No: 336 - Menge adi

GRANA PADANO

Tescil Ettiren

CONSORZIO PER LA TUTELA DEL FORMAGGIO GRANA
PADANO

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
30.06.2014 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 28.03.2018 tarihinde

tescil edilmistir.



Grana Padano peynirinin {iretim ve rendeleme bolgesi: Po Nehrinin sol

kiyisinda kalan Alessandria, Asti, Biella, Cuneo, Novara, Turin, Verbania,
Vercelli, Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Mantova topraklari;

Reno Nehrinin sag kiyisinda kalan Milan, Monza, Pavia, Sondrio, Varese,
Trento, Padua, Treviso, Venice, Verona, Vicenza, Bologna topraklari; Ferrare,
Forli Cesena, Piacenza, Ravenna ve Rimini Bolgeleri ile Bolzano Bdlgesinin

Anterivo, Lauregno, Proves, Senale-San Felice ve Trodena Belediyeleri
: Markalama. Peynirin olgunlagma siirelerine gore farkli markalama bigimleri

: Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano
uygulanir.

: Via XXIV Giugno 8, Fraz. San Martino della Battaglia

1-25015 Desenzano del Garda Brescia ITALYA

: 28.03.2018

: C2014/044
:30.06.2014

: Grana Padano
: Peynir

: Mense adi

1336
16 ay aras1 bir siire boyunca olgunlastirilmis iiriinler i¢in kullanilir. S6z konusu markanin bir 6rnegine asagida

yer verilmistir.

9-16 ay arasi olgunlasma siiresine sahip iriinler i¢cin markalama “GRANA PADANO G P”: Bu markalama 9-

Cografi Isaretin Ad1
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Uriiniin Ad1
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

I -t g
PRI ENEN S
-y m\mi,.r. ,\H..JM.V

b
u,..m.muwrquﬂmxwi».Hm
s

N e s R i 2T W T e IR T
IR ﬁu;.mﬂf.ﬂ\pfp/ S
R e e o B i e
O S R e R e | i g gy I
TP SEEOEDS
- 5 . e - -
LA VT BT RS miep ]

<O

-4
GlEY>
= g

[

S D e
S e e
R
SIS
ek
SN ST
SRR
i
R e
R S
SEeT
2 e e
SSISEEES S
”ﬂu_..,nﬂ,.wu“.

ESSoEaes
th N;.m;\., ﬁmV ...nb <=

Peynirin {izerindeki nihai baskinin iki boyutlu goriintiisii agagidaki gibidir.

16-20 ay arasi olgunlasma siiresine sahip tiriinler i¢cin markalama “GRANA PADANO OLTRE 16 MESI”: Bu

markalama 16-20 ay aras1 bir siire boyunca olgunlastirilmis {iriinler i¢in kullanilir ve “Grana Padano OLTRE
16 MESI” (16 aydan daha uzun siire olgunlastirilmig) seklindedir. S6z konusu markanin bir 6rnegine asagida

yer verilmistir.




e |G mest

20 ay olgunlasma siiresine sahip iiriinler icin markalama “RISERVA”: Kaliplama isleminden sonra en az 20 ay

boyunca iiretim bolgesinde olgunlastirilan Grana Padano peyniri “RISERVA” olarak tanimlanabilir. S6z
konusu markanin bir 6rnegine asagida yer verilmistir.

OLTRE 20

RISERVA

Ayrica aynmi sekilde s6z konusu markanin Pantone 109 ¢ renkli fon iizerinde siyah harflerle yazilmis olarak
bulundugu hali de mevcuttur.

“TRENTINO” ibaresini igeren markalama: 12.05.1987 tarihli ve 2356 sayili Italya Cumbhuriyeti
Cumhurbaskanligi Karariyla belirlendigi lizere, Alplerin Trentino Bdlgesindeki yemler silajlanmamakta ve
Trentino Bolgesinde yetisen hayvanlar silajlanmamig yemlerle beslenmektir.

Trentino Bolgesindeki yemlerin silajlanmamis olmasinin sebebi aslen bolgenin topragi isleme gereksinimleri
ve bolgenin karakteristik 6zelliklerine baglidir. Ciinkii misir silajinin yetistirilmesi 6zel termal, 151k ve su
gereksinimlerine sahiptir ve Trentino Bélgesinin toprak ve iklim ozellikleri silajli dirlinler igin elverisli
degildir. Ayrica Bolgenin genislik ve yiikseklik diizeyleri de silajli yem yetistirilmesine uygun degildir.

“Trentino” kategorisindeki peynirler i¢in olgunlagma siirelerine bagl kategorilendirme yapilmaz. Bu bdlgede
iiretilen Grana Padano peynirleri agsagidaki markay1 tasir.
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Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Consorzio per la Tutela del Formaggio (Grana Padano Peynirini Koruma Konsorsiyumu) tarafindan italya Tarim,
Ormancilik ve Gida Bakanlig1 nezdinde tescil ettirilen ve ayn1 zamanda Avrupa Birligi nezdinde de mense adi korumasina
sahip bulunan Grana Padano, italyanca “peynir tanesi” anlamina gelen “grana” ile iiriiniin iiretildigi Po Nehri civarlarin
tanimlayan “Padano” kelimelerinden olusur.

Grana Padano; tiim yil boyunca pastorize edilmemis (¢ig) inek siitiinden iretilen, dogal ayristirma yontemiyle suyu
kismen siiziilen, igbu {iriin sartnamesinde belirtilen kosullara uygun olan, dilimlenerek veya rendelenerek tiiketilen pisirilmis,
sert ve yavas olgunlasan bir peynirdir.

Grana Padano’nun iiretim bdlgesinin biiyiik kismi Po Ovast bolgesiyle bitisiktir. Bu sebeple nehirden ve buzdan
kaynaklanan aliivyal toprakli genis sulak ¢ayirlartyla ve bol miktarda sulartyla Po Nehri Ovasi cografi bolgesi, yem iiretmek
i¢in ¢ok elverislidir. Bilhassa topragin bu nitelikleri bolgenin mikroklimasiyla birlestiginde, Grana Padano iiretiminde siitii
kullanilan ineklerin yeminin biiyiik bir oranini olusturan dar1 tiretimine de katki saglar.

Grana Padano’nun 6zellikleri asagidaki gibidir.

Bi¢im: Hafifce disa bombeli olan veya kenarlari neredeyse diiz ve yassi olan ve yuvarlak yiizlii bir silindir
bi¢imindedir.

Cap: 35ila45 cm

Yiikseklik/Kalinlik: 18 ila 25 cm

Agirlik: 24 ila 40 kg

Kabuk: Sert ve piirlizsiiz olup 4 ila 8 mm kalinligindadir.

Doku: Ince taneli bir yapist bulunan, sert, merkezden kenarlara dogru yanlamasina uzanan catlaklar ve zar zor
gortinebilen delikler mevcuttur. Ayrica 6zel morfolojiye sahip hamuru, iiretim teknigine bagl olarak olusan ve
tirtine tipik katmerlilik 6zelligi veren taneli doku ile karakterize edilir.

Kuru peynirin yag muhteviyati: Minimum %32

Kabuk rengi: Koyu veya dogal altin saris1 olup iiriinde renklendirici amagh gida katki maddesi kullanilmasina izin
verilmez.

Peynirin rengi: Esasen biiyiikbaslarin yeminde yaygin olarak kullanilan mumsu misirdan kaynaklanan beyaz veya
saman rengindedir.

20 aym dahi istiine ¢tkan uzun olgunlagma siiresine “raf 6mrii” olarak dayaniklidir.

Rendelenmis Grana Padano yalnizca, biitiin haldeki tekerlek peynirden elde edilir. Rendeleme islemi, Grana
Padano’nun iiretim bolgesinde gergeklestirilmelidir.

Rendelenmis Grana Padano ayni yerde hemen ambalajlanir, hicbir islemden gegirilmez ve igerisine higbir katki
maddesi eklenmez.

Rendelenmis Grana Padano asagidaki 6zellikleri tasir.

Nem: Azami %25, asgari %35°tir.

Goriiniim: Kivamli olup toz halinde degildir. Taneciklerin azami olarak %25’inin ¢ap1 0,5 mm degerinden kiigiik
olabilir.

Kabuk miktar1: Azami %18 oranindadir.

Grana Padano’nun 6zellikleri asagidaki gibidir.

Grana Padano peynirinin kendine has amino asit bilesimi ninhidrinin kolon sonras1 fotometrik tespiti ile birlikte iyon
degisim kromatografisinin kullanilmasiyla; izotopik bilesimi ise izotop orami kiitle spektrometrisi (IRMS) teknikleri
kullanilarak tanimlanmustir.



100 gram Grana Padano icin oranlar

Standart Sapma

Uygun

Bilesen Birim Ortalama Deger Degerleri Araliklar
Nem g 32 2,0 30-34
Toplam protein g 33 1,3 31,7-34,3
Toplam amino asit g 6,0 0,8 5,2-6,8
Yag g 29 15 27,5-30,5
Doymus yag asitleri g 18
Tekli doymamis yag asitleri g 7,4
Coklu doymamis yag asitleri g 11
Kolesterol mg 98,3 10,3 88-108,6
Seker (karbonhidrat) mg 1 gr'dan az
Lif mg 0
Kiil g 4,6 0,4 4,2-5,0
Kalsiyum mg 1165,0 9,0 1156-1174
Fosfor mg 692,0 4,0 688-696
Tuz g 15 0,2 1,3-1,7
Potasyum mg 120,0 3,4 116,6-123,4
Magnezyum mg 63,0 7,9 55,1-70,9
Cinko mg 11,0 1,0 10-12
Bakir mg 0,5 0,017 0,483-0,517
Demir mg 0,14 0,04 0,1-0,18
Iyot ug 35,5 29,9 5,6-65,4
Selenyum ug 12,0 3,5 8,5-15,5
Vitamin A ng 2240 61,0 163-285
Vitamin B1 mg 0,02 0,005 0,015-0,025
Vitamin B2 mg 0,36 0,04 0,32-0,4
Vitamin B6 mg 0,12 0,03 0,09-0,15
Vitamin B12 ng 3,0 0,8 2,2-3,8
Vitamin D3 ng 0,5 0,4 0,1-0,9
Vitamin B3 mg 0,003 0,8 %%%2328
Vitamin E mg 0,206 0,097 0,109-0,303
Pantotenik asit mg 0,246 0,037 0,209-0,283
Kolin mg 20,0 57 14,3-25,7
Biyotin ng 6,0 3.2 2,8-9,2
Organik asit g 15 0,2 1,3-1,7
Enerji kJ 1654

kcal 398




Uretim Metodu:

Grana Padano peynirinin {iretiminde kullanilan inekler Bovidae ailesinden, Bos taurus cinsi ineklerdir. En yaygin
kullanilan inek 1rklar1 Frisona italiana, Bruna italiana inekleridir.

Inekler hem serbest bigimde hem de ahirlarda yemlenir. Mandira ineklerinin besin maddesi; taze veya silajlanmis
(yani depolanmis) hayvan yeminden olusur. Ancak Trentino Bdlgesinde yetisen hayvanlar silajlanmamis yemlerle
beslenir.

Siit, ilgili Italyan kanunlarma gére gerekli sartlar1 tastyan profesyonel personel tarafindan sagilir. Siit sagimi
esnasinda yem kabini temizleme veya yem verme gibi islemler yapilmaz. Sagima baslamadan 6nce ineklerin memeleri,
kalga kisimlari, karinlart ve kasik bolgeleri temiz ve kuru olmalidir. Temizleme islemi olabildiginde kuru bir bigimde
yapilir, gerekmedikge su kullanilmaz ve su kullanilacaksa da ilik su kullanilir. Su ile temizlenen alan tek kullanimlik
malzeme ile kurulanir. Inek sagilmaya baglamadan 6nce ilk birkag siit damlas1 koyu bir zemine akitilarak siitiin rengi
kontrol edilir. Fiziksel bir gariplik goriilmesi halinde bu inegin siitii hari¢ birakilir. Sagimdan hemen sonra ineklerin
memelerine Italya Saglik Bakanligindan onaylh kimyasal madde iceren spreylerle bakim yapilir. Eger siit iki saatlik bir
sagim islemi ile toplaniyorsa 16-18°C’ye kadar sogutulur. Sagim iglemi sonucunda elde edilen siit 6zel tek kullanimlik
filtrelerden gegerek sogutma tankina aktarilir. Tank kesinlikle kapali tutulur ve siirekli bir karistirilma halinde hareketli
tutulur. Depolama sicakligi 8°C altina olamaz. Depolama sicaklifi giinliik olarak bir ekran {izerinden kontrol edilir.
Siitctiler ve toplayicilar tarafindan yapilan kontroller; siitiin yabanct madde igerip icermedigi, renginin beyaz olup
olmadig1 ve kotii kokup kokmadigi kriterlerine gore yapilir. Siitiin taginmasi ise, dereceyi sabit tutmak i¢in izole edilmis
tanklar igeren uygun tasitlar ile yapilir. Siit ¢iftlige vardigi vakit bosaltilarak “affioratori” denilen havuzlara veya ¢oklu
tanklara doldurulur.

Ister tek bir sagimdan ister iki sagimin birlestirilmesinden elde edilmis olsun, siit yalnizca ¢okelmesine ve dogal
yollarla ayrilmasina izin verildikten sonra isleme tabi tutulabilir.

Siitiin, mandira ¢iftliginden alinip isleme girmesine kadar gegen siirede hicbir fiziksel, mekanik veya 1sil isleme
tabi tutulmamasi gerekir.

Vitriyol kiipii i¢erisindeki yag/kazein oraninin 0,80 ile 1,05 arasinda olmasini saglamak amaciyla, siitiin 8 ile 20°C
arasindaki bir sicaklikta dogal yollarla kismen kaymagindan ayrilmig olmasi gerekir. Bu siirecte siit ters dondiiriilmiis ¢an
bigimindeki bakir veya bakir astarli kazanlara (kiiplere) doldurulur.

Dogal peynir alt1 suyu kiiltiiriiniin eklenmesinin ardindan buzagilardan elde edilen peynir mayasi kullanilarak
peynirin pihtilasmasi saglanir. Peynir alt1 suyu Lactobacillus helveticus ve/veya L. lactis ve/veya L. casei gibi tabii laktik
asit bakterilerinden olusan dogal bir laktik mikroflora kiiltiiriidiir. Peynir alt1 suyu 6nceki giin yapilan peynir {iretiminden
kalan pisirilmis sivi tortunun fermente edilmesiyle elde edilir. Pisirilmis peynir altt suyu kazanlardan &6zel olarak
hazirlanmis, izole edilmis silindirik seklinde ¢elik fermentasyon tanklarina aktarilir, bu tanklarin karistiricist ve sicakligi
diizenleyici sistemleri vardir.

Peynir altt suyunun fermantasyon asidite diizeyi 28-32° Soxhlet Henkel/SO ml arasinda olmalidir. Maya
baglaticisi, fermentasyon i¢in dogrudan peynirin ilk anlardaki pihtilasmasi, pismesi, asidifikasyonuna dahil olur.
Kaynatma tankina maya baslaticis1 eklendikten sonra tank 31 ila 33,5°C arasi1 sicakliga ulastiktan sonra buzagilardan
alinan maya eklenir. Pihtilagma siiresi, siitiin kimyasal-fiziksel karakterlerine, asitli peynir alt1 suyuna ve eklenen mayaya
gore 7 ve 11 dakika arasi degismektedir. Piht1 (kaymak) gerekli kivama ulastiginda “spinatura” adi verilen bir islemle
parcalanir. Bunun sebebi, peynir alt1 suyunun kaymaktan dogru bir sekilde ayrilmasim saglamak i¢in en iyi boyutta ve
karakteristikte peynir graniilii elde etmektir. Spinatura adi verilen islemde kaymagi parcgalayan bir teknoloji kullanilir ve
dairesel hareketlerle kaynaticinin duvarlarinda biriken kaymak kazanin merkezine dogru toplanir. Bu islem birkag defa
tekrarlanir ve iglemin sonunda kaymak tamamen ayrigmis olur. Bunun ardindan kaymagin pisirilmesi gelmektedir.
Bunun i¢in buhar yonetimine dikkat edilir ve kaymakta %43-45 oraninda bir nem birakilir. Pisirme siiresi yaklasik 5-7
dakikadir ve nihai sicaklik ise 53-56 °C arasinda degisir. Pisirme asamasi sona erdiginde kesilmis siit graniilleri tankin
dibine c¢oker. Pigirme bittikten sonra mayalama agamasi maksimum 70 dakika siirebilir. Tahta bir bicak yardimiyla
peynirimsi y1gint1 yerinden alinir ve bir bezle siiziilmeye birakilir. Bezde sarilt peynirimsi pihtt en az 24 saat boyunca
kalacak sekilde politetrafloroetilen bir silindir kaliba dokiiliir.

10-12 saat sonra kuruma siireci devam ederken klasik silindir sekli kenarlari konveks sekilde sekillendirilir.
Kaliplara yerlestirilen peynir pihtilar1 odalara taginir ve bu odalarda belli araliklarla nem ve sicaklik dereceleri ve bezleri



kontrol edilir. Tlk 10-12 saat boyunca ii¢ kontrol ve bir bez degisimi yapilir. Toplam kontroller yaklasik 6 ile 48 saat arasi
degisir. Peynir daha sonra tuzlanmak iizere tanklara gonderilir. Bu tanklar sodyum klorid ¢ozeltisi igerir.

Yiizdiirme ve batirma olmak iizere iki adet tuzlama islemi vardir. Yiizdiirme isleminde, peynirin bir kismi su
yiizeyinde kalir ve giinliik olarak ters-yiiz edilir. Batirma isleminde ise peynir tamamen tuzlu kaliba batirilir ve ozmotik
tagima tuzun peynirin i¢ine islemesini saglar ve ayni zamanda peynirin i¢indeki sulu kismin disar1 ¢ikmasini saglar.
Agirligin yaklagik %4’ kaybedilir. Tuzlama siiresi yiizdiirme igin yaklagik 24-30 giin ve batirma igin ise 15-25 giin
arasidir.

Uriine tuz emdirildikten sonra olgunlastirma odasina gotiiriilmeden &nce 25-40°C sicaklikta 3-20 saat
kurutulmaya birakilir. Daha sonra olgunlastirma alanlarinda peynirler icin lezzetlendirme asamasina gecilir ve bu en
uzun asamadir. Sicaklik 15-22°C, Onerilen nem de %80-90 arasindadir. Grana Padano en az dokuz ay boyunca
dinlendirilir. Hatta bu siire 24 ay1 da bulabilir.

En az dokuz aylik siire gegtikten sonra kalite kontrol yapilir. Teknik sartlara uygun oldugu anlasilan peynirler
mikrobiyel yiiklerden ardirilmak igin tel firgalarla veya yiiksek basingla kazinarak yiizey temizligi yapilir. Temizlenen
peynirler 6zel alanda kesilir ve ardindan peynirler paketlenir ve vakumlanir. Peynir, raflara yerlestirilmeden 6nce
icerisinde metal bir madde olup olmadigini anlamak i¢in metal dedektorlerle aramadan gegirilir.

Denetleme:

Grana Padano cografi isaretini denetlemekle yetkili organ “CSQA Certifications S.r.1.” (CSQA) unvanli 6zel bir
denetim kurulugudur. Bu kurulug aynm1 zamanda cografi isaretin kullanimi hususunda sertifikalar1 verme yetkisine
sahiptir. Grana Padano iiretiminde yer alan tiim taraflar, yani siit tireticileri, siit saglayan mandiralar, siit ¢iftlikleri, siit
toplayicilari, peynir iireticileri ve rendeleyiciler s6z konusu denetime tabiidir. Denetime tabi olan taraflar, CSQA
tarafindan gerceklestirilecek denetimlere iliskin 6zel bir katilim talebinde bulunur. Mandiralar agisindan denetimler ocak,
nisan ve eyliil aylarinin ilk giinlerinde olmak iizere yilda ii¢ kez yapilir. Ilk denetim, iiretim asamasina dogrudan katilan
katilimct mandiralar ya da katilimer sirket tarafindan yapilir. Yani oncelikle siit ¢iftlikleri tarafindan aylik olarak bir
kimyasal analiz yoluyla, yani yag, protein, fosfotaz ve kazein bakimindan ilk kontroller yapilir. Bu kontrole dair sonuglar
CSQA’ya gonderilir ve aylik stoktan alinan bir 6rnek iizerinden tekrar analitik kontrol yapilir. Consorzio per la Tutela del
Formaggio Grana Padano bahsi gegen kontrollerin yapilmasinda ireticileri desteklemekte ve onlarin Grana Padano
Sartnamesi ile uyumlulugu kaybetmemelerini saglar.

Daha sonraki denetimler CSQA tarafindan periyodik olarak yapilir fakat bu denetimlerin ger¢eklestirilmesi i¢in
genel olarak belirlenmis bir donem ya da zaman araligi bulunmamaktadir. Bu denetimlerin dénemleri ve araliklari
katilimcidan denetime tabi tutulacak faaliyetine gore belirlenir. Soyle ki, bir ¢iftligin denetime tabi faaliyetleri sigir
yetigtiriciligi, sigir ahirinda siitiin {iretimi ve muhafazast olup denetimlerin yilizde orani yil basina %10’dur. Siit
toplayicilarinin denetime tabi faaliyetleri toplanan siitiin uygunlugu ve toplama isleminin uygunlugu olup denetimlerin
yiizde orani yil bagina %100’diir. Siit sirketlerinin denetime tabi faaliyetleri siit toplama iglemi, siitiin saklanmasi, siitiin
baska bir siit ¢iftligine satilmasi, siitin doniistiiriilmesi, peynirin sekillendirilmesi, peynir tuzlama faaliyetleri olup
denetimlerin yiizde oran1 yil bagina %100’diir. Rendeleyici firmalarin denetime tabi faaliyetleri iiriiniin markalanmasi ve
satig1, peynirin rendelenmesi olup denetimlerin ylizde oranmi yilbasia %100’djir.

Denetim kosullar1 geregince Grana Padano peynirinin ireticisi olarak kabul edilen her katilime1 Grana Padano
Sartnamesinin ve CSQA tarafindan olusturulan denetim plani hiikiimlerini yerine getirmekle ve denetimlere iliskin
belgeleri bulundurmakla birlikte bunlari her daim CSQA’nin incelemesine agik tutmalidir.



