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Publicarea unei cereri in temeijul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2011/C 191/12)

Prezenta publicare conferd dreptul de oporzitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
»KOY®ETA AMYTAAAOY TEPOZKHIIOY” (KOUFETA AMYGDALOU GEROSKIPOU)
NR. CE: CY-PGI-0005-0800-02.03.2010
IGP ( X ) DOP ()
1. Denumire:

JKougéta Apuyddhou TepookHmou” (,Koufeta Amygdalou Geroskipou”)

2. Statul membru sau tara tertd:

Cipru

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 2.4. Produse de panificatie, produse de patiserie, produse de cofetdrie, biscuiti

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

,Koufeta Amygdalou Geroskipou” sunt migdale prijite glazurate cu zahdr.
Produsul finit prezintd urmdtoarele caracteristici principale:
Caracteristici fizice

Forma: ovald/in formd de migdald

Culoare: alb

Caracteristici chimice

Umiditate: 2-4 %

Caracteristici organoleptice

Suprafatd/texturd: stratul exterior de sirop de zahdr are o suprafatd rugoasd tipici, mai moale la
mestecare decat alte produse similare, ldsdnd o senzatie plicutd (se topeste usor in gurd). Grosimea
glazurii de zahir variazd intre doi si patru milimetri.

Gust: dulce, datoritd zahdrului, si un gust caracteristic de migdale prdjite.

3.3. Materii prime (humai pentru produsele prelucrate):
Pentru obtinerea migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” se utilizeazd urmitoarele materii prime:
(a) migdale si (b) zahdr tos obtinut din trestie de zahar.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Nu se aplica.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Productia si ambalarea migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” trebuie sd se desfdsoare in aria
geograficd delimitatd (orasul Geroskipou; atat zahdrul, cat si migdalele pot proveni din afara ariei
geografice delimitate).

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Migdalele ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” nu trebuie ambalate la temperaturi mai ridicate de 45 °C,
din cauza umiditdtii produse in ambalaj prin condensare. De indatd ce temperatura scade sub 45 °C
poate incepe procesul de ambalare, care are loc la temperatura camerei. Dacd migdalele Koufeta nu
sunt ambalate in acest moment, vor pierde prea multd apd, iar produsele nu vor mai fi atat de moi la
mestecat (se vor altera caracteristicile organoleptice specifice). Cu alte cuvinte, momentul ambaldrii
migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” este crucial, intrucat de acest lucru depinde pistrarea
caracteristicilor organoleptice finale. Este, prin urmare, neapdrat necesar ca migdalele ,Koufeta
Amygdalou Geroskipou” si fie ambalate in aria geograficd delimitatd. Acest lucru garanteazi de
asemenea autenticitatea si trasabilitatea produsului.

Norme specifice privind etichetarea:

Pe eticheta migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” se mentioneazd un termen de pistrare de o
lund de la data productiei.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Granitele administrative ale oragului Geroskipou

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Migdalele ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” sunt produse dupd o retetd de familie traditionald si pand
in prezent toate persoanele implicate in obtinerea produsului in orasul Geroskipou au fost urmasi ai lui
Sophocles Athanasios, care a produs pentru prima dati aceste migdale la Geroskipou in 1895.
Migdalele continui si fie produse in acelasi fel de peste un secol, in aceeasi arie geografici (orasul
Geroskipou) de urmasi ai lui Sophocles Athanasios. Drept urmare, cunostintele de specialitate si
practice necesare pentru obtinerea migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” existd in aria
geograficd delimitatd din 1895 si au fost transmise pand in ziua de astizi. Generatiile tinere au fost
si sunt in continuare pregdtite de producitorii cu experientd pentru obtinerea migdalelor ,Koufeta
Amygdalou Geroskipou”, cu alte cuvinte cunostintele practice sunt transmise de la o generatie la alta.

Cartea intitulatd ,Geroskipou — vechi si nou” (Aristidou si Vakis, 1992) contine o referire la pregitirea
migdalelor glazurate cu zahdr in Geroskipou dupd 1930, acestea fiind vandute in principal in timpul
festivalurilor. Existd de asemenea o referire la produs in cartea ,Geroskipou — studiu istoric si folcloric”
(Hatzikyriakos, 2000), care precizeazd ci migdalele glazurate cu zahdr se prepard din sirop, zahdr si
migdale, prin coacere intr-un vas mic. Un moment definitoriu pentru migdalele ,Koufeta Amygdalou
Geroskipou” a fost castigarea unui premiu in cadrul unui tirg de specialitate organizat la Stroumbi in
1937.

Migdalele ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” sunt mentionate de asemenea in cartea ,Geroskipou din
Antichitate pand in ziua de azi” (2008), publicatd de primiria din Geroskipou. Numdrul din august
2010 al buletinului informativ lunar O Tahidromos tis Paphou contine un interviu cu un producitor in
varstd si foarte experimentat, care se ocupd in continuare cu productia migdalelor Koufeta si
mentioneazd cd este vorba de unul dintre produsele traditionale cu o lungd traditie din Geroskipou.

Specificitatea produsului:

Produsul ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” are o dubld specificitate:

(a) reputatia produsului, datoratd metodei traditionale de obtinere utilizate in orasul Geroskipou de la
sfarsitul secolului al XIX-lea pand in ziua de astdzi; si
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(b) anumite caracteristici organoleptice specifice care il disting de alte produse similare, in principal
suprafata si textura rugoase tipice, datorate stratului exterior de sirop de zahir, care la mestecare
este mai moale decit alte produse similare si se topeste usor in gurd, lisind o senzatie plicuti.
Migdalele ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” au de asemenea un gust dulce caracteristic, datorat
zahdrului. Suprafata rugoasd, textura si gustul dulce sunt unice pentru acest produs, nefiind intlnite
la alte migdale glazurate cu zahar. Important in aceastd privintd este faptul cd migdalele ,Koufeta
Amygdalou Geroskipou” sunt obtinute firi a se utiliza ceard pentru protejarea sau izolarea migdalei
(o practicd utilizatd in cazul altor migdale glazurate cu zahdr pentru ca produsul si isi pastreze
continutul de ulei). In plus, procesul de productie nu implici alte materii prime in afard de migdale
si zahdr, nici alt proces suplimentar pentru slefuirea migdalelor glazurate (ceruirea sau slefuirea
mecanicd in continuarea procesului de productie), ca in cazul altor migdale glazurate cu zahar.
Astfel, porii de la suprafata produsului riméan deschisi, ficand ca suprafata sd fie mai rugoasd decat
in cazul altor migdale glazurate cu zahir. In plus, migdalele ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”,
pentru obtinerea cirora nu se mai utilizeaza alte materii prime, sunt mai moi si mai dulci pe durata
perioadei de valabilitate decat alte migdale glazurate cu zahdr, in cazul cirora se adaugd si alte
materii prime pentru a atenua gustul dulce al produsului.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate

anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Migdalele Koufeta sunt bine-cunoscute in intregul Cipru. Dupd cum s-a mentionat mai sus, migdalele
,Koufeta Amygdalou Geroskipou” se produc in Geroskipou de foarte multi ani, iar cunostintele practice
necesare pentru pregitirea acestora s-au transmis de la o generatie la alta pand in ziua de astdzi.
Unicitatea migdalelor ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” si caracteristicile specifice ale acestora se
datoreazd cunostintelor practice si de specialitate ale producdtorilor din Geroskipou, in special in
ceea ce priveste metoda de productie. Textura speciald, caracteristici pentru ,Koufeta Amygdalou
Geroskipou”, se datoreazd in principal felului in care este pregatit produsul, in special duratei procesului
de glazurare cu sirop de zahdr a migdalelor prajite, miscarilor ritmice ale aparatului in care sunt
glazurate migdalele si retetei utilizate la prepararea produsului. Elementul crucial al procesului de
productie, care constituie partea cea mai importantd a cunostintelor practice, este faptul ci produ-
catorul trebuie si rimind in permanentd langd echipamentul de productie pentru a supraveghea
intregul proces de glazurare, astfel incat s poatd interveni imediat, dacid este cazul, pentru a ajusta
densitatea siropului si cantitatea de sirop, ca si temperatura amestecului. Este de asemenea foarte
importantd combinatia dintre perioada necesard pentru glazurarea cu sirop de zahdr a migdalelor
prijite si miscarea ritmicd a aparatului in cursul procesului de glazurare. Dacd migdalele sunt
glazurate mai devreme decat trebuie sifsau dacd miscarea ritmicd a aparatului nu este perfectd,
migdalele se vor lipi unele de altele. In mod asemdnitor, daci migdalele sunt glazurate mai
devreme decat trebuie sifsau dacd miscarea ritmicd a producitorului nu este perfectd, migdalele se
vor usca si nu vor absorbi cantitatea corectd de zahdr. Toate elementele de mai sus fac parte din
traditia, metodele de productie autentice locale si cunostintele practice si de specialitate locale ale
producitorilor din Geroskipou. Succesul regetei descrise in caietul de sarcini se datoreazd si faptului
cd, spre deosebire de cazul altor migdale glazurate cu zahdr, se utilizeazd numai doud materii prime —
zahdr si migdale — fird nimic altceva.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/BAB8773EB6D4C5BD422576CD00354E95/$file/
EvnoikiApofasiYpourgou4406Jan10.pdf?OpenElement
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