intre 4,5 si 5,2. Concentratia de sare din saramurd este cuprinsd intre
185122 %.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
,6. Sdrarea branzei:

Rotile de branzd sunt sirate in bazine de sdrare timp de pani la 8 zile. Temperatura saramurii din bazine este cuprinsi
intre 8 °C si 12 °C, iar pH-ul are valori cuprinse intre 4,5 si 5,4.

Concentratia de sare din saramurd este cuprinsd intre 18 si 22 %.”
Justificare

Procesul de sdrare a branzei a fost descris mai in detaliu; mai exact, au fost modificate durata sirdrii si valorile limitd
ale pH-ului pentru saramuri. Modificarea duratei procesului de sdrare este legatd de addugarea in caietul de sarcini a
branzei maturate timp de cel putin 100 de luni si a branzei maturate timp de cel putin 120 de luni. Din cauza
perioadei de maturare mai indelungate si a nivelului mai scizut de umiditate, aceste branzeturi maturate trebuie si fie
supuse unui proces de sdrare in bazine pentru o perioadd mai indelungatd, pentru a se asigura cd produsul final
indeplineste cerintele previzute la punctul 4.

A fost modificat pH-ul saramurii, deoarece acesta poate ajunge pand la 5,4 atunci cind branzeturile sunt introduse in
saramurd.

Modificarea 10:

Punctul 7 (Metoda de productie, productie, 7. Maturarea si depozitarea branzei) din caietul de sarcini in vigoare are
urmdtorul continut:

,7. Maturarea si depozitarea branzei:

Maturarea branzei se realizeazd la o temperaturd de 10-12 °C, cu un nivel de umiditate relativi de 80-85 %, timp de
maximum 30 de zile, pAnd cand brinza ajunge la un nivel de umiditate de 34-35 %. Ulterior, rotile de branzd sunt
sigilate in pungi de plastic vidate. Branza este maturatd timp de 12-60 de luni la o temperatura de 8 °C si la un nivel
de umiditate relativd de 70-85 %. Dupd maturare, brinzeturile sunt depozitate in incdperi cu o temperaturd cuprinsi
intre 2 §i 6 °C.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
,7. Maturarea si depozitarea branzei:

Maturarea brinzei se realizeazd la o temperaturd de 10-12 °C, cu un nivel de umiditate relativd de 80-85 %, timp de
maximum 30 de zile, pind cind sunt indeplinite cerintele prevazute la punctul 4. Ulterior, rotile de branzi
sunt sigilate in pungi de plastic vidate. Branza este maturatd timp de 12-120 de luni la o temperaturd care nu
depiseste 10 °C. Dupd maturare, branzeturile sunt depozitate in inciperi cu o temperaturd cuprinsi intre 2 si 6 °C.”
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Justificare

Procesul de maturare §i de depozitare a branzei a fost descris mai in detaliu, si anume s-a fdcut trimitere la tabelul cu
caracteristicile fizice si chimice ale branzei ,DzZiugas” si, in plus, a fost inclusd perioada maximd de maturare,
temperatura la care sunt maturate brinzeturile ambalate, iar nivelul de umiditate relativd nu mai este indicat.

Temperatura a fost modificatd pentru a se asigura un proces de maturare mai uniform pentru branzeturi. Nivelul de
umiditate relativd nu mai este indicat deoarece branzeturile sunt invechite in ambalaje. Prin urmare, acest parametru
nu are niciun impact asupra produsului final.

Modificarea nr. 11:

Punctul 8 din caietul de sarcini in vigoare (legdtura cu aria geograficd; legdtura cauzald dintre aria geograficd si
calitatea, reputatia sau alte caracteristici ale produsului) si punctul 5 din documentul unic (Legdtura cu aria
geograficd) au urmdtorul cuprins:

,Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea, reputatia sau alte caracteristici ale produsului

Culturile starter utilizate in productie sunt obtinute dintr-un zer fermentat preparat (zerul este fermentat cu ajutorul
unui ferment uscat congelat). Culturile starter utilizate in productie pot fi dezvoltate chiar si de cinci ori. In plus,
cultura starter (zerul fermentat) este pasteurizatd nu automat, ci manual, prin reglarea valvelor pentru incilzire sau
rdcire.

Pentru a se garanta ci suprafetele laterale ale branzei sunt netede si uscate uniform, pe misuri ce scade continutul de
umezeala al intregii roti, brinza «DZiugas» este invartitd manual cu aproximativ 60° din trei in trei zile.”

Acest text a fost modificat dupd cum urmeaza:
,Legdtura cauzald dintre aria geografici si calitatea, reputatia sau alte caracteristici ale produsului

Culturile starter utilizate in productie sunt obtinute dintr-un zer fermentat preparat (zerul este fermentat cu ajutorul
unui ferment uscat congelat) si pot fi dezvoltate chiar si de zece ori. Cultura starter (zer) este pasteurizatd
automat.

Pentru a se garanta ci suprafetele laterale ale branzei sunt netede si uscate uniform, pe misuri ce scade continutul de
umezeald al intregii roti, branza «DZiugas» este invartitdi manual cu aproximativ 60° cel putin de doud ori pe

el

saptimana.
Justificare

A fost modificat numdrul care indicd de céte ori pot fi dezvoltate culturile starter lichide de acid lactic. Se precizeazd,
de asemenea, cd cultura starter (zer) este pasteurizatd automat.

Numdrul dezvoltdrilor a fost mdrit pentru a se asigura un raport stabil al culturilor starter, datoritd imbunatatirilor
echipamentelor care permit ca pasteurizarea si se efectueze automat.

Frecventa cu care este invartitd branza in timpul maturdrii a fost modificatd pentru a se asigura cd suprafetele laterale
ale branzei sunt mai fine si uscate mai uniform si cd frecventa rotatiei este mai uniforma.

Modificdrile sunt considerate minore deoarece nu se referd la caracteristicile esentiale ale produsului, nu modificd
legatura cu aria geograficd sau aria geograficd in sine, nu includ o modificare a denumirii produsului sau a oricarei
parti a denumirii, nu vizeazd aria geograficd delimitatd si nu constituie o crestere a numdarului de restrictii privind
comertul cu produsul sau cu materiile prime utilizate pentru producerea acestuia, in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din
21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare si in conformitate cu
punctul 5 al cererii din anexa VII la Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei din 13 iunie
2014 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al
Consiliului privind sistemele din domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare.
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DOCUMENT UNIC
»DZiugas”
Nr. UE: PGI-LT-02372-AMO1 - 8.11.2022
IGP (x) DOP ()
1. Denumirea

~DZiugas”

2. Statul membru sau tara tertd

Lituania
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

,Dziugas” este o branzd produsi din lapte de vaci standardizat, pasteurizat si inchegat cu enzime, coagulul si masa
branzei fiind supuse ulterior unui proces special de prelucrare §i maturare. Datoritd faptului cd este produsd numai
din lapte de vacd obtinut in perioada de pasunat, branza cu maturare indelungatd prezintd cei mai buni indicatori
organoleptici si microbiologici.

Tabelul 1.

Indicatorii organoleptici ai branzei ,,DZiugas”

Indicator Caracterizare

Culoare Branza maturatd timp de minimum 12 luni: crem/galbui, putin mai intensd langa
coaja

Brinza maturatd timp de minimum 18 luni: gdlbui spre crem, putin mai intensi si cu o
tentd verzuie langa coaji

Brinza maturatd timp de minimum 24 de luni: gilbui spre crem, cu o nuanta verzuie
matd putin mai intensa langa coajd

Brinza maturatd timp de minimum 36 de luni: galbend, eventual cu o tentd galben-
rosiaticd sau maronie marmoratd, usor mai intensd langa coaja

Branza maturatd timp de minimum 48 de luni: galbend, eventual cu o nuantd
portocalie, usor mai intensd langd coajd

Branza maturatd timp de minimum 60 de luni: intre galben si galben inchis, cu o
nuanti galben-rosiaticd, mai inchisa la margini, langa coajd, si cu o gradatie in mod
vizibil mai intensd a culorii. Dacd este sectionatd transversal, masa de brinzd prezintd
o pastd de culoare galbend cu nuante portocalii si contine cristale albe vizibile de sare
de calciu.

Branza maturatd timp de minimum 100 de luni: galben inchis intens, cu o nuantd
portocalie 14nga coajd, cu o gradatie vizibil mai pronuntatd a culorii si cu culori mult
mai bogate.

Brinza maturatd timp de minimum 120 de luni: galben intens, cu o gradatie foarte
pronuntatd a culorii langa coaja si cu nuante mai intense galben-rosiatice sau
portocalil.

Aspect Dimensiunile rotii de branz cilindrice aplatizate: indltimea: 9-10 cm, diametrul:
22-24 cm, greutatea: 4,2-4,5 kg.

In sectiune transversali Branza nu contine giurele, desi poate contine, ocazional, giurele neregulate si mici
cripdturi. Se pot vedea, de asemenea, mici cristale albe si izolate de sare de calciu si de
aminoacid tirozina.
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Gust §i miros Brinza are un gust bogat, dulce dar picant, iar acidul lactic tipic branzei nu are
mirosuri sau gusturi strdine.

Textura Masa branzei este tare, dar se rupe usor. Cu cit este mai maturatd branza, cu atit este
mai tare si cu atit mai crocante sunt cristalele pe care le contine.

Tabelul 1.

Caracteristicile fizice si chimice ale brinzei ,,DZiugas”

Denumirea indicatorului Valoarea standard
Continutul de grasime al substantei uscate a branzei (%) 403
Nivelul de umiditate (%) 34+3
Continutul de sare (%) 2,0+0,4

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate) si hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

— lapte de vacd obtinut numai in perioada de pasunat (din mai pana in octombrie); in perioada respectivd, vacile care
incd pasc nu primesc hrand suplimentar3;

— culturi starter de bacterii lactice sub forma de bastonase (Lactobacillus) si streptococi termofili (Streptococcus);

— o enzimd de origine microbiologicg; - sare.

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

Prepararea amestecului de lapte, producerea zerului fermentat, coagularea enzimatici a amestecului de lapte,
prelucrarea coagulului si a boabelor de branzd, precum si formarea, presarea, sirarea si maturarea brinzei se
desfdsoard in aria geograficd delimitata.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

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

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd este alcituitd din localitatea (senitinija) Telsiai, aflatd in judetul Telsiai, situat pe platourile inalte din
Zemaitija, din nord-vestul Lituaniei, si se invecineazd cu localititile Ryskénai, Degaiciai, Gadiinavas si Viesvénai din
judetul Tel3iai (Lituania).

5. Legitura cu aria geograficd

Legdtura branzei ,DZiugas” cu aria geograficd se bazeazd pe buna reputatie a produsului, care este determinatd de
experienta branzarilor locali in ceea ce priveste fabricarea si maturarea acestei branze cu pasta tare.

Brinza ,Dziugas” este produsd in localitatea TelSiai, unde se afld un fort, situat pe un deal si cunoscut sub numele de
,Dziugo kalnas”. Potrivit unei legende strivechi, dealul a fost numit in onoarea lui DZiugas, un conducitor militar din
Zemaitija. Se zice cd secretul puternicului DZiugas era o branzd pe care o pdstra in pivnita fermei sale si care i dddea
puteri extraordinare cand era consumata.

Bréanzeturile proaspete produse in mod traditional in Lituania erau obtinute doar cu ajutorul bacteriilor lactice,
utilizate pentru coagularea laptelui. Insd in Zemaitija, in nord-vestul Lituaniei, nevestele fermierilor stiau si obtina
branzeturi fermentate cu ajutorul stomacului uscat de vitel. Printre exponatele muzeului ,Alka” din Zemaitija, aflat in
Telsiai, se numard forme din lemn pentru branzeturi, folosite de sotiile fermierilor pentru productia de branzeturi
fermentate. Cronicile din secolul al XVIIl-lea mentioneaza ca locuitorii din Zemaitija stiau si facd o branzi cu un
gust, 0 aromd, o consistentd si un aspect distinctive. Cartea DidZioji Viréja, publicatd de editura Sakala din Klaipéda in
1936, contine o retetd de branza de casd, cu pastd tare si maturatd timp de unul sau doi ani.
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In 1926, cand a fost infiintatd dioceza TelSiai, orasul TelSiai a devenit capitala regiunii etnografice si istorice Zemaitija,
iar acum este centrul spiritual, cultural, educational si stiintific al regiunii. Asadar, cei mai buni si priceputi mestesugari
din regiune, din toate domeniile, s-au adunat de-a lungul timpului in acest oras.

Branzeturile si alte produse lactate sunt importante dintotdeauna in nutritia locuitorilor acestei regiuni. Productia
industriald de branzeturi in aceastd regiune a inceput in primii ani ai secolului al XX-lea. Pentru locuitorii din
Zemaitija, tranzitia spre productia de branzeturi cu pasti tare a fost indelungat. Prima fabrici de lactate din Telsiai
si-a inceput activitatea in 1924, dar abia in 1985, intr-o unitate de productie nou construitd, a inceput productia
experimentald a brinzei cu pastd tare din care a evoluat apoi branza ,DZiugas”. Din 1994, cantitatea de brinzd
produsd a inceput sd creascd si au fost elaborate noi manuale si specificatii tehnice. Volumul productiei de branzd a
variat considerabil de la o perioadi la alta. Productia a crescut semnificativ din 2006, aceasti tendintd continuénd si
in prezent. In fiecare an sunt produse aproximativ 10 000 de tone de branzd cu pastd tare. Cresterea volumului
productiei se datoreazd faptului ci brinza ,Dziugas” este exportatd in Danemarca, Finlanda, Italia si alte tdri.
,DZiugas” este cea mai cunoscuti si cea mai bine vindutd branzi cu pastd tare din Lituania.

Priceperea unicd a mestesugarilor locali a contribuit la crearea unui produs care este caracteristic pentru aceastd zond.
Pentru o roatd de branzd de 4 kg sunt necesari circa 60 de litri de lapte de vacd obtinut in perioada de pdsunat.
Datoritd acestui lapte, brdnza cu maturare indelungati prezintd cei mai buni indicatori organoleptici si
microbiologici. In cadrul procesului de fabricare a branzei, este foarte important s se asigure proportia optima dintre
bacteriile Lactobacillus si Streptococcus in zerul fermentat utilizat in productie. Culturile starter utilizate in productie
sunt obtinute dintr-un zer fermentat preparat (zerul este fermentat cu ajutorul unui ferment uscat congelat) si pot fi
dezvoltate chiar si de zece ori. Fiecare culturd starter ulterioard destinatd productiei este fermentatd cu ajutorul
culturii preparate anterior. Fiecare culturd starter utilizatd in productie, preparatd din zer, trebuie si prezinte raportul
necesar dintre bacteriile Lactobacillus si Streptococcus. In timpul dezvoltdrii culturilor starter destinate productiei,
raportul dintre culturile bacteriene poate fi usor diferit de cel obligatoriu. Asadar, pentru a mentine un raport
constant intre cele doud culturi bacteriene, fabricantii de branzd priceputi gestioneazd pasteurizarea culturii starter
destinate productiei (a zerului) §i durata procesului. Cultura starter este pasteurizati automat. O etapd foarte
importantd in procesul de fabricare a branzei ,DZziugas” este maturarea, care depinde, de asemenea, foarte mult de
priceperea branzarilor. Pe parcursul maturdrii, branza ,DZiugas” este pozitionatd vertical in recipiente speciale, pe
niste bete rotunde care se rotesc in continuu. Pentru a se garanta cd suprafetele laterale ale branzei sunt netede si
uscate uniform, pe masurd ce scade continutul de umezeald al intregii roti, branza ,DZiugas” este invartitd manual cu
aproximativ 60° cel putin de doud ori pe siptimind. Asadar, pand la sfarsitul perioadei de maturare, brinza a fost
rotitd cu 360°, ceea ce garanteazd cd indicatorii calitativi ai branzei ,DZiugas” rdman aceiagi. Gratie priceperii
producitorilor de branzi locali, brinza ,DZiugas” se diferentiazd prin caracteristicile sale speciale, care au determinat
si buna reputatie a acestui produs.

Buna reputatie a branzei ,DZiugas” se bazeazd pe: (1) o multitudine de premii cdstigate in Lituania si in intreaga lume;
(2) faptul cd a devenit un produs alimentar simbolic pentru Lituania, fiind oferit adesea in dar oaspetilor strdini; (3)
faptul cd brinza este cunoscutd nu doar pentru calitdtile ei gustative, ci si pentru dezvoltarea in mod voit a unor
activitdti educative i datoritd promovarii unei culturi a consumului de branza.

In perioada 1998-2017, aceastd branzd a castigat un total de 51 de premii, unele dintre care meritd mentionate. In
1998, branza s-a bucurat de recunoastere si a primit pentru prima oard titlul de produs al anului in Lituania,
castigand apoi o medalie de aur la expozitia internationald , AgroBalt’99” in anul urmdtor.

Din 2009 si pani in prezent se organizeazd anual un concurs pentru identificarea celui mai popular produs. In acest
concurs, produsele nominalizate in cadrul diverselor categorii sunt diferentiate in functie de alegerile consumatorilor,
pe baza vanzdrilor din majoritatea lanturilor de magazine cu amanuntul din tard si pe baza unor criterii referitoare la
calitate. Branza ,DZiugas” a primit deja premiul intai si a fost recunoscutd ca cel mai popular produs al anului pentru
al saselea an consecutiv.

Acest produs a castigat prima medalie de aur la o expozitie internationald organizati la ,Prodexpo”, in Rusia, in 2005,
performanta repetatd in cadrul aceleiasi expozitii in 2008, 2010 si 2014. ,Dziugas” a primit un certificat pentru ci a
fost cel mai popular produs la expozitia internationald specializati ,Peterfood-2010” din Sankt Petersburg. in cadrul
competitiei de degustare a alimentelor si a bauturilor ,Superior Taste Award”, organizatd de International Taste and
Quality Institute (iTQi) in Bruxelles in 2011, branza a primit doud stele, dupd care a urmat acelasi rezultat in 2013,
insd in 2014, o branzd ,DZiugas” maturatd timp de 36 de luni a primit pentru prima oard punctajul cel mai mare cu
putinti: trei stele aurii din trei posibile. In 2015 si 2016, branza a primit din nou trei stele aurii, drept care a castigat
un premiu numit ,CRYSTAL TASTE AWARD”, conferit doar produselor care au castigat trei stele aurii din trei timp
de trei ani la rand.
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,DZiugas” a primit o medalie de aur la ,Goldener Preis - 2011, in Germania, la ,International Cheese Awards” din
Regatul Unit in 2012 si la ,World Food 2012”, concurs organizat in acelasi an in Moscova.

In 2013, branza ,DZiugas” a primit diploma ,SIAL Innovation Grand Prix” in cadrul expozitiei internationale de
produse alimentare ,SIAL CHINA”. Branza cu pastd tare ,DZiugas” maturatd timp de 24 de luni s-a bucurat de
recunoastere ca cel mai bun produs la a optsprezecea editie a targului international ,EuroGastro”, in Polonia, in 2014.

Asociatia internationald de certificare ICERTIAS, cu sediul in Elvetia, a acordat branzei ,DZiugas” premiul numit ,Best
Buy Award” in 2015, iar o branza maturatd timp de 36 de luni a primit o diploma la ,Premio Roma 2017”.

Datoritd gustului siu unic, branza ,DZiugas” a devenit unul dintre produsele alimentare simbolice ale Lituaniei, fiind
dusd adesea ca dar gustos prietenilor si partenerilor de afaceri din alte tiri sau rudelor care s-au mutat in strdindtate.
Aceasti branzi este oferitd in dar de presedintele Lituaniei liderilor din alte ari. In 2013, presedintele Lituaniei, Dalia
Grybauskaité, a felicitat-o pe Angela Merkel, cancelarul german, pentru victoria sa in alegerile pentru Bundestag,
oferindu-i o roatd de branzd lituaniand ,DZziugas”. Un articol din 15 octombrie 2013 din revista Stilius a evaluat
pozitiv modul in care a fost primitd in Germania branza ,Dziugas” din Zemaitija, in vreme ce un articol publicat in
ziarul Lietuvos rytas la 3 mai 2014 mentiona cd reputatia mondiald a branzei ,DZiugas” obligd producitorii si mentind
productia la acelasi nivel calitativ. Branza ,DZiugas” este descrisd ca fiind ,regina” branzeturilor cu pasta tare si ocupd
un loc de onoare printre preferintele consumatorilor. In editia sa din 1 septembrie 2016, ziarul Draugas a exprimat
incantare pentru faptul cd branza lituaniand ,DZiugas” se poate gisi deja pe mesele din SUA. Un articol publicat la
28 ianuarie 2017 in ziarul Lietuvos rytas relata cd oaspetilor le este oferitd aceastd branza in ambasadele lituaniene din
strdindtate. Branza ,DZiugas” promoveazd Lituania in intreaga lume. Un articol relateazd despre premiul primit de
aceastd branzd la Bruxelles si mentioneazd faptul cd ,DZiugas” este prima branzd lituaniand care se bucurd de
apreciere in Asia. Intr-un articol publicat la 18 martie 2017 in Lietuvos rytas se afirmi ci ,Dziugas” este cea mai
apreciatd branza din Lituania, datoritd caracteristicilor sale gustative exceptionale si unice.

Branza ,Dziugas” este descrisd si in Good cheese 2013-2014, o revistd dedicatd branzeturilor, precum si intr-o carte
publicatd in 2015 referitoare la branzeturile din intreaga lume (Dorling Kindersley Ltd, World Cheese Book, 2015, 352

p.)-

In mai, la debutul sezonului de pasunat, cand incepe si productia de branzd ,DZiugas’, in Telsiai se organizeazd un
festival intitulat ,DZiugas Day”, in cadrul ciruia un comitet special evalueazd proprietitile organoleptice ale branzei
produse cu un an inainte si maturate timp de 12 luni. De asemenea, pot fi esantionate si roti de branzd cu maturare
mai indelungatd, pentru a se compara culoarea, gustul, textura si alte proprietdti ale acestora.

In 2013, in Telsiai, Vilnius si Klaipéda au fost infiintate Case ,Dziugas” (,DZiugas” namai), in care se organizeazi
sesiuni de degustare a branzei si programe educative. La aceste degustdri au participat deja aproximativ 13 000 de
persoane. fn 2016, o Casi ,DZiugas” a devenit, de asemenea, sediul unui muzeu ,DZiugas”. Expozitia, care se afld la
parter, prezintd vizitatorilor industria lactatelor de-a lungul vremurilor, traditiile de fabricare a lactatelor in Zemaitija
si istoria productiei de branzd cu pastd tare ,DZiugas”. Casa ,Dziugas” este deschisd deja de mai multi ani in capitala
regiunii Zemaitija si este una dintre cele mai populare atractii din judetul Telsiai. Centrul de informare turistica al
regiunii Zemaitija [V] Zemaitijos turizmo informacijos centras] oferd informatii privind Casa ,DzZiugas” ca obiectiv
turistic.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

http:/[zum.lrvlt/suris-dziugas-paraiska-su-produkto-specifikacija
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Publicarea documentului unic mentionat la articolul 94 alineatul (1) litera (d) din Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului, precum si a trimiterii la publicarea
caietului de sarcini al unei denumiri din sectorul vitivinicol

(2023/C 53/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la respectiva cerere, in temeiul articolului 98 din Regulamentul (UE)

nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului (), in termen de doud luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
,Pic Saint-Loup”
PDO-FR-02354
Data depunerii cererii: 9.3.2017
Denumirea (denumirile) propusi (propuse) pentru inregistrare

Pic Saint-Loup

Stat membru

Franta

Tipul indicatiei geografice

DOP - Denumire de origine protejatd

Categoriile de produse vitivinicole

1. Vin

Descrierea vinului (vinurilor)

1. DOP ,Pic Saint-Loup”
DESCRIERE TEXTUALA SUCCINTA

Vinurile, rosii si roze, sunt seci si linistite.

La recoltare, strugurii au un continut de zahdr mai mare sau egal cu 202 grame pe litru de must.

Vinurile prezintd o tarie alcoolici naturald in volume de minimum 12 %.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volume)

Téria alcoolicd dobanditd minima (in % din volume)

Aciditatea totald minimd in miliechivalenti pe litru

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul maxim total de dioxid de sulf (in miligrame pe
litru)

(') JOL 347,20.12.2013, p. 671.
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2. Vinurile rosii cu DOP ,Pic Saint-Loup”
DESCRIERE TEXTUALA SUCCINTA

Vinurile rosii se caracterizeaza printr-o culoare grena, prin arome de fructe rosii si de lemn dulce, care domini atat
mirosul, cat si gustul. Gustul este o concentratie de elegantd, echilibru si prospetime. Structura lor solidd este
constituitd din taninuri fine. Aceste vinuri au un anumit potential de conservare. Prin invechire, aromele dezvoltd
note fine de fructe rosii, amestecate cu mirodenii.

Vinurile rosii provin din asamblarea a cel putin doud soiuri de vitd-de-vie, dintre care unul este soiul principal.
Proportia soiului Syrah N este de cel putin 50 % din amestec.
Proportia soiurilor accesorii este de maximum 10 % din amestec.

Vinurile gata de comercializare in vrac sau imbuteliate prezintd un continut maxim de zaharuri fermentabile de
maximum:

— 3 g/l pentru vinurile rosii, a ciror tirie alcoolici naturald in volume este de maximum 14 %;
— 4 g/l pentru vinurile rosii a cdror tirie alcoolici naturald in volume este mai mare de 14 %.

Loturile de vinuri rosii gata de a fi introduse pe piatd pentru consum au un continut de acid malic de maximum 0,4
grame pe litru.

Celelalte criterii analitice respectd reglementirile Uniunii Europene.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volume)

Téria alcoolicd dobanditid minima (in % din volume)

Aciditatea totald minima in miliechivalenti pe litru

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul maxim total de dioxid de sulf (in miligrame pe
litru)

3. Vinurile roze cu DOP ,Pic Saint-Loup”
DESCRIERE TEXTUALA SUCCINTA

Culoarea vinurilor roze este de intensitate medie spre scdzutd. Sunt proaspete si delicate; prima impresie la degustare
este de rotunjime, cu note predominante de fructe rosii mici.

Vinurile roze provin din asamblarea a cel putin doud soiuri de vitd-de-vie, dintre care unul este soiul principal.
Proportia soiului Syrah este de cel putin 30 %. Proportia soiurilor accesorii, altele decit Cinsault, este de maximum
10 % din amestec.

Proportia soiului Cinsault N este de maximum 30 % din amestec. Soiurile principale sunt predominante in asamblarea
vinurilor.

Vinurile roze gata de comercializare in vrac sau imbuteliate prezintd un continut de zahdr fermentabil < sau = cu 3 g/l.

Celelalte criterii analitice respectd reglementdrile Uniunii Europene.
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Caracteristici analitice generale

Tdria alcoolicd totald maxima (in % din volume)

Téria alcoolicd dobanditid minima (in % din volume)

Aciditatea totald minima in miliechivalenti pe litru

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul maxim total de dioxid de sulf (in miligrame pe
litru)

6. Practici vitivinicole

a.  Practici enologice esentiale
Practici oenologicd specificd
Este interzisd utilizarea de bucdti de lemn.

Pentru producerea vinurilor roze, se interzice utilizarea cdrbunilor pentru uz oenologic, singuri sau in amestecuri, in
cadrul preparatelor.

Se interzice orice tratament termic al recoltei la o temperaturd mai mare de 40 °C.

In afara dispozitiilor mentionate mai sus, vinurile trebuie si respecte, in ceea ce priveste practicile oenologice, toate
cerintele previzute la nivel european si in Codul rural si al pescuitului maritim.

1. Reguli privind proportia in cadrul exploatatiei

Practicd de cultivare

Pentru obtinerea vinurilor rosii:

— dintre soiurile de viti-de-vie cultivate, 2 trebuie s fie soiuri principale;

— soiul Syrah N trebuie s reprezinte cel putin 50 % din totalitatea soiurilor cultivate;
— soiurile auxiliare nu pot reprezenta, impreund sau individual, mai mult de 10 % din totalitatea soiurilor cultivate.
Pentru obtinerea vinurilor roze:

— dintre soiurile de viti-de-vie cultivate, 2 trebuie si fie soiuri principale;

— soiul Syrah N trebuie sd reprezinte cel putin 30 % din totalitatea soiurilor cultivate;
— soiurile auxiliare, altele decat Cinsaut N, sunt limitate la 10 %;

— soiul Cinsault este limitat la 30 %.

Aceste reguli referitoare la proportii nu se aplicd operatorilor producitori de struguri care nu isi vinificd productia si
ale cdror exploatatii situate in arealul parcelat delimitat al denumirii de origine protejate ,Pic Saint-Loup” au o
suprafatd mai micd sau egald cu 1,50 ha.
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2. Managementul podgoriei
Practicd de cultivare

Incepand cu data publicirii caietului de sarcini, vita-de-vie trebuie s3 aibd o densitate minima de plantare de 5 500 de
butuci pe hectar.

Distanta dintre randuri nu poate fi mai mare de 2,25 metri.

Fiecare butuc dispune de o suprafatd maximd de 1,8 metri patrati. Aceastd suprafatd se obtine inmultind distantele
dintre randuri cu spatiul dintre butucii de pe acelasi rand.

Plantele de vitd-de-vie trebuie tdiate prin metoda tdierii scurte, utilizind cepul de rod, cu maximum 12 ochi pe butuc.

Poate fi permisd irigarea.

b.  Randamente maxime

1. Pic Saint-Loup

50 de hectolitri la hectar

7. Arealul geografic delimitat
Recoltarea strugurilor, vinificarea, elaborarea si elevajul vinurilor sunt realizate pe teritoriul urmatoarelor comune:
Departamentul Hérault: Assas, Cazevieille, Claret, Fontanes, Guzargues, Lauret, Les Matelles, Sainte-Croix-de-
Quintillargues, Saint-Gély-du-Fesc, Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Sauteyrargues, Le Triadou,
Vacquieres si Valflaunes.

Departamentul Gard: Brouzet-lés-Quissac si Corconne.

Denumirea Pic Saint-Loup se referd la masivul Pic Saint-Loup, situat in partea de nord-est a departamentului Hérault.

8. Soiurile de struguri de vin principale
Grenache N
Mourvedre N - Monastrell

Syrah N - Shiraz

9. Descrierea legiturii (legiturilor)

9.1. Specificitatea arealului geografic

Arealul geografic cuprinde partea de nord-est a departamentului Hérault, cu 17 comune dominate de varful calcaros
Pic Saint-Loup (658 m) si cuprinde o serie de ,cuestas” (dealuri) situate pe directia sud-vest - nord-est. Arealul este
caracterizat prin contraste climatice, intre cdmpia din Languedoc, cu climi blanda, deschisd influentelor maritime, si
micile platouri impddurite, expuse aerului rece provenind din muntii Cévennes.

Podgoriile sunt integrate in mediul natural, intre garigd si palcuri de pini de Alep si de stejari verzi, o vegetatie tipicd
mediului calcaros mediteraneean. In timp ce altitudinea medie a arealului este de aproximativ 150 m, podgoriile care
fac obiectul acestei DOP se situeaza intre 80 m si peste 300 m altitudine, cu o expunere favorabild, fiind amplasate cel
mai adesea pe terase sau pe pante moderate, la poalele unui relief mai abrupt.
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Podgoriile cu DOP Pic Saint-Loup, situate in partea de nord a arealului DOP Languedoc, se disting printr-un element
fundamental, care permite o mai bund intelegere a comportamentului plantatiilor viticole din acest areal geografic:
clima. De naturd mediteraneeand, la fel ca intreaga regiune, sectorul Pic Saint-Loup este, totusi, una dintre regiunile
cele mai ricoroase ale arealului denumirii Languedoc, avind o temperaturd medie de 12,3 °C, adicd cu aproximativ
1,5-2 grade mai micd decit in arealurile invecinate; in special, iernile sunt bine marcate si reci, iar vara temperaturile
maxime sunt moderate si noptile sunt ricoroase

Precipitatiile medii anuale variazd intre 850 si 1 000 mm, cu un deficit semnificativ in timpul verii, caracteristic climei
mediteraneene, dar mai moderat (precipitatii intre 100 si 120 mm) decat in zona de coastd. Chiar dacd relieful
protejeazd podgoriile impotriva vanturilor violente, dispozitia acestuia canalizeaza vanturile reci dinspre nord-est.
Astfel, precipitatiile mai abundente din sector i-au determinat pe viticultori sd aleagd o densitate medie la plantare
mai ridicatd decat in restul arealului denumirii Languedoc pentru ca, in functie de capacitatea solului de a gestiona
alimentarea cu apd a viei, sd se gdseascd un echilibru intre butuci, echilibru necesar pentru atingerea unui bun nivel
de coacere.

Aceastd climd de tip mediteraneean cu influente continentale se caracterizeazd printr-o sumd a temperaturilor
cuprinsd intre 1 500 °Csi 1 700 °C.

9.2. Specificitatea produselor

Conditiile naturale au favorizat implantarea soiului Sirah N, bine adaptat la o climd mai ricoroasd, in care exprima
finete si note de lemn dulce si de violete: prin urmare, existd obligatia ca acest soi sd reprezinte minimum 50 % din
sojurile utilizate pentru producerea vinurilor rosii, acesta fiind unul dintre cele mai mari procentaje ale soiurilor
utilizate la asamblarea vinurilor rosii in arealul denumirii Languedoc. Soiul Syrah N isi datoreazd pozitia de soi
dominant faptului ¢ se poate adapta la un numar mare de situatii, in special la temperaturi reduse. Soiurile Grenache
N si Cinsaut N sunt rezervate pentru parcelele cele mai uscate, iar Mourvedre N si Carignan N, pentru cele mai calde.
Variatiile zilnice de temperaturd din lunile august si septembrie caracterizeazd ciclul de vegetatie a vitei-de-vie si
contribuie la exprimarea aromelor fine si proaspete in vinuri.

Ricoarea din timpul noptilor are un impact pozitiv asupra sintezei precursorilor aromatici si a antocienilor, ceea ce le
conferd vinurilor rosii culoarea grena si structura tanici, iar vinurilor roze prospetimea gustului.

Vinurile rosii se caracterizeazd astfel printr-o culoare grena, prin arome de fructe rosii si de lemn dulce, care domind
atat mirosul, ct si gustul. Gustul este o concentratie de elegantd, echilibru §i prospetime. Structura lor solidi este
constituitd din taninuri fine.

Aceste vinuri au un anumit potential de conservare, care se reflectd in caietul de sarcini printr-un decalaj temporar in
ceea ce priveste comercializarea. Vinurile rosii fac obiectul elevajului pand la data de 1 julie a anului care urmeazd
anului recoltei, pentru a-si rafina astfel structura si a-si dezvalui toate aromele. Vinurile sunt introduse pe piatd pentru
consum cel mai devreme la data de 15 iulie a anului care urmeaza anului recoltei. Prin invechire, aromele dezvoltd
note fine de fructe rosii, amestecate cu mirodenii.

Culoarea vinurilor roze este de intensitate medie spre scdzutd. Sunt proaspete si delicate; prima impresie la degustare
este de rotunjime, cu note predominante de fructe rosii mici.

9.3. Legdtura cauzald dintre specificitatea arealului geografic si specificitatea produselor

In concluzie, in arealul geografic al denumirii Pic Saint-Loup, modul de functionare a solurilor, alituri de
caracteristicile climatice, conferd originalitate arealului si i-au determinat pe viticultori si isi foloseascd priceperea in
acord cu cunostintele lor despre areal.

In consecintd, aceste cunostinte le-au permis viticultorilor din Pic Saint-Loup si facd pentru prima dati un pas in
directia obtinerii unui statut de calitate, odatd cu recunoasterea conditiilor specifice de productie, incluse in Decretul
Coteaux du Languedoc incepand din 1994.

Aceastd colectivitate umand diversificatd contribuie, la randul siu, la originalitatea arealului denumirii Pic Saint-Loup,
pe de o parte, prin aportul de cunostinte de specialitate noi si de expertizd tehnici si, pe de altd parte, prin cunoasterea
teritoriului.
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10. Alte conditii esentiale

Etichetarea

Cadrul juridic:

Legislatia nationald

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozitii suplimentare privind etichetarea
Descrierea conditiei:

Pe eticheta vinurilor care beneficiazd de denumirea de origine controlatd poate figura denumirea unititii geografice
mai mari ,Languedoc”. Dimensiunile caracterelor cu care este inscrisd aceastd unitate mai mare nu depdsesc, nici in
indltime, nici in ldtime, jumatatea dimensiunii caracterelor cu care este inscrisd denumirea de origine controlata.

Pe eticheta vinurilor care beneficiazd de denumirea de origine poate figura denumirea unei unitdti geografice mai mici,
cu conditia:

— sd fie vorba despre un loc inscris in cadastru;
— ca acesta sd figureze in declaratia de recoltd.

In ceea ce priveste utilizarea denumirii unei unititi geografice mai mici, in conformitate cu articolul 67 din
Regulamentul (CE) nr. 607/2009, cel putin 85 % din strugurii din care a fost produs vinul trebuie si provinid din
respectiva unitate geografica.

Indicarea anului pe etichetd este obligatorie.

Indicarea soiurilor de vitd-de-vie pe etichetd nu este obligatorie.
Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d1f1fc9-e5ee-45ac-b605-f56432d2c0b6
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