No: 1812 - Mahreg isareti

HATAY HAYTALI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 21.01.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1812

Tescil Tarihi : 21.01.2026

Basvuru No 1 C2023/000281

Bagvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Haytal1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel Idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Haytali ibaresi, asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Haytali ibaresi, logosu ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Logo kullanimu istege bagli olup renk ve yazi karakteri 6zellikleri agagida
verilmektedir.

HATAY

Haytali

Logo ozellikleri
Renk B ciome60Y:100K:47 |l C:100 M:77 Y:0K:0
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Haytali: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Haytali; siit ve musir nisastasi ile hazirlanan muhallebinin buzdolabinda dinlendirildikten sonra 5
cm’lik karelere kesilmesi, karelerin kii¢iik kiiplere boliinmesi, lizerine siitlii dondurma koyulup giil serbeti dokiilmesi
suretiyle Hatay ilinde tiretilen siitlii tathidir. Rengi, giil serbeti nedeniyle pembedir. Servisi kase i¢cinde yapilir.

Hatay Haytalinin iiretiminde kullanilan siitlii dondurma; siit, toz salep, beyaz seker ve vanilya kullanilarak
hazirlanir. Gl serbeti ise giil suyunun su ve beyaz seker ile karigtirtlmasi suretiyle hazirlanir.

Hatay Haytal1 giinliik olarak tiretilip tiiketilir. Ancak muhallebisi buzdolabinda 4 giin muhafaza edilebilir.

Hatay Haytali, uzun yillar dnce Hatay ilinin Haytali Koyiinde {iretilmeye baglamig ve gordiigii talep nedeniyle
iiretimi zamanla tiim il geneline yayilmistir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

150 porsiyon Hatay Haytali iiretiminde kullanilan bilesenlere ve {iretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Muhallebi bilesenleri:

15 litre siit
1,5 kg musir nisastasi

Giil serbeti bilesenleri:

1,5 litre giil suyu



20 litre su
4 kg beyaz seker

Siitlii dondurma bilesenleri:

30 litre siit

6 kg beyaz seker
150 g toz salep
100 g vanilya

Siitli Dondurmanin Hazirlanmasi: Siit, gida ile temasa uygun bir kazanda kaynamaya birakilir. Kaynamaya
basladiktan 30 dakika sonra beyaz seker, toz salep ve vanilya eklenip karistirilir. 2 saat dinlendirilen karisim,
dondurma makinesinde 35-40 dakika gekilir.

Giil Serbetinin Hazirlanmasi: Giil suyu, su ve beyaz seker bir kapta karistirilir.

Muhallebinin Hazirlanmasi: Gida ile temasa uygun bir kazanda kaynatilan siite misir nisastasi eklenip kisitk
ateste silirekli karistirilarak muhallebi kivamini alincaya kadar pisirilir. Pigen muhallebi, bir tepsiye 3-3,5 cm
kalinliginda dokiiliir. Soguduktan sonra buzdolabina koyularak 6 saat dinlendirilir.

Dinlendirilmis muhallebi 5 cm’lik kareler halinde kesilir, kiigiik kiiplere boliiniir ve kaselere yerlestirilir.
Hatay Haytalinin {iretimi, muhallebi kiiplerinin {izerlerine siitlii dondurma koyulup giil serbeti dokiilerek
tamamlandiktan sonra servisi yapilir.

Hatay Haytal1 giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Ancak muhallebisi buzdolabinda 4 giin muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger islemler:

Hatay Haytali Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Haytalinin tim iiretim agamalart cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden {iriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle muhallebinin, siitli dondurmanin ve giil serbetinin hazirlanmasi ile sunum asamalar1 olmak
iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Hatay Haytali ibaresi, logosu 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 siiregleri yiirtitiir.



