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Cografi Isaretin Ad1 . Rize Pepecurasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Tophane Mah. Atatiirk Cad. No:359/1 Merkez RiZE

Cografi Simir : Rizeili

Kullanim Bi¢cimi . Rize Pepegurast ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Rize Pepecurasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Pepecurasi; Latince adi Vitis Vinifera Labrusca olan kokulu Isebella cesidi {iziim, misir unu, bugday
unu, misir nisastasi, toz seker ve su kullanilarak iiretilen ve muhallebiye benzeyen yoresel tathidir. Rize’de uzun
yillardir iiretilen Rize Pepecurasinin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Rize Pepecurasi, hasat déneminde yas iiziimden {iretilir. Uretimin hasat dénemi disinda da devam
ettirilebilmesi icin; eyliil aymin sonunda hasat edilen Isabella cesidi {iziimler derin dondurucuda muhafaza edilir.
Ayrica ezilen liziimlerin kaynatilip siiziilmesiyle elde edilen iiziim suyu da konserve olarak derin dondurucuda
muhafaza edildikten sonra Rize Pepecurasi tiretiminde kullanilir.

Uretim Metodu:
4 porsiyon Rize Pepecurasi igin gerekli malzemeler asagidaki gibidir.

+ 1 kg Isabella cesidi iiziim

* 16 g musir nisastas1 (2 yemek kagigr)

* 8 gbugday unu (1 yemek kasigi)

* 8 gince elenmis musir unu (1 yemek kasig1)
* 170 gtoz seker (1 su bardag)

* 1200 ml su (6 su bardagi)

1 kg Isebella iiziimii, bir kap icinde ezilir. Ezilen {iziimler bir tencereye alinir ve iizerine 1 su bardag: su
koyularak, tiziim rengini iyice verinceye kadar yaklasik 10 dakika kaynatilir. Kaynayan karisim siizgegle siiziiliir ve
{iziim su ile iiziim posast ayrilir. Uziim suyu, posalarindan tamamen armndirilmak amaciyla tekrar siiziiliir. Tyice
stizlilmiis tizim suyunun {izerine 2 yemek kasig1 musir nisastasi, 1 yemek kasigi bugday unu, 1 yemek kasig1 ince
elenmis musir unu, 1su bardagi toz seker ve 5 su bardagi su eklenir. Homojen bir karigim elde edinceye kadar
karistirilarak yaklasik 20 dakika pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra sicak halde kaselere koyulan Rize
Pepegurasi, soguduktan sonra servis igin hazirdir. Kaselerin agz1 hava almayacak sekilde kapatilarak buzdolabinda
5 giine kadar muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Rize’de uzun yillardir iiretilen ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren Rize Pepegurasiin cografi sinir ile {in
bagi1 bulunur. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Recep
Tayyip Erdogan Universitesinden ve Rize Belediyesinden konu hakkinda uzman en az birer personelin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Rize Pepecurasinin iiretiminde kullanilan Isabella ¢esidi {iziimiiniin hasgt zamanin eyliil ayinin sonu olmasi
nedeniyle denetimler, ekim aymin ikinci haftasinda diizenli olarak yapilir. Thtiya¢ duyuldugunda veya sikayet
halinde ise her zaman yapilabilir.



Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Rize Pepecurasinin Isabella ¢esidi iiziimiiniin hasat zamaninda gergeklesen iiretiminde, Isabella ¢esidi
liziimiin yas olarak kullanilmasi.

e Rize Pepecurasinin, hasat donemi diginda kalan zamanlarda derin dondurucuda muhafaza edilen
Isabella cesidi iiziimden veya bu iiziimiin suyundan iiretilmesi.

¢ Uretim metoduna uygunlugu.

e Rize Pepecurasi cografi isaretinin ve mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



