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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamuis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iiriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 203. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000290
2. C2023/000049
3. C2023/000188
4, C2023/000353
5. C2024/000094
6. C2024/000322
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Seydisehir Cilegi

Nigde Geven Bali

Bordeaux

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu
Corum Baklavasi

Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
16
27
29

32

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1756 Tiirk Cam Bali

2. 1757 Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

34

38

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 44 Mersin Cezeryesi 40
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 591 Gaziantep Sarimsak Ast
2. 592 Gaziantep Sarimsak Kebabi
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Sayfa

46

47

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru / Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1749
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi isaret

Osmancik Malak Tatlist

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

48

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi kapsaminda diizeltme bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Seydisehir Cilegi

Basvuru No : C2022/000290

Bagvuru Tarihi : 08.09.2022

Cografi isaretin Ad1 . Seydisehir Cilegi

Uriin / Uriin Grubu . Cilek / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Seydisehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Haci Seyit Ali Mah. Mevlana Caddesi No: 3 42002 Seydisehir KONYA
Vekil : Sadik Parmaksiz (Marpiva Patent Bilisim Ltd. Sti)

Cografi Simir : Konya ili Seydigehir il¢esi

Kullanim Bicimi . Seydisehir Cilegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg: isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Seydisehir Cilegi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seydisehir Cilegi; basta Kabarla ¢esidi olmak tizere Monterey, Portola, San Andreas, Albion gesitlerinden
elde edilen ve Konya ili Seydisehir ilgesinde mayis-kasim aylari arasinda yetistiriciligi yapilan ¢ilektir.

Seydisehir Cilegi konik meyve yapisina sahip, 25 ila 30 mm yiikseklikte, koyu kirmizi renkte olup ¢ilek
kokusu keskindir. Meyveler orta sertlikte olup meyvenin suyu ortalama 3,5 pH sertlik derecesindedir. Seydisehir
Cilegi meyve kiitlesi %6 oraninda seker, %1 oraninda glikoz igerir.

Seydisehir ilgesinin 1200-1400 metre rakima sahip olmasindan dolay1, soguk havalara dayanmikli Kabarla
¢esidi agirlikli olarak tercih edilir. Seydisehir Cilegi genelde -10 °C’ye kadar olan soguklara dayanir. Soguk
bolgelerde fide koklerine saman serilerek soguktan koruma islemi yapilir. Seydisehir’in yillik sicaklik ortalamasi
11,8 °C’dir. Seydisehir’in yillik yagis ortalamasi 747,7 mm olup, yaz aylarinda yagis miktar1 diisiik seviyede
oldugundan gilek fidelerinin sulanmasi i¢in damlama sulama sistemi kullanilir. Sulama suyu olarak pH seviyesi 0,5-
4 arasinda yer alt1 kuyu suyu ve pH seviyesinin uygun aralikta oldugu Baspinar ve Pinarbasi dogal su kaynaklari
kullanilir. Cilek yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi Sugla Golii ve ¢evresinde hakim toprak tekstiir yapis1 killi
tin ve kildir. Sugla Goli’nilin batisinda kalan diiz-diize yakin, hafif derecede su erozyonuna maruz kalan, derin-orta
derin ve tagsiz topraklarm ana materyali ise aliivyaldir. Cografi sinirin sahip oldugu bu dogal 6zellikler ile liretim
metodu, Seydisehir Cileginin {iriin 6zelliklerini belirler.
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Seydisehir Cileginin baz fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagidaki tabloda yer verilmektedir.

Tablo 1. Seydisehir Cileginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
pH 3,3-3,68
Brix 1,300 - 1,360
Titrasyon asitligi (mmol/100 ml) 0,65-0,7
Meyve agirlig: (9) 10-11
Meyve eni (mm) 24 -27
Meyve boyu (mm) 25-30
Asitlik (malik asit cinsinden, %) 0,94 - 0,97
Asitlik (sitrik asit cinsinden, %) 0,92-0,95
Toplam fenolik (mg GAE/100 g) 298 - 302
Toplam seker (sakkaroz cinsinden, %) 7-72

Seydisehir ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Seydisehir Cilegi, cografi sinirin ekonomisinde dnemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Seydisehir Cilegi; basta Kabarla ¢esidi olmak tizere Monterey, Portola, San Andreas, Albion gesitlerinden
elde edilir. Fide yetistiriciligi ve dikiminin dikkatle yapilmasi gerekir. Hafif, kumlu ve tinli topraklar1 sever. Cilek
yetistiriciliginin yogun olarak yapildig1 Sugla Golii ve ¢evresinde hakim toprak tekstiir yapisi killi tin ve kildir. Sugla
Goli’niin batisinda kalan diiz veya diize yakin, hafif derecede su erozyonuna maruz kalan, tassiz, derin veya orta
derin topraklardir. Ana materyal aliivyal olup bilhassa yakin zamanda vaki olmus sellerin siiriikledigi aliivyonlardan
meydana gelmistir.

Ekim ve sulama:

Seydisehir Cilegi, topragin kire¢ orani diigiik olmayan bélgelerde, mayis ay1 basindan haziran ay1 ortasina
kadar genellikle nemli ve serin havalarda dikilir. Ozellikle yaz dikimi yapilmasinin sebebi, ilgede kis aylarinin soguk
gegmesi ve nisan ayimndan sonra nem oraninin %50’nin {istiine ¢ikmasiyla ¢ilek veriminin iki ii¢ katina kadar
artabilmesidir.

Genis ve biiyiik araziler karik pullugu ile, kiigiik araziler ise elle islenir. 60-70 cm genisliginde, 20-30 cm
yiiksekliginde masuralarla toprak dikime hazir hale getirilir. Toplam 4 dikim zamani bulunan meyve, ilkbahar ve
yaz aylarinda dikilebilir. Fidelerin serin ve nemli havalarda dikilmesi 6nem tasir. Kok yapisi itibariyle olduk¢a
derine inebilen fideler, toprag: sikica baglar. Cilek fideleri, yapraklari topragin iizerinde kalacak sekilde ekilir.
Fideler, 25 x 25 cm araliklarla karsilikli agilan gukurlara yerlestirilir. Verimi artirmak i¢in fideler, kok bogazi
seviyesinde gukurlara yerlestirilmeli ve dikimden 6nce 2-3 yaprak birakilarak tag tuvaleti yapilan fidelerin kokleri
7-9 cm derinlige dikilmelidir. Fide dikim isleminden sonra ilk sulama (cansuyu) meyve tutumu agisindan énemlidir.
Fidelerin aras1, dikim sonrasi siirekli olarak ¢apalanir.

Cilek fidelerinin sulanmasi i¢in damlama sulama sistemi kullanmilir. Sulama suyu olarak pH seviyesi 0,5-4
arasinda yer alt1 kuyu suyu kullanilir. Ayrica, pH seviyesinin uygun aralikta oldugu Baspinar ve Pinarbasi dogal su
kaynaklarinda da sulama suyu temin edilir. Sulama, sicak giinlerde her giin 2-3 defa, serin giinlerde ise iki giinde bir
damlama sulama yontemiyle yapilir.

Yabani otlarn ¢ileklere olumsuz etkilerini azaltip iiriin verimini artirarak kaliteyi yiikseltmek igin mal¢lama
ad1 verilen ortiileme islemi yapilir. Seydisehir Cilegi i¢in bugday sap1, ¢am igneleri gibi fide ¢evresini Ortiileyen
malzemeler kullanilsa da, en etkili iiriin verimi siyah plastik &rtiilerle saglamir. Ortiileme islemi yapilmadan 6nce,
damla sulama boru hatlar1 désenmelidir.
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Bitki besleme ve giibreleme:

Meyve kalitesinde Seydisehir’in toprak yapisi kadar, yetistirilme siirecindeki uygulamalarin da 6nemi
biiyiiktiir. Toprak, derin bir sekilde islendikten sonra, dekar basina 3-4 ton ¢iftlik giibresi atilarak ekime hazirlanir.
Amonyum siilfat, dekar bagina toplamda 100-120 kg olacak sekilde, her ay ortalama 20 kg civarinda aylara
boliinerek uygulanmalidir. Bununla birlikte, giibrelemeye dikimden 20 ila 25 giin sonra baglamak siklikla uygulanan
bir islemdir. Giibreleme islemi damla sulamayla birlikte yapildigindan, yetistiricilik dongiisii boyunca stiirekli
uygulanan bir islemdir. Seydisehir Cileginin besleme siirecinde bitkilere uygulanan besin desteklerinden baslicalari,
amonyum nitrat, {ire, amonyum siilfat, potasyum nitrat, monoamonyum fosfat, kalsiyum nitrat, potasyum siilfat,
magnezyum siilfat, magnezyum nitrat ve asitlik diizenleyicileridir. Malglama yetistiriciligi yapildig1 icin yiiksek
potasyum degerine sahip yaprak giibresi verilir.

Zararlilarla miicadele ve ilaglama:

Topraktaki mantar kaynakli hastaliklara karsi olduk¢a duyarli olan cileklerin, nematod yoniinden temiz
alanlarda yetistirilmesi gerekir. Tahil tarimindan sonra ¢ilek ekilecek topraklarin ilaglarla fiimige edilmis olmasi
onemlidir. Meyvelerde siklikla rastlanan Botrytis cinerea meyve ¢iiriikliigii, yaprak kokenli fungus hastaliklarindan
kiilleme, kursuni kiif, antraknoz, yaprak leke hastalig1 ve gnomonia gibi hastaliklar ¢ilekleri etkileyebilir. Cilek
yetistiricilik alanlarinin en 6nemli zararlis1 kirmizi1 6riimcek ve beyaz ériimcektir. Trips, kurtlar ve yaprak bitleri de
onemli verim ve kalite kayiplarina yol agmaktadir. Seydisehir yetistiricilik alanlarinda gézlemlenen nematod tiirii
ise kok ur nematodudur.

Seydisehir Cilegi meyvesinin bocek, hasere gibi zararlilara kars1 dogal yollardan korunmasi saglanir. Cografi
smirda aci bakla olarak bilinen Lupinus L. suyunun kok ve yapraklara uygulanmasiyla zararlilarla miicadele edilir.
Bu uygulama sayesinde, ortalama ekonomik 6mrii 3 yil olan ¢ilegin dayanim 6mrii 7 yila kadar uzatilabilmektedir.

Hasat ve dagitim:

Seydisehir Cilegi orta sertlikte bir meyve oldugundan toplanmasi hassasiyet gerektirir. Ortalama 30 mm
biiyiikliige sahip parlak kirmizi renginde toplanan {iriiniin birkag kez elden gegerek zarar gormemesi igin asiri istiften
kaginilir. Ortalama 1 kg’lik {irlin alacak boliimlere sahip seperatorlii ambalajlara tasniflenerek kalibrasyonu yapilir
ve tagimaya uygun kolilere yerlestirilir. Seydigehir Cilegi igin alt1 delikli yapiya sahip plastikten mamul kiigiik
kasalar veya seffaf delikli ambalajlar tercih edilir, bu sayede altta s1v1 birikimi 6nlenerek alttaki meyvelerin giiriimesi
engellenir. Toplanan g¢ilekler sevk edilecekleri yere 6-8 giin arasi raf omriinii agsmayacak sekilde ulagtirilir.
Yurtdigina ihrag edilen iiriinlerde 4 °C’de frigo sogutmali araglarla tasinmasiyla karakteristik 6zelligini muhafaza
eder.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Seydisehir ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Seydisehir Cilegi, cografi sinirin ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Seydisehir Cileginin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Seydisehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Seydisehir Belediyesi, Seydisehir Kaymakamligt,
Seydisehir ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Seydisehir Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman en az
birer temsilcinin katilimiyla olugan 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir.
Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretim metoduna uygunluk, iirtin 6zelliklerinin uygunlugu ve Seydisehir Cilegi
ibareli logo ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir. “Uretim metodu” kriterlerine
uygunluk analizi resmi veya 6zel sektor gida kontrol laboratuvarlarinda yaptirilabilir. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2023/000049

Basvuru Tarihi 1 16.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cigek bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Nigde ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Esenbey Mah. Yurt Sok. No:14 A Merkez NIGDE

Vekil : Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bi¢imi : Nigde Geven Bali ibaresi, agsagida verilen logo ve menge ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Nigde Geven Bal1 ibaresi, logosu ve
menge ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Nigde Geven Bali etiketinde “Nigde Geven Bali” ibaresi, logo, cografi
isaret amblemi, balin tiirli ve parti numarasi bulunmalidir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii florada dogal olarak yetisen ¢ok yillik geven (Astragalus
spp.) bitkisi ve diger cicekli bitkilerden salgilanan nektarlarn, arilar tarafindan toplanmasiyla iretilen bir art
triintidiir. Kaynagina gore ¢icek bali sinifina girer ve iiretim veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli
bal seklinde tiiketiciye sunulur.

Nigde Geven Bali, duyusal 6zellik bakimindan; seffaf goriiniimlii, sar1 renk ve tonlarinda degisebilen
renklerde, temin edildigi floraya 6zgii kokuya ve tiiketildiginde bogazi yakmayan tatli tada sahip, kivamli ve akiskan
yapida, nispeten geg kristallesen bir baldir.

Goriiniis: Yogun geven poleni igeren ballar agik sari renge sahiptir. Geven polen yogunlugu diistiikge balin
rengi agik amber rengini alir.

Koku: Ortama yayilmayan ancak yaklastiginda algilanan hafif bir kokuya sahiptir.
Tat: Yumusak bir yapiya sahiptir. Rahatsiz edici tatli yogunluguna sahip degildir.
Asitlik: Bogazi yakmayan bir asitlik yapiya sahiptir.

Acilik: Acilik hissi olusturmaz.

Aroma: Aroma yogunlugu diger monofloral ballara gére daha azdir. Mineral yapisindan dolay1 keskin bir
aromaya sahip degildir.

Kristallesme orani: Nem oraninin ¢ok diisiik olmasindan dolayi kristallesme oranmi da diistiktiir.

Nigde Geven Balinin kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.



2025/203 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.08.2025

Tablo 1. Nigde Geven Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (en fazla) %18
Sakkaroz (en fazla) 0,12 g/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) 62 9/100 g
Maltoz (en fazla) %3
Serbest asitlik (en fazla) 25 meqg/kg
pH 3-5
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,4 mS/cm
Diastaz sayis1 (en az) 14
HMF (en fazla) 20 mg/kg
Prolin (en az) 670 mg/kg
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Nigde Geven Balinda geven (Astragalus spp.) poleni mevcudiyeti, melissopalinolojik analizlerde diger bir
ozellik olarak on plana ¢ikar. Tiirkiye genelindeki geven ballarinda polen oranlari incelendiginde, %90 oranina
ulasan orneklerin elde edildigi iki bolgeden biri Nigde ilidir. Genel ortalama degerlendirildiginde ise, %76’ lik geven
poleni orani ile en yiiksek ortalama Nigde iline aittir. Nigde Geven Balinda sekonder polenler arasinda papatyagiller
(Asteraceae) ve giilgiller (Rosaceae) familyalari 6n plana ¢ikar.

Tablo 2. Nigde Geven Balinin polen igerigi

Polen Deger
Geven (Astragalus spp.) %70-90
Papatyagiller (Asteraceae) %3-12
Giilgiller (Rosaceae) %2-3
Ballibabagiller (Lamiaceae) %1

Nigde ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik biciminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan gevenlerin
yapraklar tiiysii, yaprak¢iklart oval ve sivri ugludur. Genellikle 6bekler halinde toplanmis beyaz, sar1, mor ya da
pembe ¢igekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda gergeklesirken,
yiiksek kesimlerde bu zaman agustos ayinda ¢iceklenme seklinde sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢icekleri,
nektar1 az olanlara gore daha gosterislidir. Geven bitkisi 6zellikle yiliksek rakimli dag yamaglarinda yetisir. Geven
bitkisinin ¢iceginin nektari, genellikle ¢igegin derin bdlgesinde yer alir. Bu sebeple cografi sinirdaki aricilik
faaliyetlerinde, nektarlar1 toplamaya elverigli olmasi ve bolge iklimine adaptasyon saglamasi bakimindan
cogunlukla Kafkas aris1 (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu aris1 (Apis mellifera anatoliaca) irklari tercih edilir.

Uretim Metodu:

Nigde Geven Bali; siizme bal ve petekli bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde gida katk1
maddeleri de dahil olmak iizere higbir gida bileseni ve ilave bir madde katilmaz.

Nigde Geven Baly; sabit aricilik veya goger aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Ekim aymda kislik bakimlar
tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi ger¢eklestirilir. Zararli miicadelesi, ila¢ kullanimi
vb. konularda prospektiislere uyulur, asgari teknik ve hijyen sartlarina riayet edilir.

Bolge aricilart genellikle kapali alanlarda kisi gegirttikleri ariliklarinin normal iklim kosullarinda
beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karigimi (seker/su orani, 2/1 veya 1/1 olacak
sekilde hazirlanan seker surubu) ile gerceklestirir. Besleme igin farkli ballar kullanilmaz. Aricilar, bahar donemi
caligmalar1 mart ayinda baglar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi ile kovanda
hastalik olup olmadig: kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan kisimlari
degistirilir.

Ariliklarin araziye yerlestirildikleri donem mayis ve haziran aylaridir. Arinin, nektar toplamaya baslamasini
miiteakip, higbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ilag veya herhangi
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bir kimyasal uygulanmaz. Nektar toplama siiresince gerekirse ar1 kovanlarinin gevresine igilebilir temiz su konularak
arilarin su ihtiyaci karsilanir.

Hasat islemlerinin o yilin iklim kosullarina gore eyliil ay1 i¢cinde tamamlanmasi beklenir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar, konakladiklar: arilikta hasada baglar. Siizme islemi, genelde ariliklarda
olmak lizere gida ile temasa uygun stizme makineleri ile gerceklestirilir. Siiziilen ballar, aric1 tarafindan gida ile
temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Ballar, bu tanklarda en az 3 giin siireyle dinlenmeye alinarak istenmeyen
biiylik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okiip, balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballar,
olusan partikiillerin ayristirilmasi i¢in ince eleklerden gegirilerek siizme islemi tamamlanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Nigde Geven Bali sadece tanimlanmis cografi sinir i¢inde
sigselenebilir ve paketlenebilir. Ancak bu sekilde balin yiiksek kalitesini korumak ve uzun mesafelerde taginmasi
durumunda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve organoleptik Ozelliklerinde meydana gelebilecek degisiklikleri
onlemek miimkiindiir.

Nigde Geven Bali; paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agamalarinda temiz ve
kuru yerlerde, kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1s1gina maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilir. Nigde Geven Bali; hemen doluma gegilmeyip tiiketiciye arz edilmeyecek ise 25 °C’yi asmayacak
sekilde serin ortamlarda muhafaza edilerek depolanir.

Paketleme, Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi kayitlarinda listelenen ar1 kovanlarindan bal alan tesislerde
yapilir. Nigde ili A1 Yetistiricileri Birligine kayith olmadan iiretim ve pazarlama yapan kisi veya kurumlardan
Birlige bilgi vermeleri ve denetleme talebinde bulunmalari beklenir.

Nigde 1li An Yetistiricileri Birligi kayitli olmadan {iretim ve pazarlama yapan kisi veya kurumlardan cografi
isaret sicilinde belirlenen kurallara uymalar1 beklenir. Biitiin bunlar kaliteyi korumak ve iriin izlenebilirligini
saglamay1 amaclar.

Nigde Geven Bali etiketinde “Nigde Geven Bali” ibaresi, logo, cografi isaret amblemi, balin tiirii ve parti
numarast bulunmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi koordinatorliigiinde, Nigde ili Ar1 Yetistiricileri Birligi ile
Nigde il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim mercii; yilin ilk iki ay1 i¢cinde uygun bir tarihte yillik toplantisini yaparak, i¢cinde bulunulan yila
yonelik denetlenecek kisi/kuruluslarin adreslerine ve tiretim/pazarlama yerlerine gore denetleme plani olusturur.
Denetleme, olusturulan plan ger¢evesinde hasat (agustos ve eyliil aylari), isleme, depolama, pazarlama agamalarinda
ifa edilir.

Uriinii iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gdsteren gida isletmecileri; Nigde ili Ar1 Yetistiricileri
Birligi tarafindan liste halinde kaydedilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bdlgenin bitki cesitliligi kayit altma alinir. Bu iiriinii {ireten aricilar, her y1l Nigde ili An Yetistiricileri
Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgilerle bildirimde bulunur. Bu kayitlar {irliniin izlenebilirliginin
saglanmasi adina Nigde li Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan kayit altinda tutulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Anlik yerlerinin uygunlugu.

e Aricinin {iretim donemi i¢inde o bolgede olup olmadigina dair Aricilik Kayit Sisteminden (AKS)
kontroliiniin uygunlugu.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen kimyasal &zellikler ve polen igerigi
bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.

e Ambalajlama, muhafaza ve depolama bi¢iminin uygunlugu.
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e Nigde Geven Bali ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gérmesi halinde, geven balna iliskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler bakimindan bal numunesi alinarak analiz yaptirilabilir. Ayrica denetime iligkin masraflar ile
bu mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar iireticiler tarafindan karsilanabilir. Uriiniin
paketleme/dolum asamalarindan pazarlanmasina kadar ilgili mevzuatin 6ngérdiigii sekilde tiiketiciye arz edilmesi
saglanir. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayil1 Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nigde li Ari
Yetistiricileri Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3. Bordeaux

: C2023/000188

Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
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Cografi Simir

- 24.07.2023

: Bordeaux
. Sarap / Biralar ve diger alkollii ickiler

: Mense ad1
Conseil Interprofessionnel du Vin de Bordeaux (Bordeaux Saraplari

Sektor Paydaslari Konseyi)
: 1, Cours Du XXX Juillet 33075 Bordeaux Cedex FRANSA

: Alev Yavuzcan (Siimer Ofis Patent ve Marka Danigsmanligi Ltd. Sti.)
. Gironde Departmani ve i¢indeki belediyeler
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Etikette bulunmasi istege bagh bilgiler:

Bag ireticisinin bilgisi, sarap ireticisinin bilgisi, hasat yili, &diil bilgisi, yillandirma ydntemi,
“organik/biodinamik” tiretim referanst, iiretimde kullanilan {iziim tiirleri, sarabin kokusu, aromas1 hakkinda bilgi.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bordeaux cografi isareti Bordeaux bolgesinde firetilen, kopiirmeyen kirmizi, beyaz ve pembe saraplar igin
kullanilan bir cografi isarettir.

Bordeaux bolgesi Fransa’da en biiylik bag alanina (112,200 hektar) sahip bolgedir ve bolgede yilda yaklasik
645 milyon sise sarap iiretimi gerceklestirilir. Uziimlerin iiretimi, bagcilik, hasat, saraplarin iiretim ve
yillandirilmasinin tamami Bordeaux bolgesinde Gironde Departmaninda (Eyalet) yer alan belediyelerde yapilir:

Bordeaux cografi isaretine ilave olarak Claret terimi kirmizi1 saraplar igin; Clairet terimi koyu renkli “roze”
saraplar i¢in ve Haut-Benauge terimi de beyaz saraplar igin kullanilir.

Haut-Benauge terimi; Gironde Departmaninda Escoussans, Gornac, Ladaux, Mourens, Porte-de- Benauge,
Saint-Pierre-de-Bat, Soulignac and Targon belediyelerinin sinirinda iiretilen iiriinlerde kullanilabilir.

Clairet ve Claret terimleri ise asagida belirtilen belediyelerin sinirinda iiretilen tiriinlerde Kullanilabilir:

e Dordogne Departmani: Le Fleix, Fougueyrolles, Gageac-et-Rouillac, Gardonne, Minzac, Pomport, Port-
Sainte-Foy-et-Ponchapt, Razac-de-Saussignac, Saint-Antoinede-Breuilh, Saint-Seurin-  de-Prats,
Saussignac, Thénac, Villefranche-de-Lonchat.

e Lot-et-Garonne Departmani: Baleyssagues, Beaupuy, Cocumont, Duras, Esclottes, Lagupie, Loubes-
Bernac, Sainte-Colombe-de-Duras, Savignac-de-Duras, Villeneuve-de-Duras.

Cografi alan hakkinda bilgi:

Bordeaux bolgesi Fransa’da Atlantik Okyanusu kiyisinda 45. paralelde yer alir ve 1lik okyanus iklimine
sahiptir. Uretim alan1 Gironde Departmaninin, bagcilik faaliyeti olmayan ve ormancilikla ilgilenilen giineybati kismi
disindaki 494 belediyeyi kapsar. Gironde sarap bolgesi, kuzeydeki Dordogne ve giineydeki Garonne nehirlerinin iki
havzasi tarafindan sulanir. Bu nehirler Bec d'Ambés'te birleserek Gironde nehir agzini olusturur. Bu nedenle iiretim
alan1 Dordogne ve Hali¢’in sag kiyisindaki Kuzey Gironde; kuzeyde Dordogne ve giineyde Garonne ile sinirlanan
bolge ve son olarak Garonne’un sol kiyist ve Hali¢ olmak {izere 3 ana bolge seklinde tanimlanir.

a) Dogal unsurlar:

Bolgede korfez akintilarinin etkisinde olmasi sayesinde 1liman iklim yasanir. Kiyida yer alan ¢cam ormanlari,
baglar1 Atlantik riizgarlarindan korur. Kisin don olay1 az yasanir, ilkbahar yagish, yazlar sicak ve sonbahar mevsimi
giinesli oldugundan iiziimlerin en iyi sekilde olgunlagmasi gergeklesir. Yagislar yilin geneline dagilmis olup, yillik
ortalama 700 ila 800 milimetre arasindadir.

Cografi bolge, sarap tiretimi i¢in elverislilik saglayan nispeten tekdiize iklim kosullarina sahiptir. Sicaklik
kontroliinde 6nemli bir rol oynayan biiyiik su kiitlelerine (Atlantik Okyanusu, Gironde Halici, Garonne ve Dordogne
vadileri) yakin bir konumdadir. Ilkbahar donlarinin riskini hafifleten deniz etkileri, denizden ve biiyiik vadilerden ig
kesimlere dogru ilerledikge ve Landes, Saintonge ve Double Périgourdine orman kapli daglara yaklastikca azalir.

Bordeaux baglar1 bolgesinde jeolojik olusumlar ¢ok cesitli degildir: Cogunlukla Eosen ve Oligosen marn,
melas ve kiregtasi ile Pliyo-Kuvaterner ¢akilli ve kumlu aliivyon olusumlari yer alir ve bolge cogunlukla bir aliivyon
ortii ile kaplidir. Toprak esasen kahverengi kil-kiregtagi seklinde olup bazen birka¢ metre kalinliginda yiizey
olusumlarina rastlanmaktadir. Nehirler boyunca, ¢akill tortular iiziim asmalari i¢in miikemmel sekilde drenajli sicak
teraslar olusturmustur.

b) Beseri unsurlar:
Tarihge:

Bordeaux bolgesinde bagcilik, milattan sonra 1. yiizyila dek uzanan koklii bir gegmise sahiptir. Bu dénemde,
Kelt kokenli savage1 bir kabile olan ve Roma etkisiyle sarapla tanigan Bordeaux’lu Bituriges Vivisques, soguga daha
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dayanikli yeni bir lizim cesidi olan Vitis Biturica'y1 (giiniimiizdeki Cabernet cesitlerinin atasi kabul edilen)
yetistirmeye baglamistir. Ancak bolgedeki bageilik, gercek anlamda gelisimini 12. ve 13. yiizyillarda gostermistir.

Bagciligin gelisimi Bordeaux’nun Ingiltere ve ardindan Hollanda ile olan ayricalikli ticari baglantilarindan
giiclii bir sekilde etkilenmis ve Bordeaux limani civarinda giiglii bir sarap ticaretinin kurulmasini saglamistir.
Tarihsel olarak bu ticaret, teknik yeniliklere ve 1750°1i yillarda 6nce figilarda ve daha sonra “Dutch match” (siilfiirli
fitil) sayesinde siselerde yillandirma gibi yeni siireglerin uygulanmasini saglamis ve tesvik etmistir.

Hem kirmizi hem de beyaz saraplar icin, Bordeaux’daki bagcilar tarafindan, arazilerin potansiyeline bagl
olarak dagilim gosteren iiziim gesitleri yetistirilir. 18. yiizyilin sonunda, Cabernet tiirleri (Cabernet Sauvignon N ve
Cabernet Franc N), Cot N (veya Malbec) ve Petit Verdot N Bordeaux bolgesindeki ana tiziim gesitleriydi.
Cabernet’lerin yakin akrabasi ve gliniimiiziin ana {iziim ¢esidi olan Merlot N, ancak 1830’dan itibaren, 6zellikle de
zaylf meyve tutumu ve dengesiz meyve gelisimi ve olgunlagsmasina karst duyarliligini azaltan asilamanin
kullanilmaya baglanmasiyla yayilmaya baslamistir. Hollanda ile ticaretin gelismesi; Ugni Blanc B ve Colombard B
liziim ¢esitlerinden sek beyaz saraplarin ve Sémillon B ve Muscadelle B iiziim ¢esitlerinden kalan sekerli beyaz
saraplarin iiretimini tesvik etmistir.

19. yiizyilin ortalarinda, 1857°de kiilleme, o6zellikle 1875’ten 1892’ye kadar asma biti gibi hastaliklar
bagcilig1 ¢ok olumsuz etkilemistir. En 6nemli ¢dziim taskin ovalarin islahit olmustur. Sonbaharda birkag¢ hafta
boyunca tiziim baglar1 sular altinda birakilarak bocek larvalart 6ldiiriilmiis ve iiremeleri engellenmistir. Son olarak,
tiylii kiifiin baglarda biiyilk hasara yol agmasi sonucu Bordeaux’lu bilim adamlari, 6zellikle de sarapciligin
kurucularindan Ulysse Gayon'un yaraticiligi sayesinde, bakir bazli bir preparat olan ‘“Bordeaux Bulamaci”
kullanilmaya baslanmistir.

19. yiizyilin sonu ve 20. yiizyilin basinda bagciligin dolandiricilik ve diisen fiyatlar nedeniyle yeni bir kriz
yasamasi lizerine Girondinliler buna karsi 6nlem almak igin, sarap mense adina iligskin ulusal mevzuatin hazirlanmast
caligmalarina baglamiglar ve bu da 18.02.1911 tarihinde Bordeaux mense ad1 markalama dairesinin kurulmasi ve
sonra 14.11.1936 yilinda Bordeaux Cografi Isaret Kararnamesinin cikarilmasmi saglamistir. 20. yiizyilda, 1956
kisinda yasanan siddetli don olaylar1 sonrasinda baglar biiyilk Olglide yeniden yapilandirilmis ve
modernlestirilmistir. Ayrica tatli beyaz saraplara olan ilginin azalmasi, baglarin kirmizi {iziim cesitlerine
doniistiiriilmesine ve daha hos kokulu sek beyaz saraplarin iiretimi i¢in Sauvignon B tiirii {iziimlere yeniden
odaklanilmasina yol agmustir.

Uriiniin kalitesi ve 6zellikleri hakkinda bilgi:

Bordeaux sarap baglarinda ortalama 300.000 hektolitre beyaz sarap, 200.000 hektolitre roze sarap ve
2.000.000 hektolitreden fazla kirmizi sarap tiretilir.

Bu saraplar beyaz sarap (sek veya kalan seker igeren), roze veya clairet sarap ve daha ziyade kirmizi sarap
olarak {iretilir.

Sauvignon B {iziim ¢esidinden elde edilen sek beyaz saraplar, ¢igek ve narenciye notalartyla ¢ok aromatik,
taze ve meyvemsidir. Sémillon B, hacimli ve gévdeli olmasi agisindan dne ¢ikarken, Muscadelle B ¢i¢eksi aromalar
saglar. Karisimlarda, ikincil tiziim gesitleri asidite ve narenciye notalar1 saglar. Bu sofra saraplar1 tazeyken (bir ya
da iki yillik) igime ¢ok uygundur.

Kalan seker igeren beyaz saraplar Sémillon B esashidir, meyve sekerlemesi aromalarina sahip altin renkli
saraplar elde edilir ve tazelik saglamak i¢in Sauvignon B ile harmanlanabilir. Birkag y1l yillanma kapasitesine sahip
olmakla birlikte, tazeyken de keyifle tiiketilebilir.

Clairet olarak etiketlenenler digindaki roze saraplar, kullanilan teknige (dogrudan presleme, hafif
maserasyon) bagli olarak soluk pembeden daha koyu pembeye degisen renklerde olup, yuvarlaklik ve canlilik
arasinda dengeli bir yapi ile desteklenen meyvemsi veya ¢igeksi aromatik bir palete sahiptir. Damakta giiglii tat
birakirlar. Bu saraplar tazeyken (bir veya iki y1llik) i¢ime ¢ok uygundur.

Clairet saraplari ahududu yansimalari, olgun, etli meyve aromalar1 ile yogun, parlak bir renge sahiptir.
Damakta diger roze saraplara gore daha govdeli tat birakir. Bu saraplar tazeyken (bir ila ti¢ yillik) igime uygundur.
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Merlot N’nin genellikle daha ¢ogunlukta oldugu kirmizi saraplar esnek, meyvemsi ve diigiik asitlidir; Petit
Verdot N ve Cot N’nin asitligi ile yillandikca taze bir aromaya sahip olurlar. Esasen birlikte kullanilan Merlot N ve
Cabernet Sauvignon N’dir ve daha az 6lgiide Cabernet Franc N ile ana birlikteligi devam eder. Cabarnet Franc A
saraplara aromatik kompleksite (derinlik, koku, yogunluk, zenginlik, denge, uyum) ve tanen giicii vererek kokularini
korumalarini ve geligtirmelerini saglar.

Kirmizi Bordeaux saraplarinda
hissedilen aroma

Beyaz Bordeaux saraplarinda
hissedilen aroma

Siyah frenk tiztimii

Ananas

Kirmizi erik

Limon-lime

Grafit

Bektasi tizimii

Sedir agac1

Limon kremasi

Menekse

Papatya

Uretim Metodu:

Kullanilan iiziim tiirleri:

Kirmizi Bordeaux saraplarinda %66 Merlot, %22 Cabarnet Sauvignon, %9 Cabaernet Franc ve %3
Carmenere, Malbec, Petit Verdot ¢esitleri kullanilir.

Beyaz Bordeaux saraplarinda %46 Semillon, %46 Sauvignon Blanc, %5 Muscadelle ve %3 Sauvignon Gris,
Colombard, Merlot Blanc, Ugni Blanc ¢esitleri kullanilir.

Clairet terimini kullanma hakkina sahip olabilecek kirmiz1 saraplar ve roze saraplar Cabernet Sauvignon N,
Cabernet Franc N, Merlot N, Cot N (or Malbec), Carmenére N, Petit Verdot N c¢esitlerinden iiretilir. Ayrica
INAO’nun iznine bagli olarak Arinarnoa N, Castets N, Marselan N, ve Touriga Nacional N tiirleri de kullanilabilir.

Haut-Benauge terimini kullanma hakkina sahip olabilecek saraplar yalnizca Sémillon B, Sauvignon B,
Sauvignon Gris G, Muscadelle B. gesitlerinden tiretilir.

Bag Yonetimi:
1. Asmalarm dikilme sikligi:

1 Agustos 2008 tarihinden itibaren dikim yapilan arazilerde minimum dikim yogunlugu hektar bagina 4000
asma seklinde olmalidir. Asmalarin sira aralif1 2,5 metreden fazla ve ayni siradaki asmalar arasindaki aralik 0,85
metreden az olmamalidir. Bu yogunluk hektar basina 3300 asmaya diisiiriilebilir. Bu durumda, sira araligi 3
metreden fazla ve ayni siradaki asmalar arasindaki aralik 0,85 metreden az olmamalidir.

2. Budama kurallart:
Sadece g6z budamasi ve uzun gubuk budamasina izin verilir.

Merlot N, Sémillon B ve Muscadelle B {iziim ¢esitleri i¢in, budamadaki tomurcuk say1s1 hektar bagina 45.000
tomurcugu ve asma bagina 18 tomurcugu gecmemelidir.

Cabernet Franc N, Cabernet Sauvignon N, Sauvignon B, Sauvignon Gris G dahil olmak iizere diger {iziim
gesitleri i¢in, budamadaki tomurcuk sayisi hektar basma 50.000 tomurcugu ve asma basma 20 tomurcugu
ge¢memelidir. Budamadan sonra asma basina meyve veren siirgiin sayis1 agilmamalidir.

Asma bagsina siirgiin say1si:

e Merlot N, Sémillon B ve Muscadelle B iiziim ¢esitleri i¢in, dikim yogunlugu hektar basina 4000 asmaya
esit veya daha fazla olan asmalar i¢in asma basma 12 siirgiin ve dikim yogunlugu hektar bagina 4000
asmadan az olan asmalar i¢in asma basina 15 siirgiin;

e Cabernet Franc N, Cabernet Sauvignon N, Sauvignon B, Sauvignon Gris G dahil olmak iizere diger {iziim
cesitleri icin, dikim yogunlugu hektar basina 4000 asmaya esit veya daha fazla olan asmalar i¢in asma
bagina 14 siirgiin ve dikim yogunlugu hektar basina 4000 asmadan daha az olan asmalar i¢cin asma basina
17 siirgiin.
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Budama meyve olusumundan 6nce (Lorenz agamasi 9) yapilmalidir.
3. Kafesleme ve golgelik yiiksekligi kurallart:

1 Agustos 2008 tarihinden itibaren dikim yapilan arazilerde, kafesli golgelik yiiksekligi sira araliginin en az
0,55 katina esit olmalidir. Bu yiikseklik, katlama telinin 0,1 metre altindan ve biiylime mevsiminin sonundaki {ist
budama sinirina kadar dlgiiliir.

Bununla birlikte, sira araligi 2,5 metreden biiyiikk ve 3 metreden kiigiik veya esit olan asmalar igin, kafesli
golgelik yiiksekligi en az 1,5 metre olacaktir.

4. Araziden alinacak ortalama maksimum hasat miktari:
Araziden elde edilecek ortalama maksimum hasat su sekilde belirlenmistir:

e Hektar basina 4.000 asma veya daha fazla dikim yogunluguna sahip asmalar igin hektar bagina 10.000
kilogram;
e Hektar bagina 4.000 asmadan daha az dikim yogunluguna sahip asmalar i¢in hektar bagima 9.500 kilogram

5. Hatali asma orani:

Kirsal ve Deniz Balik¢ilig1 Kanunu Madde D. 645-4’te belirtilen 6lii veya eksik asma yiizdesi %20 olarak
belirlenmistir. Olii asmalar arazilerden uzaklastirilir. Olii asmalarin arazilerde depolanmas yasaktir.

6. Yetistirme kosullari:

Araziler, 6zellikle saglik durumu ve topragin bakimi olmak iizere asma i¢in iyi genel mahsul kosullari
saglayacak sekilde yonetilir. Ozellikle, hicbir arazi terk edilmis halde birakilmamahdar.

7. Bag tesisi:

Her yeni dikimden once, isletmeciler bagcilik kosullari ve potansiyelleri hakkinda gerekli tiim bilgileri elde
etmek i¢in arazinin topraginin fiziki ve kimyasal analizini yapar.

8. Diger yetistirme uygulamalari:
Parsellerde kimyasal ile yabanci ot kontrolii yasaktir.

Uziimlerin Olgunlasmasi, Hasad1 ve Tasinmast:

1. Hasat:

Sarap yapiminda sadece olgun {iziimler kullanilir.

2. Uziim nakliyesi i¢in dzel hiikiimler

Doner kanatli pompa ile donatilmis kendinden drenajli kepgelerin kullanimi yasaktir.
3. Uziim olgunlugu:

Uziimlerin minimum seker igerigi ve saraplarin hacimde minimum alkol miktar1 asagidaki ozellikleri
karsilamalidir:

Uziimlerde minimum seker
miktari
- . . Merlot N Hacmen minimum dogal alkol
Cografi isaret, sarap rengi ! | .
Sratl Ioarel, sarap Teng Sauvignon B, | Diger iiziim miktart (%)
Sauvignon tiirleri
Gris G
AOC Bordeaux (kimizi sarap) 189 180 10,5
AOC Bordeaux (roze sarap) 170 162 10
AOC Bordeaux (beyaz sarap) 170 162 10
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AOC Bordeaux (kalan seker igeren 178 178 10,5
beyaz sarap)

Haut-Benauge cografi isaretini de

iceren AOC Bordeaux cografi isareti 195 195 115

4. Hacmen olmasi gereken minimum alkol miktari:

Seker kalintili beyaz saraplarin hacimde alkol orani en az %10 olacaktir. Haut-Benauge ilave cografi isaretini
kullanmaya hak kazanabilecek saraplarin hacimde alkol orani en az %11 olmalidir.

5. Elde edilecek mahsul miktari:

e Beyaz saraplar i¢in hektar bagina 67 hektolitre - olabilecek en fazla mahsul 77 hektolitre
e Roze saraplar igin hektar bagina 62 hektolitre - olabilecek en fazla mahsul 72 hektolitre
o Kirmuzi saraplar i¢in hektar basina 60 hektolitre

6. Uretime baslama — geng asmalarin iiretime sokulmasi:

Bordeaux cografi isareti sadece asagidaki kosullar altinda iiretilen saraplarda kullanilabilecektir:

- geng asma parselleri i¢in, sadece 31 Temmuz’dan 6nce dogrudan ekim yilini takip eden 2. yildan itibaren;
- geng asma parselleri i¢in, sadece 31 Temmuz’dan 6nce dogrudan asilama yilin1 takip eden 1. yildan itibaren;

- iistten agilanmig asma parselleri i¢in, 31 Temmuz’dan dnce iistten asilama yilin1 takip eden 1. yildan daha
erken olmamak kaydiyla ve parseller sadece cografi isaret i¢in onaylanmis {iziim gesitlerini igerdiginde ve istisnai
olarak, 31 Temmuz’dan 6nce tepe asilamasinin yapildigi yili takip eden yil, uyum i¢in onaylanmis {iziim ¢esitlerinin
orant, sdz konusu her bir parsel i¢in lizim tiirii karisiminin yalnizca %80’1 olabilir.

Isleme, Uretim, Yillandirma, Ambalajlama, Depolama:

1. Uziimlerin kabulii ve sikilmast:

Hasat edilen iiziimler sikilir ve sarap liretim asamasina hazirlanir.

2. Uziim cesitlerinin harmanlanmast:

Kalan seker miktar1 4 gram/litre veya daha az olan beyaz saraplar i¢in:

e ikincil {iziim gesitlerinin oram sarabmn harmaninin %30’una esit veya daha az olmalidir.
e Alvarinho B ve Liliorila B gesitlerinin orani, birlikte veya ayri ayri ele alindiginda, karisiminin %10’ una
esit veya daha az olmalidir.

Kalan seker miktar1 4 gram/litre’den fazla olan beyaz saraplar igin:

o Ikincil {iziim ¢esitlerinin oran1 sarabin harmaninin %30’ una esit veya daha az olmalidir.
e Liliorila B ¢esidinin orani, satis amacl sarap partilerinin harmaninin %10’una esit veya daha az olmalidir.

Clairet terimini kullanmaya hak kazanmas1 muhtemel olanlar digindaki roze saraplar igin sadece tiziimlerin
veya siranin harmanlanmasina izin verilir. Sauvignon B ve Sauvignon Gris G i¢in maksimum %10 olmak iizere,
tiim ikincil iiziim gesitlerinin oram %20’den az veya esit olacak ve Arinarnoa N, Castets N, Marselan N, Touriga
Nacional N, Alvarinho B ve Liliorila B ¢esitlerinin orani, birlikte veya ayr1 ayr1 ele alindiginda, harmaninin
%10’undan az veya esit olacaktir.

Kirmiz1 saraplar ve Clairet i¢in, Arinarnoa N, Castets N, Marselan N ve Touriga Nacional N ¢esitlerinin
orani, birlikte veya ayr1 ayr1 ele alindiginda, satis amagl sarap karigiminin %10 una esit veya daha az olacaktur.

3. Malolaktik fermentasyon:

Malolaktik fermantasyon kirmizi saraplar i¢in zorunludur.
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Bordeaux Bordeaux Bordeaux
Analitik (Beyaz sarap), (kalan seker i¢eren Bordeaux (Clairet terimini Bordeaux
beyaz sarap), kullanmaya hak
Parametreler Bordeaux Haut- (roze sarap) (kirmiz1 saraplar)
Bordeaux Haut- kazanmis
Benauge
Benauge saraplar)
Seker kalintisi <3* 5<...£60 <3* < 3% <3
Ugucu asitlik
(maksimum) 13,26 veya 0,79 | 13,6veya079 | 13,26veya0,79 | 13,26 veya0,79 | 13,26 veya 0,79

asetik asit olarak
ifade edilen meq/I
veya g/l

0,65 g/L H2SOs.

0,65 g/L H2SOs.

0,65 g/L H2SO..

0,65 g/L H2SOs.

0,65 g/L H2SOs.

Toplam SO,

(maksimum) 180 250 180 170 140
(mg/L)

Malik asit Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir <0,3
bulunmasi (g/L)

CM (DO.420+DO - - =Ll 1,I1<...<3 -

520+DO 620)

* Toplam asitlik litre basina 2,7 gram H,SO4'e esit veya daha fazla ise bu miktar litre basina 5 grama ¢ikarilabilir.

Siselemeden sonra saraplarin analitik standartlar1 asagidaki 6zellikleri kargilamalidir:

Bordeaux Bordeaux Bordeaux
Analitik (Beyaz sarap), '(kalan seker Bordeaux (Clairet terimin Bordeaux (kirmizi
) iceren beyaz kullanmaya hak
parametreler Bordeaux Haut 4 (roze sarap) K saraplar)
Benauge sarap), Bordeaux azanmig
Haut-Benauge saraplar)
Seker kalintisi " * "
(glikoz ve fruktoz) =3 5560 =3 =3 =3
Ugucu asitlik
(maksimum) asetik | g\ 000108 | 18veya1,08 | 18veyal08 | 18veya1,08 20 veya 1,2

asit olarak ifade
edilen meg/l veya
g/l

(0,88 g/l H,S0,)

(0,88 g/l H,S0,)

(0,88 g/l H,S0,)

(0,88 g/l H,S0,)

(0,98 g/l H,S0,)

Toplam SO2

(makeimum) o/L) 200 250 200 200 150
Malik asit Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir Bulunabilir <03
bulunmasi (g/L)

ICM (DO.420+DO ] ] 1 e <3 ]

520+DO 620)
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* Toplam asidite litre basina 2,7 gram H2SO4'e esit veya daha fazla ise bu miktar litre bagina 5 grama cikarilabilir.

5.

7.

Sarap yapimi uygulamalar ve fiziksel islemler:

Clairet terimini kullanmaya hak kazanmasi1 muhtemel olanlar disindaki roze saraplarin iiretimi i¢in, s6z
konusu hasat i¢in ilgili sarap iireticisi tarafindan iiretilen roze sarap hacminin %20°si sinir1 dahilinde
siralarda oenolojik komiir kullanimina izin verilir,

Kismi konsantrasyon yoluyla zenginlestirmeye (alkol oraninin seker ilavesiyle artirilmasi),
zenginlestirilen hacimlerin %15 konsantrasyon sinir1 dahilinde kirmizi saraplar i¢in izin verilir,

Saraplar, zenginlestirmeden (alkol oraninin seker ilavesiyle artirilmasi) sonra hacimde agagidaki toplam
alkol miktarin1 agmayacaktir:

U . Hacmen toplam
Cografi isaret ve sarap rengi alkol miktar1 (%)
AOC Bordeaux (kimizi sarap) 13,5
AOC Bordeaux (roze sarap) 13
AOC Bordeaux (beyaz sarap) 13
AOC Bordeaux (kalan seker igeren beyaz sarap) 13,5
“Haut-Benauge” cografi isaretini de igeren AOC 13
Bordeaux

Kullanilmasi yasaklanmis donanim:

Doner kanatli pompa ile donatilmis kendinden drenajli kazan kullanimi yasaktir.

Egimli siizgeclerin ve siirekli preslerin (her ikisi de 400 mm’den daha kii¢iik ¢apli bir vidali konveydrle
donatilmis) kullanimi yasaktir.

Kirmizi saraplar igin sarap hazirlama ve depolama tanklarinin toplam kapasitesi, esit bir alan i¢in bir
onceki yilin hasat beyannamesinde cografi isaret olarak beyan edilen sarap hacminin en az iki kat1 kadar
olmalidr.

Beyaz ve roze saraplar i¢in sarap hazirlama ve depolama tanklarinin toplam kapasitesi en az esit bir alan
icin bir onceki yilin hasat beyannamesinde cografi isaret olarak beyan edilen sarap hacminin 1,5 kati
olmalidr.

Fi¢1 odasi, cografi isaretli sarabin liretimine uygun durumda olmahidir. Mahzen (zemin ve duvarlar) ve
sarap yapim ekipmani bakimli ve iyi durumda olmalidir.

Uriin tiiriine gore hiikiimler:

Kirmizi saraplar hasat yilinin en az 31 Aralik tarihine kadar yillandirilmalidir.

8.

9.

Siselemeye iligkin hiikiimler:

Isletmeci, siselenecek herhangi bir parti iiriin icin, siseleme dncesi beyanname ile birlikte, siselenecek
partinin analizini onayli muayene kurulusuna gonderir.

Stirekli veya yart siirekli isletmeciler i¢in, ambalajli partilerin analizleri, denetim planinda tanimlanan
hiikimlere gore onayli muayene kurulusuna sunulur.

Depolamaya iligkin hiikiimler:

Isletmeci, siselenmis iiriinlerin depolanmasi i¢in uygun bir yer olduguna dair kanit sunmalidir. Siselenmis
iiriinlerin depolanmasi i¢in uygun bir yer, kotii hava kosullarindan (riizgar, yagmur) korunakli ve her tiirlii
kirlenmeye kars1 korunakli herhangi bir yer anlamina gelir.

Yillandirma siiresi sonunda, kirmizi saraplar hasadin yapildig: yili izleyen yilin 15 Ocak tarihinden itibaren
satisa sunulabilir.
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10. Etkilesimler:

Deniz ikliminde yetigen Bordeaux iiziim ¢esitleri, 17. ve 18. yiizyillardan itibaren destek direklerine ihtiyag
duymus, ardindan mahsuliin iyi dagilimin1 ve optimum olgunlasma icin uygun klorofil sentezini saglamak iizere
yeterli golgelik alani saglamak i¢in kafeslemenin yaygin kullanimi baglamistir.

Farkl1 toprak tipleri ve maruz kalinan ortamlar, ortamin 6zelliklerine gore farkli iiziim gesitlerinin segilmesine
ve uyarlanmasina yol agmistir. Bu nedenle dort farkli tip tanimlanabilir:

e Merlot N’nin gelistigi yamaglarda ¢ok yaygin olan kil-kiregtagi ve marn-kiregtasi topraklart,

e Merlot N ve Sauvignon B i¢in miikemmel olan kil ve kiregtas ile karisik silisli topraklar,

e Sek beyaz sarap iretimi icin uygun daha hafif topraklar olusturan ince silisli elementlere sahip
“boulbénes”,

e Cakil, yuvarlak kuvars ve az ya da ¢ok kaba kumdan olusan, asma ve 6zellikle Cabernet Sauvignon N
icin milkemmel olan iyi drene edilmis, sicak teraslar olusturan ¢akilli topraklar.

Uziim cesitlerinin kombinasyonu, biyo-fiziksel ¢evrenin gesitliligi, bag yonetimi ve sarap yapim yontemleri
sayesinde kendine 6zgii bir tarz ve biiyiik aromatik zenginlige sahip sarap elde edilir.

11. Satisa Sunum ve Etiketleme Kurallar::
a) Genel Hiiktimler:

Bu sartname hiikiimleri uyarica Bordeaux cografi isaretini kullanmay1 talep eden ve bu ad altinda sunulan
saraplar, hasattan sonra, hasat beyaninda, reklamlarda, prospektiislerde, etiketlerde, faturalarda ve her tiirlii
ambalajda yukarida belirtilen cografi isaret olmadan kullanilamaz, kamuya sunulamaz, sevk edilemez, satisa
sunulamaz.

b) Ozel Hiikiimler:

o Kalan seker icerigi (glikoz + fruktoz) litre basina 5 gramdan fazla ve litre bagina 60 gramdan az olan
beyaz saraplar, Topluluk yonetmeliklerinde tanimlandigi gibi saraptaki seker igerigine karsilik gelen
terim kullanilarak sunulacaktir.

e “Haut-Benauge” cografi adi, Bordeaux cografi igsaretten hemen sonra, s6z konusu cografi isaretin fontunu
gecmeyen yiikseklik ve genislikteki karakterlerle goriinecektir.

e Cografi igareti kullanma hakkina sahip saraplarin etiketlerinde daha biiyiik cografi birim olan Vin de
Bordeaux yer alabilir.

Daha biiyiik cografi birimin adimin karakterleri, cografi isaretin fontunun yiikseklik ve genisliginin {igte
ikisinden fazla olmayacaktir.

Denetleme:

Bordeaux cografi isaretinin tiim asamalan ile ilgili kontrollerden sorumlu merci Ulusal Mense ve Kalite
Enstitiisit (INAO)’diir. Spesifikasyonlara uygunluk, onaylanmig bir denetim plami temelinde ve INAO tarafindan
yetkilendirilen; yetkinlik, tarafsizlik ve bagimsizlik garantileri sunan {giincii taraf bir kurulus tarafindan kontrol
edilir.

Diger kurumlar:

Bordo Sarap Konseyi (CIVB) 18.8.1948’de kurulmustur ve Bordeaux sarap iireticileri, tiiccarlari ve
simsarlarini bir araya getirmektedir. Bu {i¢ grup arasindaki ortak konularda diizenleme ve kontrolleri yapmaktadir.
CIVB, Tarim Bakanlig1 ve Ekonomi Bakanliklarinin denetimine tabidir.
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Kontrol Edilecek Ana Hususlar ve Degerlendirme Yontemleri:

Kontrol Edilecek Ana Hususlar

Degerlendirme Yontemi

A - Yapisal Kurallar

Al - Smurli alandaki dikili arazi

Belge olarak (CBS ve CVI dosyasi kullanilarak,
giincel tutulan bilgisayar tarafindan okunabilen) ve
alanda kontrol

A2 - Talep edilebilecek potansiyel tiretim (iiziim
cesitleri ve oran kurallari, gecis dnlemlerinin izlenmesi,
dikim siklig1 ve kafesleme, dikim sonrasinda toprak
analizinin yapilmasi ve gen¢ asmalarin iiretimi)

Belgesel ve saha denetimleri

A3 - Isleme aleti, yillandirma, paketleme ve depolama

Uziimlerin nakli (yasaklt donanim)

Yerinde inceleme

Hasadin temizlenmesi

Yerinde inceleme

Presleme (yasakli donanim)

Yerinde inceleme

Vinifikasyon/yillandirma: tank kapasitesi

Tank kapasitesi kontrolii: konteyner toplam hacmi

Ambalajli iiriinler i¢in uygun depolama alan

Beyanla veya yerinde inceleme (kapali alan
zorunludur)

B - Uretim Déngiisiine Iliskin Kurallar

B1 - Bag idaresi

Budama

Her bir asma i¢in tomurcuk sayisinin sayilmasi ve
budama ydnteminin tanimlanmasi

Parseldeki ortalama yiik

Salkim sayimi ve yiik tahmini. Salkim agirliginin
hasada bagli degiskenligi, denetim sirasinda dikkate
alinir.

Asma yetistirme kosullar

Parsel incelemesi:

Asagidaki 3 kriterden en az ikisini tasiyan asmalar
terk edilmis olarak ilan edilir.

-budanmamis asmalar

-arazide asma disinda odunsu bitkilerin dnemli 6l¢iide
bulunmasi

-0nemli mantar hastaliklarinin varlig

B2 - Hasat ve Uziimlerin Olgunlugu

Uziimlerdeki minimum seker muhtevasi

Feragatlerin dogrulanmasi, saha denetimleri
iiziimlerin minimum seker igerigine uygunluk

B3 - Isleme, iiretim, y1llandirma, paketleme, depolama

Oenolojik uygulamalar ve islemler (zenginlestirme,
yasaklanmis uygulamalar vb.)

Belgelendirme ve saha iglemleri

B4 - Hasat beyannamesi ve talep beyannamesi

Eksik unsurlar

Belgelerde (sicil kaydi tutulmast) ve sahada

Izin verilen hasat miktar

Beyanlarin kontrolii, belirli kullanicilar i¢in verim
artist (INAO departmanlart tarafindan verilen
yetkilendirmelerin izlenmesi, kullanicilarin bireysel
talebi tlizerine s6z konusu birimler tarafindan yapilan
incelemenin ardindan)

VSI, izin verilen verimin iizerinde hasat edilen miktarlar

Belgelerde (imha sertifikalarinin izlenmesi)

Talep beyani

Belgesel ve saha denetimi (sartlara ve son teslim
tarihlerine uygunluk, hasat beyanma uygunluk,
iiretim beyani vb. ) kontrol iirtinlerin dolagimi

C - Uriin Kontrolleri

Ambalajsiz saraplarin geri ¢ekilmesi iizerine

Analitik ve organoleptik inceleme

Ambalajli saraplar

Analitik ve organoleptik inceleme

Ulke digina génderilmek {izere hazir ambalajli olmayan
sarap

Biitiin partilerin analitik ve organoleptik incelemesi
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D - Uriin Sunumu
Etiketleme Belgeler ve sahada inceleme

Siselenmemis sarabin iilke disina sevkiyat beyani:

Cografi isareti tagiyan siselenmemis sarabi iilke digina gondermek isteyen herhangi bir isletmeci, sevkiyattan
en az on is giinii 6nce onayli denetim kurulusuna bir beyanda bulunmalidir.

Sicil kaydi:

Gegis hiikiimlerinden etkilenen herhangi bir isletmeci, ilgili arazilerin ve bu arazilerde yapilan
degisikliklerin bir envanterini tutacak ve asagidaki belgeleri kullanarak denetimden sorumlu yetkililere sunacaktir:

e Asmalarin kesilmesi ve yeniden dikilmesi durumunda, igin tamamlandigina dair beyanin bir kopyasi.

Golgelik yiiksekliginin uygun hale getirilmesi durumunda, savunma ve yonetim kurumu tarafindan saglanan
bir belge.
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4. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu

Basvuru No : C2023/000353
Basvuru Tarihi 1 6.12.2023
Cografi Isaretin Ad1 . Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu
Uriin / Uriin Grubu : Maden suyu / Alkolsiiz igecekler
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Basvuru Yapan : Erzincan Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Halitpasa Cad. Merkez ERZINCAN
Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Erzincan ili, asagida yer alan koordinatlar arasinda kalan bolge
X Y
4400209.373 552838.630
4400211.874 552843.678
4400220.483 552839.568
4400217.867 552834.376
Kullanim Bicimi : Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresi ve mense adi amblemi,

{irliniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresi ve mense
adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu; Erzincan ili Merkez ilgesine 11 km uzakliktaki Eksisu mevkiinde gikan
ve kaynak debisi 1-10 It/s ile 10-15 °C sicakligina sahip kaynak suyundan elde edilen dogal bir maden suyudur. Yer
altindan ¢ikan soguk sulara igmece, madensuyu, eksi su, ac1 su gibi isimler verilir. Erzincan ilinin Eksisu ilgesi de
ismini cografi sinirdaki su kaynagindan almistir.

Erzincan daghk bir cografyadir. Dogu-bati ve kuzey-giiney dogrultusunda uzanan dag siralar1 arasindaki
¢okiintii alanindadir. Ovalar birbirine bogazlarla baglanmistir. Kuzeyinde, dogu-bati yoniinde uzanan fay hatti
vardir.

Kuzey Anadolu Fayi ile sinirlanan bu alanda ofiyolitik melanj tiirli kayaglar bulunur. Ofiyolitik kayacin
yiizeye ¢ikist sirasinda daha 6nceki kayaglardan kopan kiregtasi, mermer bloklar1 vardir. Bunlari ofiyolitik kayaglar
icinde sarp yamagli sivri tepeleri olusturan mercekler seklinde yerlesir. Serpantin-diyabaz tiirii kayaglarla ovanin
sinir olusturdugu dogrultu boyunca ve ova iginde domlar seklinde andezit tiirii kayag¢ cikiglart bulunur ve bu
kayaclarda yer yer ayrigmalar olur. Sicak su kaynak ¢ikis alaninda ve ofiyolit i¢inde bazalt ¢ikislar bulunur. Ova
daha sonra neojen ve kuvaterner yasl gol ¢okelleri ile dolmustur. Meteorik sularin derinlere siiziilmesi ile jeotermal
gradyanla 1sinan ve gectigi kayaglardan erittigi elementlerle mineralce zenginlesen sicak su, hidrostatik basincin
etkisi ile Kuzey Anadolu fay bolgesindeki kiriklar boyunca, yiizeye ¢ikar. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu
yiizeye yakin yeralt1 sularinin kiriklar boyunca derinlerden yiizeye ¢ikan sicak su ve gazlarla birleserek ayri bir kirik
bolge boyunca maden suyu 6zelliginde yiizeye ¢ikmasi ile olusur.

Cografi sinirda tanimlanan alan; magmatik ve tortul kayaclarin basing, sicaklik, riizgar, yagmur gibi alana
Ozgii etkilerle degisime ugramasi sonucu olugsmus kayaglarin arasina yerlesmistir. Topragi, gol ¢okelleri nedeniyle
aliivyonlu yapiya sahiptir. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu, cografi sinirdaki fay hatti, tektonik tabaka ve sismik
yap1 nedeniyle yerin altina sizan yagmur ve kar sular1 yerin altindaki mineraller etkilesime girerek basing vb.
etkilerle tekrar yer istiine ¢oziilmiis mineralleri de igeriginde bulundurarak yeryiiziine ¢ikar. Bu durum cografi
smirin kayag ve toprak ozelliklerinden dolayr kaynak suyunun diger ¢oziilmiis minerallerin yani sira 6zellikle
magnezyum degerinin yiiksek olmasini saglar. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyunun en 6nemli ayirt edici 6zelligi
magnezyum degerinin yiiksek olmasidir.

Tablo. Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu Mineral Degerleri

Mineral Birim Deger

Kloriir mg/L 25-331
Siilfat mg/L 160 - 171
Kalsiyum mg/L 100 - 114
Magnezyum mg/L 525 - 533
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Potasyum mg/L 6-6,6

Sodyum mg/L 100 - 119

Demir mg/L 0,07 - 0,083
Uretim Metodu:

Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu, kaynagin bulundugu alanda maden suyunun kimyasal yapisini korumak
ve kirlenmesini 6nlemek amaciyla kaptaj icerisinde toplanir.

Kaptaj, suyun kaynagindan teknik ve saglikli sekilde alinarak kirlenmeye, digaridan icine higbir seyin
sizamayacag ve kaynagin ¢ikis noktasina gelecek sekilde yapilan odadir. Bu oda acilir kapanir sekilde ayrilmis, biri
sularin toplandigi oda ve digeri manevra odasi olmak iizere iki boliimden olusur. Kaptajin manevra odasinda, dogal
mineralli suyun isalesi, dogal mineralli su kaynagini tamamen ortaya c¢ikaracak sekilde tahliyesi, numune alinmasi,
debisinin dl¢lilmesi, manevra odasia dokiilecek dogal mineralli sularin bosaltilmasi i¢in gerekli tertibat yer alir.
Ayrica, her iki bolimiin birlikte veya ayr1 ayr1 havalandirilmasi igin, dogal mineralli suyun disaridan kirlenmesini
onleyecek yapidadir.

Kaptaj da toplanan mineralli su yeraltinda paslanmaz krom yapili bir boru ile fabrikanin igerisinde buluna
yine paslanmaz krom c¢elisten yapilmis depoya aktarilir.

Islenmeden once fabrikaya ulasan su filtrelerden gecer. Bu asamada baska iiniteye gelecek suya, kaynaktan
¢iktig1 anda kaybetmis oldugu karbondioksit gazi 6-8 mg arasi verilir. Gaz ile karisan su premiksden dolum
makinesine geger. Ardindan siseleme iinitesine giden su, buradan sirasi ile sigseleme, kapaklama, kurutma, etiketleme
ve ambalajlama {initelerinden geger. Tiim bu siiregler, otomatik olarak el degmeden robotlar tarafindan saglanir.

Maden suyu siseleri fabrikaya ulastiginda robot yardimiyla paletlerinden ¢ikarilir. Bant araciyla tek sira
halinde el degmeden siseler ilerler ve bu agsamada dolum 6ncesinde dezenfekte amaciyla siseler ters gevrilip icleri
su ile yikanir ve calkalanir. Siseler konvoyerle dolum makinesine gecer ve burada premiksden gelen maden suyu
siselere dolar. Maden suyu dolan siseler metal kapak ile kapatilir.

Kontrol noktalarinda bant sisteminde, siselerin rahat hareket etmesi i¢in zemine siirekli su verilir. Siselere
doldurulan maden suyu seviyelerinin az veya ¢oklugu ile kapaklarinin kapatilma derecesi kontrol edilir. Uygun
olmayanlar ayrilir. Seviyeleri ve kapaklart diizgiin kapatilmis olan sigeler etiketleme dncesi kurutma makinesine
gider. Kurutma islemi etiketlerin rahat ve diizgiin yapismasini saglar. Ardindan makianalar ile etiketleme
gerceklesir. Etiketleme ardindan son kontroller yapilir.

Ambalajda shrink paketleme uygulanir. Shrink paketleme, esnek 6zel plastik filmle sarilmasi ve daha sonra
filmin 1s1 etkisiyle biiziistiiriilerek, iiriinii saran ya da birden ¢ok {iriin{i bir arada tutan bir ambalajin olusturulmasi
islemidir. Shrink paketlemesi robotlarin hafizalarindaki matriksine uygun olarak iki koli dik iki koli yan sekilde
paletleme yapilir. Bu iglem sevk asamasinda siselerin dagilmasini onler. Paketlemenin ardindan Erzincan Eksisu
Dogal Maden Suyu piyasaya siiriilmeye hazir hale gelir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Belediye Baskanligi koordinatorliigiinde, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi, Erzincan
Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Erzincan il Saglik Miidiirliigii ve Kuzeydogu Kalkinma Ajansindan konuda
uzman birer kisinin katilimi ile 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak
en az yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

o Uretim metodunda yer alan akis sirasina uygunlugu,
e Uriiniin magnezyum degeri ve gerekli goriilmesi halinde ise diger mineral degerleri,
e Erzincan Eksisu Dogal Maden Suyu ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Corum Baklavasi

Basvuru No : C2024/000094

Basvuru Tarihi 1 23.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Corum Baklavasi

Uriin / Uriin Grubu : Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Corum Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. Belediye Hizmet Binasi Merkez CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Corum Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Baklavasi; 6zel amagli bugday unu, yumurta, yogurt, zeytinyagi, tuz, limon suyu, sirke ve su ile
hazirlanan hamurun agilip katmanlarina tereyag: siiriilerek arasina ceviz i¢i konulmasi, has, burma veya giil burma
gesitlerinde hazirlanip firinda pisirilmesi ve ardindan serbet dokiilerek tatlandirilmasiyla tiretilen Corum iline 6zgi
geleneksel bir tathidir.

Corum Baklavas1t hamurunun agilmasi, yufkalariin agildiktan sonra neminin alimmasi, sekil verilmesi ve
pisirilme siiresince beyaz kalmasi ustalik becerisi gerektirir.

Corum ili; gastronomi kiiltiiriiyle, zengin ve c¢esitlilik gdsteren yapisiyla Tirk Mutfaginda ayr1 bir yere
sahiptir. “Corum beslisi” olarak bilinen ve diigiinlerde yapilan; diigiin ¢corbasi, yahni, pilav ve su boregi gibi baslica
lezzetlerden biri olan Corum Baklavasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Bu sebeple; Corum Baklavasinin
cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Corum Baklavasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Corum Baklavas1 hamuru icin gerekli bilesenler:

- 700-800 g 6zel amagli bugday unu

- 2-3 adet yumurta

- 10-15 g yogurt

- 15-20 ml zeytinyagi

- lgtuz

- 5ml limon suyu

- 5mlsirke

- 250 mlsu

- 500 g bugday nisastas1 (Hamuru agmak i¢in)

ic harci icin gerekli bilesenler:

- 350-400 g ceviz ( 100-150 g ince ¢ekilmis, 250 g kalin ¢ekilmis)
- 400 g tuzsuz tereyagi

Serbet icin gerekli bilesenler:

- 2,4 kg toz seker
- 5lsu
- 15 ml limon suyu

Hamurun hazirlanmasi:

Un, yumurta, yogurt, su, zeytinyagi, tuz, limon suyu ve sirke bir kapta homojen hale gelene kadar
karistirilarak yogrulur. Yogrulan hamur 1-2 saat oda sicakliginda dinlendirilir. Dinlendirilen hamur Corum
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Baklavasinin kat sayisina ve ¢esidine (50 veya 85 kat) gore bezelere ayrilir. Bezeler unlanmus tepsiye dizilip
iizeri kapatilarak 30 dk. dinlenmeye birakilir.

Tereyag tencereye almip eritilir. Islem sirasinda tereyagi kopiiklenmeye baglayinca yagin % ii ayrilip kalan
kismi1 kokusu ¢ikana kadar 1sitilir. Eritilmis tereyagi igerisinde bulunan tortular siiziiliip Corum Baklavasinin
katlarina siiriilmek i¢in erimig halde bekletilir.

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede yaklasik 25 dk. pisirilir. Kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilip 5 dKk.
daha kaynatilir. Serbet koyu kivamli hale geldiginde ocaktan alinir ve sogumasi i¢in 30 dk. oda sicakliginda
dinlendirilir.

Corum Baklavasinin hazirlanmasi:

Corum Baklavasinin has, burma ve giil burma olmak iizere {i¢ ¢esit liretim metodu bulunmaktadir. Hamur ve
serbet hazirlik agamasi tiim gesitler i¢in aynidir.

Has ¢esidinin hazirlanmasi:

Has ¢esidi en az 50 kat olarak iiretilmekle birlikte daha fazla tereyagi ve ceviz kullanilarak 85 kata kadar
tiretilir. Kat sayisina bagli olarak iiriin yiiksekligi 4-6 cm arasinda degisir.

Oncelikle dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Has gesidinin yapimui igin genellikle 40-45 cm
capinda yuvarlak tepsiler tercih edilir. Oncelikle kullamlacak tepsi ocakta 1sitilir. Tepsi soguyunca tereyag: ile
yaglanir. Bezeler oklavayla tepsi boyutunda agilir. Bezeler yaklasik 50-60 cm g¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde acildiktan sonra biiyiik bezlere serilir ve kurutulur. Son kalan iki bezeden birisi agilip kurutulmadan
yaglanmig tepsiye yerlestirilir. Yufkanin {izerini kaplayacak sekilde tereyagi ilave edilir. Daha sonra {izerine kuruyan
yufka yerlestirilir ve iizerine tekrar tereyag1 dokiiliir. Ardindan bu yufkanin iizerine ince ¢ekilmis ceviz eklenir. Iki
katta bir ceviz ilave islemi, kalan yufkalar i¢in de uygulanir. Kuruyan yufkalarin hepsi tepsiye yerlestirildikten sonra
kalan son beze agilir ve yas olarak tepsiye yerlestirilir. Yufka yas olarak yerlestirildikten sonra bigak yardimiyla
eskenar dortgen bigiminde kesilir ve hava akigi olan bir ortamda kurumasi i¢in bir giin bekletilir. Ardindan {izerine
tereyag siiriilen has ¢esidi Corum Baklavasi 30-35 dk. dinlendirilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir. Baklavalarin altt
ve Ustli ¢cok hafif pembelesmeye baslayinca firindan ¢ikarilir. Pigsirme siiresince lriiniin beyaz renkte kalmasina
dikkat edilir. Hazirlanan serbet 1lik olarak Corum Baklavasiin tizerine esit bir sekilde dokiiliir. Baklavalarin serbeti
¢ekmesi i¢in 10-12 saat beklenir ve servis edilir. Serbetlenen has ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda 3 giin
muhafaza edilir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru has ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda, nemsiz bir ortamda
ve hava almayan bir kapta 30 giin muhafaza edilebilir.

Burma cesidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde agildiktan sonra temiz bir bez lizerine serilerek neminin azaltilmasi saglanir. Nemi azalan yufka iki tarafi
ice gelecek sekilde katlanir. Katlanan tarafin {lizeri kaplanacak miktarda ceviz dokiiliip oklava kalinliginda (3-4 cm
¢apinda) sarilir. Oklavaya sarilan yufka iki tarafindan sikistirilarak 9-10 cm uzunlugunda yuvarlak burma haline
getirilir ve yaglanmig tepsiye konulur. Tepsi dolana kadar ayni islemler tekrarlanir. Hazirlanan burma g¢esidi Corum
Baklavasi hava akigt olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan iizerine tereyagi siiriilen Corum
Baklavasi tereyagini ¢ekmesi i¢in 30-35 dakika bekletilip 100 °C’de 2-3 saat alt1 ve {istii hafif pembe olana kadar
pisirilir. Sogutulmus burma ¢esidi Corum Baklavasi serbeti ¢ekmesi i¢in 3-4 saat bekletildikten sonra servisi yapilir.

Serbetlenen burma cesidi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin igerisinde tiiketilmelidir. Kizartilip
serbetlenmeyen kuru burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda, nemsiz bir ortamda ve hava almayan bir kapta
30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak yapim asamasinda sadece iri ceviz kullanilir. Ayrica burma
¢esidi Corum Baklavast yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyagi ile yaglanmaz. Has cesidi Corum
Baklavasi tiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, burma cesidi firina konulmadan once eritilerek esit bir sekilde
iizerine ilave edilir.
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Giil ¢cesidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde acildiktan sonra temiz bir bez iizerine serilerek neminin azaltilmasi saglanir. Nemi azaltilan yufkalar 4
veya 6 parca daire dilimi olarak kesilir. Kesilen pargalarin orta bdliimiine ceviz konulur ve iki yanindan ige
katlanarak rulo bi¢iminde sarilip giil sekli verilir. Baklavanin yiiksekligi, tepsini yiiksekligine gore 2,5-3 cm olarak
ayarlanir. 4 parca kesilen yufkalardan yapilan giil burma yaklasik 7 cm, 6 parca kesilen yufkadan yapilan giil burma
ise yaklagik 5 cm genisliginde olur. Giil sekli verilen yufkalar, tereyagi ile yaglanmis tepsiye dizilir. Hazirlanan giil
burma ¢esidi Corum Baklavasi hava akisi olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan iizerine
tereyag siiriilen Corum Baklavasi tereyagini ¢ekmesi igin 30-35 dakika bekletilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir.
Baklavalarin alt1 ve iistii ¢cok hafif pembelesmeye baslayinca firindan ¢ikarilir. Baklavalar oda sicakligina
geldiginde, 1lik serbet baklavalarin {izerine dokiiliir. Baklavalar serbeti ¢ekmesi i¢in 2-3 saat bekletildikten sonra
servisi yapilir. Serbetlenen giil burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin icerisinde
tiketilmelidir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru giil burma ¢esidi oda sicaklifinda, nemsiz bir ortamda ve hava
almayan bir kapta 30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak, giil burma baklava yapim agamasinda sadece
iri gekilmis ceviz kullamilir. Ayrica giil burma baklava yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyag: ile
yaglanmaz. Has c¢esidi Corum Baklavasi iiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, giill burma c¢esidi firina
konulmadan once eritilerek iizerine ilave edilir. Kii¢iik giil burma baklavaya bir kasik, biiyiik giil burma baklavaya
iki kasik eritilmis tereyagi dokiiliir.

Has Burma Giil Burma

Sekil 1. Corum Baklavasi gesitleri.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Corum Baklavasi, Corum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Corum Baklavasmin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Corum Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi, Corum
Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Corum {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarmin uygunlugu
o Uretim metoduna uygunluk (Has, burma ve giil burma cesitleri igin)
e Corum Baklavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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5. Tunceli Piiliimiir Yer Alti Kaynak Tuzu

Basvuru No : C2024/000322

Basvuru Tarihi 1 13.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu

Uriin / Uriin Grubu : Tuz / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Tunceli Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi . Mogultay Mah. Prof. Dr. Veysel Eroglu Cad. Cetindere Apt. 3 B Merkez
TUNCELI

Cografi Simir . Tunceli ili Piiliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam kdyleri

Kullanim Bi¢imi . Tunceli Piiliimiir Yer Altt Kaynak Tuzu ibaresi ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda Tunceli Piiliimiir Yer Alt1
Kaynak Tuzu ibaresi ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzu; Tunceli ili Piiliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam koylerinde
tiretimi yapilan kokusuz, saydam renkli ve kiibik yapili yer alt1 kaynak tuzudur.

Tunceli ili Piiliimiir ilgesi Goneli, Hiver ve Balpayam kdyleri, Iran-Turan fitocografik bolgesinde ve Anadolu
diyagonalinin iizerinde yer alir. Cografi sinir; Firat Havzasi igerisinde kalan, Munzur Daglar1 ve uzantisi Avci
Daglan ile kuzeydogusunda Bagirpasa Daglariyla kusatilmis yaklasik 900 metre yiiksekligindedir. Bu alanin
yiiksekligi toprak, su ve ¢ikarilan kaynak tuzunun dogal ve temiz olmasini saglar.

Cografi sinirda kaynak tuzu, yiizeysel yer alt1 sularinin kaya¢ yapisindaki tuz tabakasini eritip bilinyesine
kattiktan sonra dere vadilerinde olusur. Tunceli Piilimiir Yer Alti Kaynak Tuzu; cografi sinirdaki karasal iklime
bagli olarak yazlarin sicak ge¢cmesi ve kuzeybatidan esen kuvvetli riizgarlarin etkisiyle giines 1sinlarinin yogunlugu
yer alt1 kaynak tuzundaki suyun hizli buharlagmasini ve tuzun kristallesmesini saglar. Beseri faktoriin tuzlada suyun
buharlasmasi asamalarinda; tuzun ¢evrilmesi ve belli bir alana toplanmasi vb. islemlerinde etkin faaliyeti bulunur.

Tablo 1. Tunceli Piiliimiir Yer Alt1 Kaynak Tuzunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Fiziksel / Kimyasal 6zellikler Enaz En ¢ok
Mn (Mangan) (ppb) 103,306 250,059
Se (Selenyum) (ppb) 24,763 90,685
Li (Lityum) (ppb) 49,202 461,562
V (Vanadyum) (ppb) 45,463 -80,237
Cu (Bakir) (ppb) 46,372 124,722
As (Arsenik) (ppb) 10,722 18,790
P (Fosfor) (ppb) 45,215 65,220
Zr (Zirkonyum) (ppb) 1,239 2,259
Cd (Kadmiyum) (ppb) -0,527 0,619
Mg (Magnezyum) (ppb) 143,439 260,613
K (Potasyum) (ppb) 35,871 253,373
Na (Sodyum) (ppb) 68811,836 116988,374
Ca (Kalsiyum) (ppb) 217,262 310,950
Fe (Demir) (ppb) 3,193 7,699
pH 6,67 6,85
Sicaklik (kaynak tuzlu su) 10,1 12,3
[letkenlik (mS) 240,14 424
Tuzluluk (g/L) 139,7 263,14
Nem orani (%) 1,6 2,3
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Suda ¢oziinmeyen madde (g/L) l 0,687 1,685

Kaynak tuzunun tuzluluk oran1 (bome derecesi), ilkbahar yagislar1 ve debiye bagl olarak % 14 ile 24 %
arasinda degisiklik gosterir.

Uretim Metodu:

Tunceli Piiliimiir Yer Alti Kaynak Tuzu iiretimi, haziran ve eyliil aylar1 arasinda hava sicakliklarinin yiiksek
ve glinesli oldugu giinlerde yapilir.

Cografi simirdaki yeralt1 su kaynaklarinin kayag¢ yapisinda bulunan kaya tuzu tabakalarini eriterek yiizeye
¢iktig1 noktalarda sondaj islemi 8-10 m arasinda yapilir. Yiizeye ¢ikan tuzlu su, depo seklindeki kuyularda biriktirilir.
Kuyudaki tuzlu sular dinlendirme havuzlarina tahliye edilir. Dinlendirme havuzlari; tabani antibakteriyel 6zellige
sahip gida tiretiminde kullanima uygun membran tabakasi ile toprak zeminden ayrilir. Birkag giin dinlendirme
havuzunda bekletilir. Dinlendirme havuzunda bulaniklik unsurlari ile asama asama tuz konsantrasyonu, giines 1s1s1
ve agik havadaki riizgar etkisiyle buharlasan su miktarina bagli olarak agir metaller gibi bulagan unsurlar havuzlarin
dibine ¢oker ve suyun temizlenmesi saglanir.

Temizlenen ve saf haldeki tuzlu su, havuzlar arasindaki borular vasitasiyla tuz havuzlarina aktarilir. Cografi
siirin hava sicaklig, giines 1sinlarinin yogunlugu ve riizgarin etkisiyle suyun buharlagsmasi artar. Cografi sinirin
topografik yapisi, iklim 6zelligi ve beseri faktoriin etkisiyle tuzun konsantrasyonu ve kristallesme yogunlugu
yiikselir.

Bu siirecte beseri faktor, geleneksel yontemle firga, tahta kiirek vb. yardimiyla tuzun nemden arinmasina
destek verir. Kristal halindeki tuz, belirli araliklarla havuzun belli noktalarinda toplanarak biriktirilir.

Tuz birikintileri neminden armdirilip giines 1s18inda kurutularak beyaz rengine kavustuktan sonra rafine
edilmeden ve herhangi bir katki maddesi kullanmaksizin eleme islemine tabi tutulur ve partikiil biiyiikliigiine gore
Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’nde belirtilen usul ve esaslara uygun sekilde farkli gramajlarda iiretim yerinde
ambalajlanir.

Denetleme:

Denetimler; Tunceli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Tunceli Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Piiliimiir Belediyesinden alaninda uzman kisinin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim merci, iiretimde kullanilan yeralt1 sularinin temin edildigi yerin uygunlugu, kaynak suyun tuz
konsantrasyonunun % 14 ila % 24 bome degerleri arasinda olmasi, liretim metodunun uygunlugu, tiriiniin fiziksel
ozelliklerinin uygunlugu, agir metal bulagsan miktarinin kontrolii, Tunceli Piiliimiir Yer Altt Kaynak Tuzu ibaresi ve
menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Tiirk Cam Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.07.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1756

Tescil Tarihi 1 29.07.2025

Basvuru No : C2022/000159

Basvuru Tarihi 1 31.05.2022

Cografi Isaretin Ad : Tirk Cam Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cam bal1 / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ege Tarimsal Aragtirma Enstitiisti Miidiirligi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Canakkale Asfalti Cad. No:138 35660 Menemen
[ZMIR

Cografi Simir . Antalya, Aydimn, Balikesir, Burdur, Canakkale, Denizli, Edirne, Izmir,
Manisa ve Mugla illeri

Kullanim Bi¢imi : Tiirk Cam Bali ibaresi, agsagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tiirk Cam Bali ibaresi, logosu ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirk Cam Bali, bal arilarmin (Apis mellifera L.) cografi sinirda bulunan belirli ¢cam agaglar1 (6zellikle
kizilgam (Pinus brutia) ve fistitk ¢amm (Pinus pinea) iizerinde yasayan Marchallina hellenica (Basra bocegi)
tarafindan {iretilen salgiy1 (balgigi) toplayarak tirettigi salgi balidir. Tiirk Cam Bali agik kehribardan kehribara
degisen koyu (en az 60 mm Pfund 6l¢eginde) renkte, odunsu, meyvemsi ve mumsu kokuda, meyvemsi ve hafif
derecede tatli organoleptik 6zelliklere sahiptir. Apis mellifera L. irki arilar ile tiretim yapilan Tiirk Cam Bali yavag
kristalizasyon egilimi gosterir.

Hava sartlarina bagh olarak genellikle agustos, eylill ve ekim aylar1 ¢am bali hasadinin en yogun oldugu
aylardir. Tirk Cam Bal1 iiretim sezonuna bagli olarak 1 ile 4 defa hasat edilebilir. Baharda yapilan hasatta bolgede
bulunan ¢icekli bitkilerden ar1 polen toplayabilir ve balda polen olabilir. Tiirk Cam Bali i¢erisindeki polen oranini
en aza indirmek i¢in temiz (bos) ¢ergeveler kullanilmalidir.

Tablo 1. Tirk Cam Balinin kimyasal 6zellikleri

Elektrik iletkenligi (en az) 0,9 mS/cm
Prolin (en az) 400 mg/Kkg
Nem (en fazla) %18
Serbest asitlik (en fazla) 35 meg/kg
Diastaz sayis1 (en az) 9
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HMF (en fazla) 30 mg/kg

Sakkaroz (en fazla) 29/1009g
Fruktoz+Glukoz (en az) 50 ¢g/100 g
Fruktoz/Glukoz orant 1,10-1,40

Toplam fenolik madde igerigi 400-900 mg GAE/kg
Balgigi elementi Pozitif

Protokatesik asit miktar1 (en az) | 2 ug/g

Tirk Cam Balinda en baskin olan ugucu bilesenler; yag asidi ve esterleri (%10,35-56,35) , asetik asit ve
esterleri (%6,05-43,50) ile karboksilik asit ve esterleridir (%1,85-31,45). Yag asidi ve esterleri igerisinde; stearik
asit (%0,75-33,55), dekanoik asit (%0,00-23,35), izovalerik asit (%0,00-24,25), metil biitirat (%0,00-17,11) ve
miristik asit (%60,00-9,25); asetik asit ve esterleri igerisinde n-propil asetat (%3,60-40,70), heksil asetat (%0,00-6,10)
ve desil asetat (%0,00-5,15), karboksilik asit ve esterleri igerisinde piriivik asit (%0,00-14,10) oransal olarak daha
yiiksek bir degere sahiptir.

Palinolojik i¢erik: Cam balindaki toplam polen miktar1 normalde diisiiktiir (PK 20.000-100.000 /10g). Cam
bali igerisinde ¢am agaclarinin polenlerine nadiren rastlanir veya hi¢ rastlanmaz, Tirk Cam Balinda en yaygin
polenler Asteraceae (%0,00 - %44,95), Ericaceae (%0,00 - %44,85), Apiaceae (%0,00 - %43,20), Liliaceae (%0,00
- %40,45), Centaurea (%0,00 - %39,15), Xanthium (%0,00 - %31,00), Amaranthaceae (%0,00 - %25,80),
Cichoridae (%0,00 - %25,30), Fabaceae (%0,00 - %21,80) ve Cistus (%0,00 - %14,30), familyasina bagh tiirlere
aittir.

Tirk Cam Bali, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde énemli bir yeri vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tiirk Cam Balinin iiretimi Apis mellifera L. ki arilar ile gerceklestirilir. Uretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

1. Kovan Tipi ve Yerlesimi

Kovanlarin tek katli ya da ¢ift katli olmasi ve ana ar1 1zgarasi/bdlmesi kullanilmasi aricinin tercihine baghidir.
Bal hasadi kulugka barindirmayan peteklerden yapilir. Hareketli ¢ercevelerin kullanimi zorunludur. Plastik temel
petek kullanilmamalidir. Kovanlar, cografi sinir igerisinde yer alan ¢cam bal1 iiretimi i¢in uygun alanlara yerlestirilir.

2. Arilarin Beslenmesi

Aricilar koloniyi ¢ogaltmak, arilarin stresini azaltmak ya da agliklarini gidermek amaciyla besleyebilir.
Besleme donemi arinin irki ve ariligin yerlesik oldugu yerin iklim kosullarina gore degisebilir. Subat, mart ve nisan
aylar1 Tiirk Cam Bali iireten aricilarin biiyiik bir gogunlugunun besleme yaptig1 aylardir. Ozellikle uzun siireli
kuraklik donemlerinde arilarin agligini gidermek ve stresini azaltmak i¢in hasat zamana siiresince besleme yapilmasi
gerekiyorsa, beslenen kolonilerden elde edilen iiriiniin takibi yapilmali ve bal kapsaminda degerlendirilmemelidir.
Cam bal1 tiretim zaman1 besleme yapilmamalidir.

Besin kaynagi olarak, surup, kek, polen ve bu besinlerin bir karmasi kullanilabilir. Besin kaynaklarinin
icerisinde bal, seker ve/veya polen disinda maddeler bulunmamalidir.

3. Zararli Kontrolii ve Hastalik Yonetimi

Arn hastalik ve zararlilartyla miicadelede ila¢ kullanilmasinin zorunlu oldugu durumlarda T.C. Tarim ve
Orman Bakanlig1 tarafindan bal aris1 i¢in ruhsatlandirilmis ilaglar kullanilmalidir. Uygulamada ilag prospektiisiinde
belirtilen doz (miktar) ve bekleme siirelerine uyulmahdir. Ilkbahar ilaglamasinda organik iiriinler tercih edilmelidir.
Hasat esnasinda herhangi bir ila¢ ya da miicadele yontemi uygulanmasina izin verilmez. Hastaligin yayilmasi ve
koloni kaybinin 6nlenmesi i¢in hasat esnasinda kullanimi ruhsatlandirilmis ilaglar ile herhangi bir miicadele
uygulamasi gerekirse, s6z konusu kovanlardan elde edilen ballar gida giivenligi agisindan gida mevzuatina uygun
olmasi halinde tiiketime sunulur.
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4, Hasat

Tiirk Cam Bali hasadi, hava sartlarina bagli olarak yaz aylar1 ve ki aylariin basina kadar yilin yarisina
yayilmaktadir. Genellikle agustos, eyliil ve ekim aylar1 cam bali hasadinin en yogun oldugu aylardir. Baz1 6zel
durumlarda (iklim ve M. hellenica’nin yogunluguna gore) baharda bir hasat daha yapilabilir. Cam bali iiretim
sezonuna bagl olarak 1 ile 4 defa hasat edilebilir. Baharda yapilan hasatta bélgede bulunan ¢igekli bitkilerden ar1
polen toplayabilir ve balda polen olabilir. Tiirk Cam Bali i¢erisindeki polen oranini en aza indirmek i¢in temiz (bos)
cercevelerin kullanilmasi 6nerilir. Aricilar, olgunlagsmig ve hasadi gelmis ¢ergevelerden arilari uzaklagtirmak amact
ile silkeleme ve dumanla uzaklastirma yontemlerini kullanabilir. En yaygin uygulanan yontem once duman
kullanmak ve ardindan da petegi sallamaktir. Bu asamada iifleme uygulanmamalidir. Arilar1 peteklerden ¢ikarmak
icin herhangi bir kimyasal ar1 kovucu kullanilmasi, iiriiniin duyusal 6zelligini ve giivenligini etkileyeceginden
kesinlikle yasaktir. Firgalayarak kalan arilar uzaklastirdiktan sonra petekler siizme alanina/odasina gotiiriiliir.

Yavrulu petekler hasat edilmemelidir.
5. Balin Siiziilmesi

Balin peteklerden siiziilmesinde el ile kullanilan, otomatik ve yari-otomatik santrifiijler kullanilabilir. Tiirk
Cam Bali liretiminde baski uygulayarak bal siiziilmesi uygun degildir.

Bal siiziilmeden 6nce peteklerin sirlart bigak ya da sir taragi ya da her ikisi ile uzaklastirilir. Balin siiziilmesi
kokusuz ve temiz bir ortamda gergeklestirilmelidir. Ballar siiziilmeden petekli olarak da saklanabilir. Siizme islemi
gida ile temasa uygun elekler kullanilarak yapilmalidir. Siiziilen ballar dinlendirme kazanina alinip dinlendirilir.

6. Derecelendirme, Depolama ve Ambalajlama

Ballar dinlendirildikten sonra genellikle tencke ambalajlarda (27 kg) ya da cam kavanozlarda saklanir.
Paslanmaz ¢elik ya da krom tanklar (200 ya da 300 kg), gidaya uygun polimer ambalajlar da bu amagla kullanilabilir.
Pazardaki talebe gore birden fazla ambalaj materyali kullanilabilir.

Hasat edilen ballarin ve bal gergevelerinin kisa, orta veya uzun siireli depolanmasi gerekirse, arici
asagidakileri kosullart saglamalidir;

* Uygun saklama sicaklig1 (<25°C) ve bagil nem (<%60).
*  Depolama ortaminin bal kalitesini etkileyebilecek kotii kokulardan armndirilmis olmasi.
» Balin, zararlilardan, kemirgenlerden veya diger biyolojik tehditlerden koruyacak gerekli hijyen kosullari.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tirk Cam Bali, cografi alanda uzun bir gegmise sahiptir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur. Tirk Cam
Balinin arilarin kig konaklamasi ve balin ambalajlanmasi disinda kalan {iretimi ve hasadi cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisti Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, cografi sinir icerisinde
yer alan Antalya, Aydin, Balikesir, Burdur, Canakkale, Denizli, Edirne, izmir, Manisa ve Mugla illeri il Tarim ve
Orman Miidiirliikleri ile Ar1 Yetistiricileri Birliklerinden tiriin konusunda uzman il bazinda en az ig kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Tirk Cam Bali ibaresini kullanmak isteyen tiim {iretici, paketleyici ve saticilar dncelikle tescil ettirene
bildirimde bulunur ve her y1l bildirimde bulunanlarin en az %30°u denetlenir.

Denetimlerde dncelikle satisa sunulacak iiriinden numune alinarak Tiirk Cam Balinin diger ballardan ayirt
edilmesini saglayan “elektrik iletkenligi” degerine ve “balgigi elementi” varligina bakilir. Bu iki analiz sonucunda
iiriiniin cam bal1 oldugu tespit edildikten sonra balin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapilir. Bu kapsamda;
elektriksel iletkenlik (mS/cm), prolin, nem (%), serbest asitlik (meg/kg), diastaz (ds/dn), HMF (mg/kg), sakkaroz
(g/100 g), fruktoz + glikoz (g/100 gr), fruktoz/glikoz orani, koku, renk, tat ve aroma, kristalizasyon diizeyi ve katki-

kalint1 degerlerine bakulir.
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Denetimde sadece gerekli durumlarda Tiirk Cam Balinin ugucu bilesenleri, protokatesik asit ile polen varligi
ve miktarina bakilir. Tiirk Cam Bali ibaresini kullanmak isteyen aricilar tescil ettirene bildirimde bulundugunda,
hem ariliktaki iretim uygulamalari hem de {iriin denetimine tabi tutulur. Depolama kosullar1 balin kalitesini
etkileyecegi i¢in ballarin depolandigi alanlar sicaklik, nem ve temizlik kriterlerine gére denetlenir. Satisa sunulmus
driinlerde, tescilli cografi isaret adimn, logosunun ve mahreg¢ isareti ambleminin dogru kullanimi denetlenir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman yapilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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2. Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathis

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 08.08.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1757

Tescil Tarihi : 08.08.2025

Basvuru No : C2024/000416

Basvuru Tarihi 0 31.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tathi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sirnak Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Belediye Bulvari Merkez SIRNAK
Cografi Simir : Sirnak ili

Kullanim Bicimi . Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathsi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin ambalajmin iizerinde kullamlir. Uriiniin ambalajmin
iizerinde kullanilamadiginda, Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist; Latince tiir ismi Pistacia terebinthus olan halk arasinda yaygin
olarak menengic¢/¢itlenbik olarak da bilinen bitkilerin meyve kisimlarinin 6giitiilmesi/ezilmesi ve sonrasinda pekmez
ile karistirilmasiyla hazirlanan Sirnak iline 6zgii bir {iriindiir.

Menengig/citlenbik meyvesi ile pekmez 1:1 oraninda kullanilarak Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
hazirlanir.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathsi iretiminde pekmez olarak yaygin bi¢cimde {iziim pekmezi
kullanilmakla beraber dut pekmezi de istege bagl olarak kullanilabilir.

Sirnak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathis1 6zellikle
kis aylarinda, ara 6giinlerde ve kahvalti sofralarinda tiiketilir ve ikram edilir.

Sirnak ilinde uzun yillardir iiretilen, tiretimde kullanilan menengic / citlenbiklerin se¢imi ve 6giitiilmesi /
ezilerek hazirlanmasi ve pekmez ile homojen bir sekilde karistirilmasi1 agamalart ile ustalik becerisi gerektiren Sirnak
Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathsinin; iiretildigi Sirnak ili ile tin bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Sirnak Hanuhin / Sirnak

Hanuhin Tatlisinin tiim tiretim agamalari, Sirnak ilinde gergeklestirilir.
Uretim Metodu:

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 igin Bilesenler Listesi:

e Ogiitiilmiis / ezilmis menengic / ¢itlenbik meyvesi,
e Uziim pekmezi ve / veya dut pekmezi.

Menengic/¢itlenbik meyvesi ile pekmez tiiketilecek/piyasaya arz edilecek miktarda 1:1 oraninda esit olacak
sekilde karigtirilir.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kabin igerisine esit miktarlarda temizlenmis / ayiklanmus,
ogitiilmiis/ezilmis menengic / gitlenbik ile pekmez konur. Bu karisim gida ile temasa uygun alet / ekipman ile
homojen olacak bir sekilde iyice karigtirilir ve kivamli bir yapi elde edilir. Boylelikle Sirnak Hanuhin / Sirnak
Hanuhin Tatlis1 hazirlanmis olur.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin; hazirlanmasindan piyasaya arzina kadar ki tiim agamalarinda
asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.
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Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin;
muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve serin ortamlarda
gergeklestirilir.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile piyasaya arz edilir. Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin genellikle tiiketici talebi dogrultusunda
tabaklara ya da ambalajlara konularak servisi yapilir ve piyasaya arz edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Sirnak ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ve bilesenler kullanilarak iiretilen, hazirlanmasi
ustalik becerisi ve emek isteyen Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tathisinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Sirnak ili ile tin bag1 bulunan Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin tiretim
asamalari, Sirnak ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sirnak Belediyesi koordinatorliigiinde; Sirnak Belediyesi ile Sirnak il Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sirnak
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Swrnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Swrnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin tiretim metodunun uygunlugu,

- Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin
uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Mersin Cezeryesi

44 tescil sayili Mersin Cezeryesi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Cezerye / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler” ifadesi eklenmistir.
e Kullanim Bi¢imi:

“Markalama”

ifadesi,

“Mersin Cezeryesi ibareli agsagida yer verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {iretici firmanin ticari unvani
ve adresi veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no {iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj
iizerinde kullanilamadiginda, Mersin Cezeryesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

mersin
cezeryesi

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Uretim Alam: Tiirkiye Cumhuriyeti sinrlar1 igi”
ifadesi,

“Mersin ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Mersin Cezeryesinin Ayirt Edici Ozelligi: Ana maddesi olan sar1 havug 120°C de 30 dk su ile haslandiktan
sonra kiyma makinesine aktarilir. Kiyilan havuglar, seker, glikoz ve sitrik asit ilavesiyle cezerye marmelatina
dontistiiriiliir. Cezerye marmelatina 90°C de 45 dk 1sisal islem uygulanir. Bu asamada ¢esidine gore, cevizici,
findiki¢i veya antepfistikici ilavesi yapilir. Dinlendirme boliimiine aktarilan cezerye, cinsine gore sekillendirilir.

Mersin Cezeryesi: Icerdigi madde ve sekline gore Antep Fistikli, Cevizli, Findikli, Antep Fistikli Top,
Cevizli Top, Findikli Top Cezerye gesitleri vardir.

1.Antep Fistikh Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.50 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
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0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Antep Fistig1 ve %5(%+-1) oraninda
Hindistan Cevizi igerir.

2.Cevizli Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su: 11 (+-
2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil. 0.20
(+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Ceviz ve %5 (%+-1) oraninda Hindistan
Cevizi igerir.

3.Findikli Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su: 11
(+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil. 0.20
(+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Findik ve %5 (%+-1) oraninda Hindistan
Cevizi igerir.

4.Antep Fistikli Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-
2), Su: 11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20),
Karanfil. 0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Antep Fistig1 igerir.

5.Cevizli Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+- 2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Ceviz i¢i icerir.

6.Findikh Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+- 2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Targin Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Findik igi igerir.”

ifadesi,

“Mersin Cezeryesi, ana bileseni havu¢ olan ve baharatlar ile birlikte hazirlanan cezerye hamurunun igine
veya disina kullanilan kuruyemis gore antep fistikli, findikli, ve cevizli yaprak seklinde olabildigi gibi cevizli top,
antep fistikli top, findikli top olarak ¢esitlendirilen bir tatl tiirtidiir.

Mersin Cezeryesinin yaprak ve top seklindeki fiziksel dzellikleri Tablo 1 ve Tablo 2’de belirtilmistir.

Tablo 1.Yaprak Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri

) En (mm) Boy (mm) Kalinlik (mm) Agirlik (g)
Gesit Enaz En fazla Enaz En fazla Enaz En fazla Enaz En fazla
Yaprak Findik 44,80 56,10 42,90 56,00 4,90 7,60 13,31 23,39
Yaprak Fistik 40,10 59,70 40,10 55,80 3,70 9,60 17,33 28,41
Yaprak Ceviz 39,10 58,70 38,30 46,20 4,70 8,80 17,44 22,80
Tablo 2. Top Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri
Cap (mm) Agirlik (g)
Cesit
Enaz En fazla Enaz En fazla
Top Findik 34,80 47,40 30,30 62,76
Top Fistik 30,20 46,40 24,40 46,18
Top Ceviz 35,60 48,70 20,16 50,29

Mersin Cezeryesinin goriinimil parlak ve canli bir renge sahiptir. Su, kristal pancar sekeri ve havucun
birlesimiyle ortaya ¢ikan dogal turuncu tonlarryla karakterizedir. Uzerine serpilen hindistan cevizi, cezeryeye beyaz
bir kontrast ekleyerek estetik agidan hos bir sunum saglar. Doku a¢isindan, cezerye yogun, yapiskan ve hafif esnek
bir yapiya sahiptir, bu da dige hafif bir diren¢ sunar ancak ¢ignendikce agizda erir. Aroma olarak, havucun dogal
tatlilig1, kristal pancar sekeri ve kullanilan kuruyemislerin (ceviz, findik, fistik gibi) zengin kokulariyla birlesir. Tat
profilinde ise havucun hafif toprak tonlari, sekerin tatliligi ve eklenen kuruyemislerin lezzeti 6ne ¢ikar. Son olarak,
hindistan cevizi kaplamasi cezeryeye hafif bir tropikal tat ve aroma katarken, tatlinin genel karakterine hafif bir
serinlik saglar.
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Tablo 3. Mersin Cezeryesinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Beta karoten Toplam antioksidant aktivite
0,
Cesit Kuru madde (%) pH (mg/kg) (mg/g troloks esdegeri)
En az Enfazla | Enaz | Enfazla Enaz En fazla Enaz En fazla
Top 83,21 86,78 4,78 4,98 5,45 10,96 103,89 156,40
Findik
Top 82,11 87,59 4,86 5,06 1,44 5,52 14,86 20,32
Fistik
TOP 81,12 88,97 5,78 5,98 1,60 2,37 108,82 180,90
Ceviz
Yaprak | g g6 | ges6 | 476 | 4,96 2,41 4,37 85,60 90,40
Findik
Yaprak | g6 | ggos | 518 | 538 4,15 5,31 55,60 60,80
Fistik
Yaprak | geq9 | 8991 | 4,98 5,18 5,34 8,26 61,46 64,46
Ceviz
Cezerye | 602 | 8683 | 470 | 490 418 | 10,04 9.5 9,96
Hamuru

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Mersin Cezeryesi iiretiminde 150 kg havu¢ kaynatma asamasinda 20 litre su ilave edilir. Bu iglem
sonucunda, havug-su karisimindan yaklasik 85 kg havug piiresi elde edilir. S6z konusu havug piiresine 15 kg seker
eklenir ve yaklagik 100 kg Mersin Cezeryesi hamuru elde edilir.

Mersin Cezeryesi liretimi i¢in hazirlanan her 100 kg cezerye hamuru i¢in 100 gram targin, 1 gram zencefil,
1 gram zerdegal, 1 gram karanfil, 1 gram yenibahar, 2 gram havlican, 3 gram toz kekik, 1 gram ke¢iboynuzu ve 1
gram hint cevizinden olusan baharat karisimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir.

Cezerye hamuru hazirlandiktan sonra hangi tiir cezerye yapilacaksa ona gore kuruyemis eklenir. Geleneksel
ve endiistriyel uygulamalarda kuru yemis oranlari, toplam karisima goére genellikle %10-25 arasinda degisir.
Cezerye yapiminda kullanilan kuruyemis oranina gore diisiik, orta ve zengin oran olarak 3 farkli siniflandirma
yapilir.

Tablo 4. 100 kg Mersin Cezeryesi i¢in kullanilan kuruyemis oranlari

Kuruyemis | Diigiik Oran (%10) | Orta Oran (%15) | Zengin Oran (%20-25)
Ceviz 10 kg 15 kg 20-25 kg
Findik 10 kg 15 kg 20-25 kg

Antep fistig1 10 kg 15 kg 20-25 kg

Hangi tiir cezerye yapilirsa yapilsin cezerye hamuru kaliplara alindiktan sonra her bir kalip cezerye Hindistan
cevizi ile kaplanir. Genel olarak bir kalip cezeryeyi kaplamak i¢in 200-250 g Hindistan cevizi kullanilir.

Mersin Cezeryesinde kullanilan fistik Tiirkiye’de 27 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistigidir.
Mersin Cezeryesinde kullanilan findik Tiirkiye’de 31 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Giresun Tombul Findigidir.
Kullanilan cevizler ise tercihen cografi sinirda yetigsen cevizlerdir.

Cok eski zamanlardan bu yana cezerye iiretiminde sadece Mersin’den elde edilen havuclar kullanilirken,
artan talep nedeniyle Mersinde yetisen havug iiretimi yeterli olmamaktadir. Bu nedenle Mersin Cezeryesi iiretiminde
artan {iretim hacmini karsilamak amaciyla basta Ankara ili Beypazari ilgesi, Konya ili gibi farkli bolgelerden temin
edilen havuglar da kullanilir. Kullanilan havuglarin homojen renk dagilimina sahip olmasi cezerye kivamina uygun
olmast ve isleme sirasinda dagilmayacak sertlikte olmasi gereklidir.
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Cezerye tiretiminde kullanilan havuglarin tatlinin kalitesi ve lezzeti agisindan belirli 6zelliklere sahip olmasi
gerekir. Havuglar dncelikle ytiksek seker orani yani briks derecesi %10’un tizerinde olmalidir. Bu 6zellik, cezeryeye
kendine 6zgii aromasini kazandirirken, ayni zamanda ilave seker kullanimini da azaltir. Mersin Cezeryesi liretiminde
renk olarak canli, koyu turuncu havuglar tercih edilir. Havuglarin taze ve sert olmasi da 6nemlidir, ¢iinkii taze
havuglar hem kolay rendelenir hem de pisirme sirasinda istenilen kivama daha hizli gelir. Yiiksek lifli havuclar
cezeryenin dokusunu sertlestirerek tatlinin piirlizsiiz kivamini bozabilir, bu nedenle diisiik lif oranina sahip havuglar
tercih edilir. Orta boyutlu havuglar genellikle ideal su ve seker dengesini saglayarak cezerye yapiminda en iyi sonucu
Verir.

Mersin Cezeryesi iiretimi 6zelikle havuglarin hasat edildigi ilkbahar sonu sonbahar arasinda yapilir fakat
havuglar soguk hava deposunda saklandiysa yil boyunca yapilabilir.

Uretim sirasinda 1s1 iletiminin hizli ve homojen olmasi ve cezerye hamurunu homojen bir kivam almasi ve
irliniin yanmasina engel olmasi nedeniyle bakir kazan kullanilir. Ayn1 zamanda bakir kazan kullanimi cezerye
tiretiminde geleneksel pisirme yontemine sadik kalinmasini da saglar.

Havuclarin Hazirlanmasi, Kaynatma ve Pisirme:

20 kg su ile 150 kg havug gida ile temasa uygun derin bir bakir kazan igerisine 2 saat kaynatilir ve daha sonra
kaynayan havuclar sogumaya birakilir. Kaynama sirasinda yumusayan havuglar endiistriyel kiyma makinasinda piire
haline getirilir. Kiyma makinasia gonderilen havuglar pres tokmagi yardimi ile kiyma makinasinin igine itilir.
Yapilan piire iglemi sonucunda kalan havug 80 kg-85 kg arasindadir. Daha sonra piire halindeki havug gida ile
temasa uygun seker ¢uvali veya bez guvallarin igerisinde doldurulur. Cuvallarin igerisine konulan havug piiresi 5
saat suyun siiziilmesi i¢in bekletilir.

Seker Surubunun Kaynatilmasi:

Bakir kazan igerisindeki 20 litre su, kristal toz pancar sekeri, limon tuzu ile karistirilip yiiksek ateste 20 dakika
kaynatilir ve beyaz kopiikli kivam alana kadar pisirilir.

Havug ve Seker Surubunun Karistirilmasi:

Seker surubuna kaynayan havug piiresi eklenir ve homojen bir karisim olmasit icin belirli araliklarda
karigtirilir. Bu karisimin tam suyu ¢ekilmeden 5-8 dakika bakir kazanin agzi agik sekilde pisirilir. Daha sonra bakir
kazanin agzi kapatilir ve 2 saat karisim kaynatilir. Kapagim iist kisminda kazanin icerindeki iiriinii gérebilmek ve
malzemelerin buhar ile pigirilmesini saglamak adina agik olan bir boliimii bulunur. Daha sonra 1,5 saatte kapagi agik
olarak malzemeler kaynatilir. Boylece karisim hamur kivamina gelir.

Baharat ve Kuruyemis Karisiminin Eklenmesi:

Hamurun pigsmesinin tamamlanmadan 6nce baharat karigimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir. Boylece cezerye
yapima uygun hamur hazirlanmis olur. Daha sonra cezeryede kullanilacak kuruyemise gore findik ve fistik tiim hali
ile ceviz ise ikiye boliinmiis hali ile bakir kazanin igerisine eklenilir ve karistirtlir. Ancak top sekilde cezerye
yapilacak ise cezerye hamurunun i¢ine sadece baharat karigimi eklenir.

Kaliplama I§lemi:

Mersin Cezeryesi, igerisinde yer alan kuruyemis ¢esitlerine gore cevizli, Antep fistiklt veya findikli olarak
ayr1 ayri elde edilen hamuru sekillendirilmek {izere bakir kazan igerisindeki cezerye hamuru 50 x 90 cm ve 4 cm
derinligi olan yine 22-23 kg’lik kaliplara alinir. Kaliplarin altinda 60 x 100 cm‘lik gida ile temasa uygun naylon
(polipropilen veya polietilen bazli) serilmis olmasi gerekir. Kaliplarin igerisine dokiilen cezerye hamuru kalibin
tamamini dolduracak sekilde yayilir ve diiz bir sekil almasi igin gida ile temasa uygun merdane ile diizlenir ve
preslenir. Daha sonra kaliplarin kenarina tasan kisimlar alinir ve kalibin diizgiin bir sekle gelmesi saglanir. Kalibin
disinda kalan gidaya uygun naylon ile kaliplarin igerisinde yer alan cezerye hamurunun iizeri kapatilir. Bu islemle
hem cezerye hamurunun neminin korunmasi hem de muhafaza edilmesi saglanir. Daha sonra kaliplar 18-20 °C’lik
odalarda 24 saat dinlendirilir.

Igerisinde sadece baharatlarin oldugu cezerye hamurundan elde edilecek olan top cezeryeler igin ise cezerye
hamuru daha homojen yapiya sahip olmasi ve rahat sekillendirilmesi amaciyla 20-30 dakika 1limasi i¢in bekletilir.
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Daha sonra avug icinde cezerye hamuru yuvarlatilir ve top haline getirilir. Sekil verme iglemi tamamen el ile
gerceklestirilir. Top haline gelen hamurun iistiine yine el ile Giresun Tombul Findigi, Antep Fistig1 veya ceviz
yerlestirilir. Boylece Mersin Cezeryesi kullanilan kuruyemise gére Antep fistikli top cezerye, findikli top cezerye,
cevizli top cezerye olarak satiga sunulabilecek duruma getirilerek imalat agamasi tamamlanmig olur.

Hindistan Cevizi ile Kaplama:

Igerisinde yer alan kuruyemis cesitlerine gore iiretilen Mersin Cezeryesi kaliplarda dinlendirildikten sonra
hindistan cevizi dokiilmiis mermer tezgahin {izerine alinir ve daha sonra cezeryenin iistiine de hindistan cevizi
serpilir. Bir kalipta kullanilan hindistan cevizi toplam 250 gr olup yarisi cezeryenin altina, kalan yarisi {istiine
serpilir.

Dilimleme:

Hindistan cevizi ile kaplanmig cezerye kaliplari kesme makinesinde dilimlenmek suretiyle kesilir ve satiga
sunulabilecek duruma getirilerek imalat agamasi tamamlanmis olur. Dilimler genellikle dikdoértgen ya da kare
seklinde olur.

Ambalajlama ve Depolama:

Mersin Cezeryesinin ambalajlama siireci, Uirlinlin kalitesini korumak ve tiiketiciye giivenli bir sekilde
ulastirmak amacryla titizlikle gerceklestirilir. {1k adim olarak, cezerye dilimleri, hijyenik kosullarda hazirlanan 6zel
ambalaj alanlarinda bir araya getirilir. Uriinler, sogutma veya kuru depolama alanlarinda belirli bir siire dinlendirilir,
boylece nemin etkisi minimize edilir. Ambalajlama islemi sirasinda, cezeryelerin taze kalmasini saglamak igin
genellikle koruyucu, nem ve 151k gecirmeyen ambalaj malzemeleri kullanilir.

Cezerye dilimleri, genellikle hava almayacak sekilde vakumlu posetler veya gida sinifi kutular igine
yerlestirilir. Boylece, riinlerin raf dmrii uzatilirken, dis etkenlerden korunmasi saglanir. Ambalajli cezeryeler,
dikkatli bir sekilde paletler tizerine yerlestirilerek, sevkiyat 6ncesinde depoya alinir. Depolarda 18-22 °C sicaklik ve
%50-60 bagil nem seviyeleri korunarak, iiriinlerin kalitesi ve tazeligi garanti altina alinir.

Muhafaza:

Cezerye serin ve kuru ortamda muhafaza edilmelidir. Ambalaj1 agilmadig1 miiddetge kapali pakette nemden,
havadan ve 1s1ktan korunmus olarak 6 ay muhafaza edilebilir.”

baslig1 eklenmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

“Mersin Cezeryesinin cografi simnirda uzun bir ge¢misi vardir. Mersin Cezeryesi yorenin kiiltiirel ve
gastronomik mirasinin 6nemli bir pargasidir. Ayni zamanda cezerye hamurunun ve baharat karigiminin hazirlanmasi
ile iriine sekil verilmesi asamalar ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Mersin
Cezeryesinin tiim liretim asamalari cografi sinirda gergeklesir.”

baslig1 eklenmistir.

e Denetleme:

“Denetim: Mersin Cezeryesi, cografi igaretini, 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 20. Maddesi
geregince; baskalarinin ayni {irlinii iiretimlerinin belirlenen teknik 6zelliklere uygunlugunun kontroller, Mersin
Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda gergeklestirilir. Mersin Cezeryesi cografi isaretini kullanacaklarini
Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi2na bildirmeleri gerekmektedir. Yilda iki kez {iretim yapan firmalardan MTSO
tarafindan alinan 6rnekler, Tarim {1 Miidiirliigii’niin konu ile ilgili yetkilisinin gézetiminde Tarim Bakanligina bagl
laboratuarlarda, tiniversite laboratuarlarinda ya da akredite olmus 6zel veya kamu laboratuarlarinda test yapilir.

Mersin Ticaret ve Sanayi Odas1 Koordinasyonunda olusturulacak Komisyon; Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi
Eksperi iki kisi, Mersin Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan secilecek iiretici iki bilirkisi, Tarmm Il Miidiirliigiinden
konunun uzmanu iki kisiden en az ii¢ kisinin katilimi ile olusur.”

ifadesi,
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“Denetimler; Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatdrliigiinde ve Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Mersin 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

1. I:Jretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
2. Uretim metoduna uygunluk.
3. Mersin Cezeryesi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iinci maddesi kapsaminda

yayimlanmaktadir.

1. Gaziantep Sarimsak Asi
591 tescil sayili Gaziantep Sarimsak Asi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan

degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:
“Gaziantep Kuliibli Dernegi”

“Gaziantep’i Gelistirme Vakfi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:
“Incilipmar Mah. Ali Fuat Cebesoy Blv. Doktorlar Sitesi C Blok No:302 Sehitkamil/GAZIANTEP” adresi,

“Degirmicem Mah. Sehit Mehmet Oter Cad. No:6 Sehitkamil/GAZIANTEP” seklinde degistirilmistir.
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2. Gaziantep Sarimsak Kebabi

592 tescil sayili Gaziantep Sarimsak Kebabi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler agagida yer almakta olup bu degisikliklere karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Gaziantep Kuliibii Dernegi”

“Gaziantep’i Gelistirme Vakfi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Incilipinar Mah. Ali Fuat Cebesoy Blv. Doktorlar Sitesi C Blok No:302 Sehitkamil/GAZIANTEP” adresi,

“Degirmicem Mah. Sehit Mehmet Oter Cad. No:6 Sehitkamil/GAZIANTEP” seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Osmancik Malak Taths1

200 sayil1 ve 02.07.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1749 tescil numarali ve Osmancik Malak Tatlis1 ibareli cografi isaret icin yapilan diizeltmeler asagida yer
almaktadir.

e Basvuru No:
“C2024/000115”
ifadesi,

“C2024/000225”

seklinde diizeltilmistir.



