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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
(Niniejsza publikacja zastepuje tekst opublikowany w Dz.U. C 200 z 15.6.2020, s. 15)

(2020/C 322/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Aotvia Miterhac”/, Lountza Pitsilias”
Nr UE: PGI-CY-02367 - 15.9.2017
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

»2AoUvtla Mitothidc”[,Lountza Pitsilias”

2. Panstwo lub pafistwa skladajace wniosek

Cypr
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

»2AoUvtla Mitohac”[,Lountza Pitsilias” jest dojrzalym, suszonym, solonym i wedzonym produktem migsnym maryno-
wanym w winie, przygotowanym z poledwicy wieprzowej. Produkuje si¢ go bez dodawania jakichkolwiek konser-
wantéw (np. azotandéw, azotynéw, polifosforanéw), wzmacniaczy smaku lub innych dodatkéw. Surowce wykorzysty-
wane do przygotowania ,AouviCa Ilitothdc”/,Lountza Pitsilias” rowniez nie zawierajg zadnych dodatkéw ani
konserwantéw (np. azotanéw, azotynow).

Do przygotowania tego produktu wykorzystuje sie:

— S$wiezg poledwice wieprzowy (kazde zwierze posiada dwie poledwice — na grzbiecie, po jednej z kazdej strony kre-
gostupa) ze zdrowych zwierzat, ktére poddano ubojowi zgodnie z przepisami (catkowicie wykrwawionych
i natychmiast schlodzonych). Przy odbiorze przeprowadza si¢ kontrole koloru (charakterystyczny jasnoczer-
wony), zapachu (dobry), temperatury wewnetrznej (0-7 °C) oraz pH (5,3-6),

— wytrawne wino czerwone z winnic, w ktérych uprawia si¢ lokalng odmiang ,mavro” i ewentualnie takze odmiang
,maratheftiko”. Przy odbiorze wina przeprowadza si¢ kontrole aromatu (charakterystyczny dla danej odmiany),
zawartosci alkoholu (12-15 %) i zawartosci cukru (ponizej 4 g/litr),

— gruboziarnistg s6l (morska),

— rozgnieciong kolendre (Coriandrum sativum) oraz, opcjonalnie, mielony kmin rzymski (Cuminum cyminum) lub mie-
lony czarny pieprz (Piper nigrum).

»AoUvta Mitothidc”[,Lountza Pitsilias” posiada nastepujgce whasciwosci:

Wlasciwosci fizyczne

Ksztalt: dlugi, waski i cylindryczny o lekko eliptycznym przekroju poprzecznym zwezajacym sie ku koficom.
Masa: 0,8-2,5 kg.

Wiasciwosci organoleptyczne

Kolor: od ciemnoczerwonego do czarnego na zewnatrz i od jasnoczerwonego do purpurowego wewnatrz.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Aromat: wina czerwonego, kolendry (lub kminu rzymskiego) i dymu.

Smak: lekko stony z aromatem dymu wedzarniczego, wzmocniony aromatem wina, kolendry lub kminu rzymskiego
i czarnego pieprzu (jezeli dwie ostatnie przyprawy zostaly dodane), ktérych uzyto do przygotowania produktu.

Konsystencja: zwarta, spdjna, bez zadnych linii oddzielajacych wldkna migsniowe, lekko twarda w trakcie gryzienia.

Whasciwosci chemiczne
Zawarto$¢ wody: 40-60 %.
Chlorek sodu: 3-7 %.

»2Aolvta ITitethiag”/, Lountza Pitsilias” oferuje si¢ do spozycia w calosci lub w plastrach; produkt mozna sprzedawac
w opakowaniu lub luzem.

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

Wytrawne wino czerwone wykorzystywane do przygotowania ,AobvtCa ITitohiag”/,Lountza Pitsilias” produkuje si¢
na okre§lonym obszarze geograficznym w winnicach, w ktérych uprawia si¢ winorosle dominujacej w tym regionie
lokalnej odmiany ,mavro”. Winnice te s3 potozone na obszarze Pitsilia (wina obj¢te kontrolowang nazwa pochodze-
nia) i moga w nich réwniez wystegpowa¢ winorosle odmiany ,maratheftiko” (vamvakada).

Obszar Pitsilia charakteryzuje si¢ szczegblng morfologia i jakoscia gleby o wlasciwosciach sprzyjajacych uprawie
winogron przeznaczonych do produkcji wina, takich jak polozenie na duzej wysokosci, jatowe gleby na pochylych
zboczach, zerodowane skaly wulkaniczne oraz brak opadéw w okresie dojrzewania winogron. W wyniku wszystkich
tych szczegdlnych cech klimatycznych i morfologicznych wino produkowane na obszarze Pitsilia zyskuje specyficzne
wlasciwosci organoleptyczne i jakoSciowe, ktdre zostajg przekazane ,Aovvtla [Titothiag”[, Lountza Pitsilias” i wplywaja
na wlasciwosci organoleptyczne tego produktu, poniewaz istotng czescia procesu konserwacji jest marynowanie
w winie.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy przygotowywania ,AouviCa [Titothidg”/,Lountza Pitsilias”, ktére muszg odbywaé si¢ na okreslo-
nym obszarze geograficznym, obejmujg: solenie na sucho przez co najmniej 24 godziny, marynowanie i namaczanie
w winie przez 7-10 dni, dodawanie przypraw, wedzenie przez 1-2 tygodnie oraz przechowywanie produktu (w razie
potrzeby) w dojrzewalni, aby uzyskal on pozadang wilgotnos¢.

3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

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

Niezaleznie od formy, w jakiej jest prezentowany (w opakowaniu lub luzem, w catosci lub w plastrach), produkt musi
by¢ opatrzony odpowiednig etykieta zawierajaca zarejestrowang nazwe oraz dane zakladu, w ktérym zostat wyprodu-
kowany lub pokrojony i zapakowany (jezeli krojenie w plastry i pakowanie nie odbywaja si¢ w zakladzie produkcyj-
nym).

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny, tj. Pitsilia, ktéry, jak wiadomo, jest obszarem gérzystym. Obejmuje on obszary poto-
zone na wysokosci co najmniej 700 metréw nad poziomem morza w granicach administracyjnych nastepujacych
miejscowosci:

dystrykt Nikozja: Agia Eirini, Alithinou, Alona, Apliki, Askas, Gourri, Kannavia, Kourdali, Lagoudera, Lazanias, Liva-
dia (Nikozja), Palechori, Platanistasa, Polystypos, Saranti, Spilia, Farmakas, Fikardou, Fterikoudi, Kambi;

dystrykt Larnaka: Odou;

dystrykt Lemasos: Agios Theodoros, Agios Ioannis, Agios Konstantinos, Agios Pavlos, Agridia, Agros, Kato Amiantos,
Pano Amiantos, Dymes, Zoopigi, Kato Mylos, Kyperounta, Pelendri, Potamitissa, Sykopetra i Chandria.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawg wniosku o rejestracj¢ nazwy ,AoUvtia TTitohiag”/,Lountza Pitsilias” sa wlasciwosci fizyczne, chemiczne
i organoleptyczne produktu, ktére uzyskuje si¢ i utrwala w wyniku procesu produkcji niewymagajacego stosowania
zadnych dodatkéw ani innych substancji pomocniczych.
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Wilasciwosci ,AoUvtéa TTitothac”[,Lountza Pitsilias” sg efektem wiedzy fachowej producentéw, a w szczegdlnosci
w odniesieniu do:

okresu, przez jaki poledwica przebywa w soli, oraz ilosci uzytej soli, ktére r6znig si¢ nieznacznie w zaleznosci od
wielkosci poledwicy. Wigksze poledwice sa pozostawiane w soli na dtuzej i wymagajg nieco wigkszej ilosci soli, aby
osiggna¢ pozadany stopien nasycenia az do samego Srodka poledwicy i pozadany smak produktu koficowego.

Na charakterystyczny, intensywny winny smak i aromat oraz charakterystyczny kolor wnetrza ,Aovvtla [Titothiag”/
,Lountza Pitsilias” ma wplyw wybér odpowiedniego wytrawnego wina czerwonego (pod wzgledem aromatu i wlasci-
wosci chemicznych) z winnic, w ktérych uprawiane sa winoroéle dominujacej w tym regionie lokalnej odmiany
,mavro” (zajmujacej okoto 80 % catkowitego obszaru obsadzonego winoro$lg) i w ktérych moze réwniez wystepowacé
czerwona odmiana ,maratheftiko”, a takze czas, przez jaki poledwica jest marynowana w winie.

O ilodci dodanych przypraw, ktéra — podobnie jak w przypadku soli — zalezy od wielkosci poledwicy, decyduje
doswiadczenie producentéw. Dodanie odpowiedniej ilosci przypraw bedzie decydowaé o smaku i aromacie produktu.

Etap wedzenia jest wazny, poniewaz ma wplyw na smak, aromat, konsystencje i kolor ,,Aotvtla IMitethiag”[,Lountza
Pitsilias”. Proces wedzenia odbywa si¢ na zimno oraz przebiega w niskiej temperaturze i stopniowo. O intensywnosci
ognia, czasie trwania wedzenia, odleglosci poledwicy wieprzowej od ognia oraz o regularnych zmianach potozenia
poledwicy wieprzowej w wedzarni decyduje doswiadczenie producentéw, ktérzy biora pod uwage wielkos¢ poled-
wicy i warunki klimatyczne. W miesigcach letnich, kiedy temperatura jest wyzsza, a poziom wilgotnosci nizszy,
ogien powinien by¢ mniej intensywny, a czas wedzenia krétszy. Pod koniec etapu wedzenia produkt nabierze charak-
terystycznego aromatu i smaku dymu wedzarniczego, a ponadto aromatu i smaku wina, kolendry i innych przypraw
(ktére moga zosta¢ dodane), co odréznia go od podobnych produktéw, ktére nie sa wedzone.

O zawarto$ci wody i konsystencji ,AoUviCa ITitothidg”/,Lountza Pitsilias” decyduje proces wedzenia i (w razie
potrzeby) czas spedzony w dojrzewalni. Bardzo wazne jest, aby proces wedzenia przebiegal w niskiej temperaturze,
tak aby konsystencja produktu w plastrach byta zwarta i sp6jna, a nie migkka i luZna. Proces wedzenia i (w razie
potrzeby) czas spedzony w dojrzewalni w polaczeniu z winem nadaja ,AoUvtla IMitothic”,Lountza Pitsilias” poza-
dany kolor wnetrza. Pod koniec procesu produkt powinien mie¢ wewnatrz jednolity kolor od jasnoczerwonego do
purpurowego.

Klimat na obszarze Pitsilia, ktory charakteryzuje si¢ chlodnymi, suchymi latami i fagodnymi zimami, w polaczeniu ze
stosunkowo malo Zyznymi gruntami polozonymi na zboczach przyczynil si¢ do opracowania procesu produkgji
i przechowywania przetworzonych produktéw migsnych w temperaturach pokojowych, dzigki czemu rodziny mialy
dostep do migsa przez caly rok bez koniecznosci przechowywania go w tluszczu (jak w innych regionach). Wiedza
fachowa w zakresie wytwarzania tych produktéw nie ulegata zmianom i byla przekazywana z pokolenia na pokolenie;
producenci na obszarze Pitsilia do dzi$ korzystaja z tej wiedzy fachowej w swoich nowoczesnych zakladach.

Gleba i klimat na obszarze Pitsilia przyczyniajg si¢ réwniez do produkcji mniejszej iloSci winogron niz w innych
regionach, przy czym sok tych winogron zawiera wigcej polifenoli. Wraz z inng wiedza fachowg w zakresie produkgji
producenci ,AoUvtCa [Titothiag”[, Lountza Pitsilias” odziedziczyli rdwniez doskonale czarne wino, o ktérym wspomina
N. lerides (1903, Krétka historia Cypru); podkresla ono w jeszcze wigkszym stopniu zwigzek miedzy produktem
a obszarem, nadajac produktowi intensywny aromat i smak charakterystyczny dla lokalnego wina ,Mavro”.

Dzigki swoim wlasciwosciom ,Aouvtla ITrtethiag”/, Lountza Pitsilias”, ktore sg efektem wiedzy fachowej producentéw
i wykorzystania wina z tego obszaru, produkt zdoby! takg renome, ze zostal uznany za ,wystawna przekaske” w publi-
kacji P. Xioutasa z 1978 r. Kypriaki Laografia ton Zdon (Zwierzeta w folklorze cypryjskim). W tej samej publikacji
»2Aolvtla Tlitohiag”/, Lountza Pitsilias” nazwano ,wyjatkowo smacznym” produktem. Cypryjski szef kuchni Andreas
Mavrommatis, ktérego uhonorowano gwiazdkg Michelin, powiedzial w wywiadzie, Ze na obszarze Pitsilia produkuje
si¢ najlepsza lountza na Cyprze.

Przetworzone produkty migsne z obszaru Pitsilia, w tym ,,AouvtCa ITrtethiag” [, Lountza Pitsilias”, sg z nim nierozerwal-
nie zwigzane, dlatego we wszelkich publikacjach lub na stronach internetowych zawierajgcych informacje turystyczne
umieszcza si¢ konkretne odniesienia do tych produktéw. Na przetworzone produkty migsne z obszaru Pitsilia, w tym
oczywiscie ,,AouvtCa TTrtothiag”[,Lountza Pitsilias”, zwraca si¢ réwniez szczegdlng uwage w publikacjach zwigzanych
z gastronomig cypryjska, na przyktad w publikacji Ministerstwa Rolnictwa, Zasobéw Naturalnych i Srodowiska
(2011): Gastronomikos Chartis tis Kyprou (Kulinarna mapa Cypru) oraz Florentia Kithraiotou (2009): Trofi: aformi schesis
(Zywno$¢é: podstawa relacji).

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All[FE9A90EB4A75497BC22583A9003E9C46?OpenDocument
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