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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 290/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»XaAitlia TyMwupiag [ Halitzia Tillirias”
Nr UE: PGI-CY-02872
Przedlozony dnia 21.10.2022 r.

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Xahit¢ia TnA\wpiag [ Halitzia Tillirias”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Cypr

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

»XahitCia TnMwupiag [ Halitzia Tillirias” jest bialym serem, o konsystencji miekkiej do péttwardej, produkowanym
z poddanego obrdbce termicznej Swiezego mleka koziego, podpuszczki (innej niz podpuszczka wieprzowa) i soli.

Zanim bedzie gotowy do spozycia, ser ,XahitGa TnMwupiag [ Halitzia Tillirias” dojrzewa w stonej serwatce przez okres
co najmniej czterdziestu (40) dni od momentu produkgji. Ser ,XahitGia TnA\upiag | Halitzia Tillirias” jest wprowa-
dzany do obrotu w przezroczystych opakowaniach, przy czym kazde opakowanie zawiera wiele brylek sera zanurzo-
nych w stonej serwatce. Brylki te maja nieregularny ksztalt i kazda z nich wazy mniej wigcej od 20 do 80 graméw.

Wilasciwosci chemiczne

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 43 %
Zawarto$¢ wilgoci: nie wigcej niz 56 %

Zawarto$¢ soli: nie wigcej niz 4,5 %

Wiasciwosci organoleptyczne

»XaNitGa TnMwupiag | Halitzia Tillirias” jest serem o do$¢ kruchej, migkkiej do péltwardej konsystencji, z charakterys-
tycznymi otworami o réznej wielkosci i r6znym ksztalcie. Ser ten odznacza si¢ cierpkim, $wiezym smakiem oraz
cytrynowym i nieco sfonawym aromatem.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji, od dostawy mleka po dojrzewanie sera, odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficz-
nym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser , XahitCia TnMupiag | Halitzia Tillirias” jest pakowany w przezroczyste opakowania, przy czym kazde opakowanie
zawiera wiele brylek sera.

Aby ser ,XahitGia TnMwpiag [ Halitzia Tillirias” mégt zachowad swéj nieregularny ksztalt i swojg kruchg konsystencje,
musi by¢ pakowany na okre$lonym obszarze geograficznym, gdyz jego transport i pakowanie poza tym obszarem
moga zwigkszy¢ ryzyko utraty tych specyficznych wlasciwosci. Pakowanie na okreslonym obszarze geograficznym
zapewnia rowniez lepszg identyfikowalno$¢.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny wyznaczajg granice administracyjne gmin Kato Pyrgos Tillirias, Pigenia, Pachyammos,
Pano Pyrgos Tillirias oraz Mosfili. Gminy te znajdujg si¢ na pétwyspie Tilliria, na Cyprze.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Powodem zlozenia wniosku o rejestracje nazwy ,XahitGia TnMupiag | Halitzia Tillirias” jako ChOG s wlasciwosci
fizyczne i organoleptyczne produktu, ktdre s gléwnie wynikiem procesu produkeji oraz specjalistycznej wiedzy pro-
ducentéw dzialajacych na okreslonym obszarze geograficznym. Dzigki tym specyficznym wlasciwo$ciom, a przede
wszystkim swojemu ksztaltowi, produkt ten zyskal renome $cisle wiazaca go z okreslonym obszarem produkcji.

W zwiazku z charakterystycznym ksztaltem i barwg czystej bieli, a takze dzigki nieregularnym otworom wewnatrz,
ktére to cechy nadajg im naturalny wyglad kamieni wygladzonych w wyniku oddziatlywania wody morskiej, brylki
sera , XahitCia TnMwupiag [ Halitzia Tillirias” przypominajg duze biale kamyki, ktére mozna znalezZ¢ nad morzem. Te
specyficzne wlasciwosci leza u Zrédel nazwy produktu, przy czym stosuje si¢ liczbe mnoga, bo gdy brylki sera sa
pakowane razem, jeszcze bardziej przypominaja kamyki na plazy.

Wymienione ponizej techniki pomagaja tacznie okresli¢ opisane wyzej wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne sera
»XahitCia TnMwpiag [ Halitzia Tillirias”, tj. konkretnie bialg barwe i przypominajacy kamyki ksztatt z nieregularnymi
otworami, jak réwniez migkka do péltwardej konsystencje.

a) Stosowanie wylacznie mleka koziego, dzigki czemu ser jest bielszy niz inne sery zawierajace, w wigkszych propor-
cjach, inne rodzaje mleka.

b) Krojenie skrzepu twarogowego na krazki, a nastepnie na mniejsze brylki, ktore s3 umieszczane w plytkich pojem-
nikach, w ktérych pozostajg przez 48 godzin w stonej serwatce. Gdy brytki skrzepu s3 umieszczane w pojemni-
kach, doklada si¢ szczeg6lnej starannoici, by nie byly one ulozone zbyt Scisle, co prowadziloby do zmiany ich
ksztattu. Caly ten proces jest istotny, gdyz absorbujac stong serwatke, brytki skrzepu peczniejg, dzigki czemu
brytki sera ,Xahit¢ia TnMupiag [ Halitzia Tillirias” nabieraja typowego dla nich ksztattu kamykow.

¢) Przeniesienie brylek skrzepu do tzw. ,talari” (rodzaj koszyka), ostroznie przy tym potrzasajac i delikatnie naciska-
jac, co w drodze mechanicznych proceséw prowadzi do powstania otwordéw wewnatrz brylek, a nastepnie w kon-
cowym produkcie.

d) Dojrzewanie w stonej serwatce, w trakcie ktorego zachodzg procesy mikrobiologiczne, ktére ulatwiaja uzyskanie
przez produkt nieregularnego, zaokraglonego ksztaltu i chropowatej powierzchni, nasuwajacych skojarzenia
z kamykami wygladzonymi w wyniku oddzialywania wody morskie;.

¢) Naturalny proces proteolizy, ktdry jest istotny na etapie dojrzewania bialych seréw w slonej serwatce i ulatwia
uzyskanie przez nie konsystencji migkkiej do péttwarde;.
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Cechy charakterystyczne sera ,Xahit¢ia TnMNwupiag [ Halitzia Tillirias”, jego podobiefistwo do kamykéw na plazy oraz
jego zwigzek z okreSlonym obszarem geograficznym byly réwniez niedawno przedmiotem badafn naukowych,
w ramach ktérych stwierdzono, ze ,Halitzia to tradycyjny bialy ser dojrzewajacy w serwatce, produkowany z mleka
koziego na pdlwyspie Tilliria w pélnocno-zachodniej czesci Cypru, w malych iloSciach w gospodarstwach rolnych”
oraz ze ,nazwa sera wziela sie z tego, ze przypomina on ksztaltem male biale kamyki” (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, s. 72-83).

Metoda wytwarzania sera ,Xa\itGia TnMupiag [ Halitzia Tillirias” zostala najprawdopodobniej przekazana mieszkan-
com przedmiotowego obszaru przez cztonkéw nacji, ktére podbily ten obszar pod koniec XVI w. Teren produkgji
sera , XaAitCia TnA\upiag [ Halitzia Tillirias” ograniczat si¢ gtéwnie do okreslonego obszaru geograficznego, ale w ostat-
nich latach produkt ten stal si¢ popularny na calej wyspie.

Dos$wiadczenie zwigzane z produkcja sera ,XahitCia TnMupiag | Halitzia Tillirias” jest przekazywane z pokolenia na
pokolenie i do dzi$ jest on wytwarzany w malych przedsi¢biorstwach domowych lub w domach mieszkancow pét-
wyspu Tilliria. W ostatnim czasie ser ,Xa\itGa TnMuptag [ Halitzia Tillirias” byt przedmiotem licznych artykulow pra-
sowych oraz wzmianek w internecie. Nazwe ,XahitQia TnMupiag | Halitzia Tillirias” odnotowuja réwniez stowniki
cypryjskiego dialektu oraz publikacje promujace cypryjska zywnos(, takie jak Gastronomical Map of Cyprus (gastrono-
miczna mapa Cypru). Informacje pochodzgce ze zrédel bibliograficznych wskazuja, ze produkt ten byl tradycyjnie
wytwarzany z mieszanki mleka koziego i owczego, ale w ostatnich latach, zwlaszcza na pétwyspie Tilliria, ustalong
praktyka stalo si¢ wykorzystywanie wylacznie mleka koziego.

Poczawszy od 2016 r., tradycyjnym wydarzeniem na pétwyspie Tilliria stat si¢ festyn poswigcony figom i serowi Halit-
zia, a w ramach nagréd Cyprus Eating Awards 2020 ser ,XahitCia TnMwupiag [ Halitzia Tillirias” zdoby} wyréznienie jako
cypryjski produkt roku. Ponadto ser ,Xa\itCia TnMupiag | Halitzia Tillirias” znalazt si¢ w grupie produktéw, ktére
wyrézniono znakiem jakosci Taste Cyprus Delightful Journeys oraz oznaczeniem Cyprus breakfast, i pojawia si¢ rowniez
w menu cypryjskich restauracji.

Publikacja odniesienia do specyfikacji

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