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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(C/2024/1599)

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

DOCUMENT UNIC
,TeptlieAhovdkia | Tertziellouthkia”
Nr. UE: PGI-CY-02762 — 5.3.2021
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a(le) DOP sau IGP]
,TeptQieN\ovdkia [ Tertziellouthkia”

2. Statul membru sau tara tertd

Cipru

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 2.5. Paste fdinoase

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

Denumirea , Tept{ieAoudkia | Tertziellouthkia” desemneaza un tip de paste fdinoase obtinute prin amestecul fdinii de
grau dur cu apd sifsau al unui alt tip de fiind, cum ar fi fdind pentru produse rustice sifsau fdind integrald, cu gris, apd
si sare. Cantitdtile folosite pentru a obtine 1 kg (+/- 10 %) de paste ,TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia” in forma lor
finali (si anume, uscate) sunt urmitoarele:

— aproximativ 1 kg de fdind de grau dur si/sau un alt tip de fdind, cum ar fi fiind pentru produse rustice si/sau fdind
integrald, cu gris, apd si sare;

— aproximativ ¥ de litru de ap3;

— un varf (aproximativ % de linguritd) de sare.
Caracteristici fizice

Forma: de obicei rotundd sau ovald, cu o gaurd in mijloc
Diametru: 1-2 cm in punctul cel mai lat (formi rotunda sau ovald)
Grosime: 0,3-0,7 cm (in punctul cel mai gros)

Culoare: alburie

Texturd: usor durd si tare

Caracteristici chimice (ale produsului uscat)

Continut de umiditate: sub 12 %

Carbohidrati: 60-80 %

Sare: pand la 1 %.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geografica delimitatd
— Amestecarea materiilor prime i prepararea aluatului
— Tdierea aluatului si modelarea pastelor

— Uscarea (dacd este cazul)

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

Pastele , TeptCieNoudkia | Tertziellouthkia”, proaspete sau uscate, sunt ambalate in ambalaj transparent. Ambalajul le
permite consumatorilor si vadad caracteristicile produsului, in special forma si textura, care indica faptul ci pastele
sunt fabricate manual.

Ambalarea si etichetarea produsului trebuie si aibd loc in aria geograficd delimitatd, pentru o bund trasabilitate si
pentru a preveni deteriorarea. Transportarea produsului in afara ariei de productie pentru ambalare ar creste
probabilitatea de deteriorare si ar avea efecte negative asupra calitdtii, intrucat existd riscul ca produsul si fie zdrobit
sau sfiramat.

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe ambalaj trebuie s apard mentiunea ,yeiponointa upapikd” (cheiropoiita zymarikd), care inseamnd ,paste fdinoase
fabricate manual”.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd include intreaga Republicd Cipru.

Legitura cu aria geograficd

Motivele care stau la baza cererii de inregistrare a denumirii , TeptQieN\otdkia | Tertziellouthkia” includ caracteristicile
specifice ale produsului, cum ar fi forma, dimensiunea si textura, care sunt rezultatul atdt al know-how-ului si
cunostintelor de specialitate ale producitorilor, cat si al reputatiei obtinute de-a lungul anilor. Denumirea produsului
provine de la forma acestuia, care seamidnd cu un inel mic sau tertziélli. Reputatia produsului ,TeptlieA\otdkia |
Tertziellouthkia” nu este datoratd numai caracteristicilor sale, care dovedesc priceperea producitorilor sii, dar si
simplicitatii ingredientelor si modului in care este servit, drept pentru care produsul este considerat un fel de mancare
asociat cu postul. O etapd importantd a procesului de productie constd in odihna aluatului, care contribuie de
asemenea la specificitatea produsului. Timpul de odihni determind elasticitatea aluatului, care la rAndul ei are un rol
important in procesul de productie, deoarece face posibili crearea formei pastelor , TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia”
si le conferd textura usor durd.

Buciti mici de aluat sunt prelucrate cu mana pentru a se obtine o forma cilindricd, ca un mic snur. Capetele fiecdrui
snur sunt unite cu miiestrie pentru a crea pastele , Tept¢ieA\otdkia | Tertziellouthkia”. Forma poate varia in functie de
zona in care este fabricat produsul. Pastele , TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia” sunt modelate ca niste inele pentru ca
acestea sd se usuce mai repede si mai usor. Datoritd experientei si priceperii producitorilor, pastele , TeptGieAovdkia |
Tertziellouthkia” au toate aproape aceeasi dimensiune, in ciuda faptului cd sunt ficute manual, §i prezintd o texturd
caracteristicd usor durd in exterior. Punctul in care cele doud capete ale aluatului sunt unite este de asemenea
distinctiv si foarte vizibil, ceea ce aratd cd produsul ,TeptQieMNotdkia | Tertziellouthkia” este fabricat manual. Cele
doui capete ale aluatului trebuie unite corespunzitor astfel incat acestea s3 nu se desprindd atunci cind produsul este
fiert si servit.

Si procesul de uscare este bazat pe mdiestria si priceperea producitorilor. Pastele proaspete ,TeptCieMNovdkia |
Tertziellouthkia” trebuie asezate pe o panzd pentru uscare sau in cosuri, astfel incat acestea si nu fie lipite unele de
altele. Aceastd metodd garanteazi o uscare optimd si uniforma. Fiecare producitor va sti din experientd cind este gata
produsul. Pentru a determina dacd produsul este suficient de uscat, producitorul verificd dacd exteriorul pastelor este
lipicios si observa sunetul pe care pastele il fac atunci cind sunt scuturate si se lovesc unele de altele.
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In mod traditional, pastele , TeptCieN\ovdkia | Tertziellouthkia” erau servite in zile de post si de sirbatoare, precum si la
evenimente sociale, cum ar fi nuntile. Pastele ,TeptlieA\oudxia | Tertziellouthkia” sunt servite intr-un anumit fel.
Inainte de servire, pastele sunt fierte in apd si sirop de roscove, sirop de struguri sau miere si, potrivit unor surse,
pastele ar fi putut la fel de bine evolua de la un preparat antic grecesc, numit plytos artos, sau ,paine fiarta”.

Pe langa traditia indelungat si reputatia de produs local cipriot si preparat asociat cu postul, pastele , TeptCieA\otdkia |
Tertziellouthkia” devin din ce in ce mai cunoscute in alimentatia modernd si ele sunt mereu prezente in pietele locale
unde se vand produse cipriote. Totusi, reputatia lor se rdspandeste si in afara Ciprului, dupd ce au fost prezentate in
emisiuni culinare televizate din strdindtate, cum ar fi bine-cunoscutul program de televiziune grecesc POP Mageiriki,
(Gateste cu produse DOP) care promoveazd produse cu DOP si IGP. Asociatia bucitarilor/gastronomilor din Cipru a
descris, in 2017, prepararea pastelor ,TeptlieAotdkia | Tertziellouthkia” in revista Gastronomika Nea (Stiri despre
gastronomie), in rubrica speciald despre traditie. Produsul a apdrut si pe site-uri web de gitit si in aplicatii, cum ar fi
cookpad, care nu numai cd explicdi modul de preparare, dar oferd si sugestii de servire. Festivalurile locale de
promovare a gastronomiei si traditiei [Michani tou Gronou IIT (Festivalul masinii timpului II) - localitatea Aglantzia si
Centrul de tineret Aglantzia] includ demonstratii despre modul in care se prepard pastele ,TeptlieAN\ovdkia |
Tertziellouthkia”, care sunt apoi impdrtite ca mostre gratuite. Anumite publicatii despre Festivalul de gastronomie din
estul peninsulei Halkidiki din 2019 au mentionat ci produsele traditionale cipriote, inclusiv tertziellouthkia servite cu
sirop de rogcove, au fost foarte populare. Produsul , TeptlieA\oudkia | Tertziellouthkia” a primit eticheta ,Taste Cyprus
| Delightful Journeys” pentru bucitiria cipriotd si este unul din produsele prezentate in cadrul Festivalului de traditie si
culturd, care a fost infiintat in 2004 si care are loc intr-o localitate rurald cipriotd diferitd in fiecare an. , TeptCieNoUTkia
| Tertziellouthkia” au fost descrise ca fiind niste ,paste fdinoase traditionale deosebite, produse manual” in cadrul
evenimentelor speciale organizate pentru a celebra pastele fdinoase cipriote, cum ar fi Kyriakes stin Ypaithro (Duminici
la tard), care sunt promovate in mass-media electronici, cum ar fi Skala Times. Produsul ,TeptlieN\ovdkia |
Tertziellouthkia” este des prezentat in presa scrisd si in mass-media electronicd ce inregistreazd §i promoveazd
gastronomia traditionald cipriotd. Acestea includ Gastronomikos Chartis tis Kyprou (Harta culinard a Ciprului),
Gastronomia en Kypro (Gastronomia in Cipru), Paradosiaka zimomata tis Kyprou (Produse traditionale din aluat din
Cipru) (2003), si Muzeul virtual al gastronomiei si mancdrii din Cipru.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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