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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Parmigiano Reggiano Mense Adinin kullanimina, gerekli kosullart saglamasi kaydiyla, tekerlek peynir,
porsiyon ve rendelenmis haldeki peynirler i¢in izin verilmistir.

Parmigiano Reggiano Mense Adinin kullanimina iligkin {iriin sartnamesi {i¢ boliimden olusur:

e Parmigiano Reggiano Peyniri Uriin Standartlari
e Mandira Ineklerini Besleme Y 6netmeligi
o Markalama Yo6netmeligi

PARMIGIANO REGGIANO PEYNIRI URUN STANDARTLARI
A- Tekerlek halindeki Parmigiano Reggiano peynirinin 6zellikleri:

Parmigiano Reggiano, baslica besin kaynagi menge bolgesinde yetisen otlar olan ineklerden elde edilen,
kismen yag1 alinmis ¢ig inek siitiinden yapilan, sert, pisirilmis ve yavas yavas olgunlastirilmis bir peynirdir. Sabah
stit sagimlarindan alman siit, dinlendirildikten ve yiizeye ¢ikan kaymagin alinmasi yoluyla dogal olarak kismen
yagi alindiktan sonra kullanilan aksam sagimlarindan elde edilen siit ile bakir varillerde karistirilir. Buzaginin
iskembesinden yapilan peynir mayast kullanilarak siit peynirlestirilir. Anti-fermantasyon maddelerinin
kullanilmasi yasaklanmistir. Birkag giin sonra peynir yaklagik 20-25 giin tuzlu bir ¢dzeltinin iginde bekletilir.
Peynirin olgunlagtirmaya dayanikliligi daha uzun olmasina ragmen, olgunlastirma, peynirin kaliplagmasindan
baslayarak en az 12 ay devam etmesi gereken dogal bir siirectir. Olgunlastirilmis peynir sofralik peynir olarak ya
da rendeleme i¢in kullanilir ve asagidaki karakteristiklere sahiptir:

» Hafif bombeli ya da hemen hemen diiz yanlar, hafif yiikseltilmis diiz kenarlar1 olan diiz yilizeylere sahip
silindirik sekil;

» Biiyiikliik: Diiz yiizeylerinin ¢ap1 35 ila 45 cm, kenar yiiksekligi ise 20 ile 26 cm arasinda degisir;

* Her bir tekerlek peynirin asgari agirhigi: 30 kg;

* Dig goriiniis: dogal saman renginde kabuk;

* Peynirin gévdesinin rengi: A¢ik saman sarisindan saman sarisina dogru degisir;

» Karakteristik aromasi ve tadi: Hog kokulu, hafif, istah agic1 ama keskin degildir;

+  Macunun yapist: Ince tanecikli, gevrek;

* Kabuk kalinligi: Yaklasik 6mm;

* Kuru maddeye oranla yag icerigi: Asgari %32;

* Hammaddeler: inek siitii, tuz, buzag1 iskembesinden yapilan peynir mayasi;

» Katki maddeleri: yoktur.

B- Dilimleme, rendeleme ve paketleme iglemleri

Tiiketicileri korumak adina, rendelenmis ve porsiyonlara ayrilarak onceden paketlenmis Parmigiano
Reggiano peynirinin orijinalligini giivenceye almak i¢in, rendelenmis ve kabuklu ya da kabuksuz olarak
porsiyonlara ayrilmis peynirin paketlenmesi, kaliteyi, izlenebilirligi ve kontrolii saglamak amaciyla tanimlanan
cografi alan iginde yapilacaktir.

Dilimleme, rendeleme ve paketleme iglemlerine, perakende satis noktasinda, dogrudan satis igin tiikketicinin
talebi iizerine yapilacaklarsa izin verilir, ancak su sartla ki, ikinci durumda, bu islemlerin tiiketici talebi ile
yapilmasi gereklidir ve iiriiniin izlenebilirligi saglanmalidir.



C- Rendelenmis haldeki Parmigiano Reggiano peynirinin 6zellikleri:
Parmigiano Reggiano mense adi;

* Rendeleme igleminin Parmigiano Reggiano peynirinin liretim alaninda gergeklestirilmesi;

* Ambalajlamanin baska islem yapilmadan gerceklestirilmesi,

* Muhafaza edilen dzellikleri ve 6zgiin organoleptik karakteristikleri degistirecek hi¢bir maddenin ilave
edilmemesi sartiyla inhisart olarak s6z konusu mense adini kullanma yetkisi bulunan biitiin peynirden
elde edilmis olan rendelenmis tiir igin genisletilmistir.

S6z konusu mense adi ile atif edilen peynir tiirii, yukarida belirtilen parametrelere ek olarak, asagida

belirtilen teknik ve teknolojik parametrelere sahip olan rendelenmis peynir ile siirlidir:

*  Nem: En az %25 ve en fazla %35,

» Goriinis: toz gibi olmayan, homojen, en az 0,5 mm ¢apinda ve en fazla %25 oraninda parcaciklar,
» Kabuk miktari: En fazla %18,

*  Amino-asit kompozisyonu: Parmigiano Reggiano peynirine 6zgidiir.

Uretim Metodu:

Parmigiano Reggiano, ¢ig inek siitiinden yapilip uzun siirede olgunlastirilarak iiretilen sert bir peynirdir.
Temel olarak mense alanindaki meralardan beslenen ineklerin siitiinden yapilmistir. Kullanilan siit ¢ig siittiir ve
termal muamele yapilmaz. Katki maddesi kullanimi1 kesinlikle yasaktir.

Aksam sagilan siit ve sabah sagilan siit, siit sagimindan itibaren iki saat icinde mandiraya el degmemis
olarak teslim edilir. Siit, sagildiktan hemen sonra sogutulur ve 18°C'nin altina diismeyen bir sicaklikta saklanir.
Aksam siitiiniin yagi, Ustii agik paslanmaz gelik kiivetlerde dogal olarak yiizeye ¢ikan kaymagin alinmasiyla
kismen alinir. Mandiraya vardiktan hemen sonra sabah siitii bir dnceki aksamdan gelen kismen yagt alinmuis siit ile
karistirilir. Bu siitiin de, dogal olarak yiizeye ¢ikan kaymagin alinmasiyla, kismen yagi alinabilir.

Sabah siitliniin maksimum %15'lik bir miktar1 bir sonraki giin islenmek iizere saklanabilir. Bu durumda siit,
mandirada, 6zel karistiricilarla techiz edilmis ve en az 10°C'lik bir sicaklikta uygun sogutma konteynerlerinde
tutulmali ve aynmi giiniin aksami bekleyen kiivetlere bosaltilmalidir. Ardindan kesik siit suyu mayas: siite eklenir.
Bu, bir 6nceki giiniin peynir yapim igleminden geriye alan mayanin es zamanl asidifikasyonundan elde edilen
laktik fermentlerinin dogal bir maya kiiltiirtidiir.

Siitiin kesilmesi, buzagi iskembesinden yapilan peynir mayasinin kullanimiyla kesik koni seklindeki bakir
variller iginde gergeklesir. Siitiin kesilmesinin ardindan, kesilmis siit tanelere ayrilir ve pisirilir. Ardindan, bu kesik
stit parcaciklart sikistirilmis bir kiitle olugturmalari i¢in varilin alt kismina yerlesmeye birakilir. Bundan sonra da
bu peynir kiitlesi kaliplama islemi i¢in 6zel kaliplara yerlestirilir. Birka¢ giin sonra, peynirler bir tuz soliisyonu
banyosunda yaklasik 20-25 giin tuzlanir. Olgunlastirma, peynir kaliplamasinin baslangicindan en az 12 ay
sonrasina kadar siirmelidir. Yazin, olgunlastirma odalarinin sicakligi en az 16°C olmalidir.

MANDIRA INEKLERINI BESLEME YONETMELIGI:

Parmigiano Reggiano peynirinin iiretiminde kullanilacak siitiin elde edilmesi 6zel sartlara bagl oldugundan
bu siitiin elde edilecegi inekler i¢in ayr1 bir besleme yonetmeligi ¢ikartilmigtir. Parmigiano Reggiano peynirinin
hammaddesini olusturan siitii iireten inekler Parmigiano Reggiano Peyniri Mense Adinin sartnamesinde belirtilen
‘IL REGOLAMENTO Di ALIMENTAZIONE DELLE BOVINE’e (Mandira Inekleri igin Besleme Yonetmeligi)
uygun olarak beslenmelidir.

MARKALAMA YONETMELIGI:

Markalama Yonetmeligi kapsaminda, Parmigiano Reggiano’nun ayirt edici mense markasi asagidaki
sekilde mandiralar tarafindan tatbik edilir.

Parmigiano-Reggiano ya da “CFPR” ibaresini igeren bir kazein plakasinin ve tekerlegi tanimlayan kodlarin
tatbiki; Her bir tekerlegin tiim ylizeyine, iiretim mandirasini tanimlayan numara ve iretim yili ve ayinin yani sira
“Parmigiano-Reggiano” yazisini olusturacak sekilde kabuk {izerine noktalar1 kalipla basan uygun matrislerin
(kaliplama bantlarinin) kullanimi.

Derece markalamasi, yetkilendirilmis Kontrol Departmani gerekli denetleme islemlerini gergeklestirdikten
sonra asagida belirtilen islemlerdeki gibi silinmez markalarin uygulanmasiyla Parmigiano-Reggiano
Konsorsiyumu tarafindan gergeklestirilmektedir.



Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano’nun Gorevleri:

1.

Konsorsiyum, iiriin sartnamesine uygun olarak markalarin nasil kullanilmasi gerektigine dair yollar1
tespit eder ve bunlarin mandiralarda dogru kullanimlarin1 denetler. 1151/12 sayili (AB) Yonetmeligine
gore, yetkili merciler tarafindan tespit edilen mense markalarinin uygun kullanilmamas: halinde ya da
sartnamelerin diger ihlalleri halinde, Konsorsiyum, kaliplama bantlarinin ve plakalarmin geri
cekilmesini ve/veya yiiriirliikteki kurallara uygun olarak yaptirim 6nlemlerinin icra edilmesini saglar.

Konsorsiyum, her Parmigiano-Reggiano mandirasina bir kimlik numarasi verir, bu numara daha sonra
Kontrol Merciine verilir ve kontrol sistemine eklenir.

Markalama Yonetmeligi ile ongoriilmeyen diger markalarin tekerlekler iizerinde kullanilmasi igin,
Konsorsiyum tarafindan agik¢a yetkilendirme gerekmektedir. Bu sekildeki markalar, mense adlarinin
iizerine konumlandirilamaz, bdylece menge adlarinin gegerliligi giivence altina alinir.

Mandiranin Yikimlilikleri:

1.

6.

Parmigiano-Reggiano peynirini liretmek isteyen mandiralar, tiretim faaliyetlerinin baglamasindan en az
4 ay once Konsorsiyuma ilgili gerekli bagvurular1 sunmak zorundadir. Kendilerine, mense markalarinin
tatbik edilmesi i¢in gereken bir mandira kimlik numarasi, kaliplama bantlar1 ve kazein plakalart
verilmesi i¢gin kontrol sisteminin bir par¢asi olduklarini belirtmelidirler.

Mandiralar, giivene dayali olarak tedarik edilen kaliplama bantlarinin ve kazein plakalarinin dogru
kullanimi1 ve korunmasindan sorumludur.

Mandiralar, Uretim Kayit Defterini giinliik olarak tutmalidir. Bu defter Konsorsiyum tarafindan tasdik
edilmelidir ve faaliyetlerini yiiriitmesi i¢in Kontrol Merciine ve yetkili mercilere sunulmalidir.

Mandiralar, biitiin {iretimin kayitlarin1 tutmak zorundadir. Mandiralarin gerekli kayitlart tutmamasi
halinde, yiiriirliikkteki kanunlara uygun olarak yaptirimlar uygulanacaktir.

Mandiralar, 4, 5, 6, 7, 8 ve 9. Maddelerde 6ngoriildiigii sekilde, siniflandirma islemlerinin, marka
tatbikinin ve iptalinin icra edilmesi i¢in peynirin Konsorsiyuma sunmakla ya da sorumlu bir personel
tarafindan sunulmasim saglamakla sorumludur. Ihlal durumunda Konsorsiyum, kontrol planinda
ongoriilen hiikiimlere uygun olarak, kaliplama bantlarinin ve kazein plakalarinin geri alinmasini ve/veya
Kontrol Planinda 6ngoriilen hiikiimlere uygun olarak yaptirim dnlemlerinin icra edilmesini diizenler.

Mandiralar, Konsorsiyum’un s6z konusu Yonetmeliginin uygulanmasi igin yararli olan tiim unsurlari
Konsorsiyuma ve gorevli memurlarina tedarik etmekle yiikiimliidiir.

Uretim Lotlarinin Tanimlanmasi ve Kalite Denetimi:

1.

Her bir mandira iiriiniin iiretimi lotlara ayrilmistir. Ornegin;

a. 1. lot: Ocak-Nisan aylar1 arasinda iiretilen peynirler.
b. 2.lot: Mayis-Agustos aylar1 arasinda iiretilen peynirler.
c. 3. lot: Eyliil-Aralik aylar1 arasinda iiretilen peynirler.

Derece markasini tatbik etmeden 6nce, Parmigiano-Reggiano peynirinin her bir tekerlegi, Konsorsiyum
tarafindan hazirlanan listeye kaydedilen, Konsorsiyum tarafindan atanan en az iki uzmandan meydana
gelen bir Komite tarafindan denetlenir ve bunun akabinde Kontrol Departmani usuliine uygun olarak
bilgilendirilir.

Kalite denetleme ve marka uygulama islemleri mense bolgesi icinde gerceklestirilir.



Denetleme:
PROSEDURLER:
Kalite Denetimi:

Kalite denetleme iglemleri asagidaki listeye dayanilarak, {i¢ zaman periyodu igindeki ii¢ liretim lotu igin
gerceklestirilir.

1. Birinci lotun peyniri, ayn1 yilin Aralik ayimun 1. giinlinden baglayarak denetlenir.
2. Ikinci lotun peyniri, takip eden yilin Nisan aymn 1. giiniinden baslayarak denetlenir.

3. Ugiincii lotun peyniri, takip eden yilin Eyliil ayinin 1. giiniinden baglayarak denetlenir.
Peynir Siniflandirmast:

1. Peynir kalitesi denetlenmesi, ekte yer alan smiflandirmaya uygun olarak, yerel kullanimlar ve
aligkanliklara bagl olarak, bir ¢ekic veya peynir sondasi yoluyla, tekerleklerin dis goriiniiiiniin, peynir
macununun dokusunun ve aromasinin degerlendirilmesiyle ger¢eklestirilir.

2. Kalite degerlendirmesini miimkiin oldugunca objektif bigimde yapmak amaciyla, Komiteler yapisal ve
organoleptik 6zellikleri degerlendirmek igin lot basina en az bir tekerlegi kesmelidir ve her durumda her
bin tane ya da binin kesirleri igin en az bir tekerlek kesmek zorundadir. Mandiralar, uzmanlar tarafindan
gosterilen kesilecek tekerlekleri tedarik etmek ve bir pargasini almalarina izin vermek zorundadir.

Miirekkepli Miihiirlerin Basilmasi:

Kalite denetlemesiyle ayni anda, “Peynir Simiflandirmasi” boliimii altinda belirtildigi tizere, ekte
tanimlanan asagidaki kategorileri tanimlamak amaciyla tekerleklere silinmez miirekkep miihiirleri bastlir.

1. Birinci kategori; “birinci sinif”, “sifir” ve “tek” olarak siniflandirilan “Parmigiano- Reggiano” peynir
tekerleklerini gosterir.

2. Ikinci kategori; “orta stmf”’ ya da “prima stagionatura” olarak simflandirilan “Parmigiano-Reggiano”
peynir tekerleklerini gosterir.

3. Ugiincii kategori; “diisiik smif” ve “rejekte” olarak smiflandirilan Parmigiano-Reggiano” peynir
tekerleklerini gosterir.
Sicak Demir Markalarinin Tatbik Edilmesi:

1. “Parmigiano-Reggiano Consorzio Tutela” yazisini igeren oval bir sicak demir markasi ve {iretim yili,
birinci ve ikinci kategorilerdeki tekerleklerin tizerine yakarak basilir.

2. Ikinci kategori peynir, tekerlegin her tarafina tatbik edilen silinmez bir marka yoluyla tanimlanir.

3. Sicak demir markalama, Kontrol Mercii tarafindan verilen talimatlara uygun olarak kalite denetiminden
yedi giin sonra gerceklestirilebilir.
Mense Markalarmin Iptali:

Konsorsiyum tarafindan atanan personel, {giincii kategori tekerleklerinin {izerindeki, bunun yani sira
olgunlagsmay1 onleyen ciddi yapisal sorunlarin etkiledigi tekerlekler {izerindeki ve bunun yani sira tekerlegin
goriinligiinii ve/veya macunun kalitesini ve/veya iiretim aymi ve yilim1 ve mandira kimlik numarasini gosteren
markalar1 tehlikeye atan diizeltmeler almis tekerleklerin lizerindeki mense markalarmi ¢ikaracaktir. Alternatif
olarak, bu tekerlekler, Konsorsiyum ile ilgili bir sozlesme imzalamis olan bir ya da daha fazla isleme sirketine
teslim edilecektir. Bu tekerleklerle ilgili olarak, mandira, yukaridaki sirketler tarafindan teslim edilen ve mense
markalarinin usuliine uygun olarak gecersiz kilindigin1 gosteren dokiimantasyonu saglamak zorundadir. Mense
markalari, ayn1 zamanda dogru sekilde tatbik edilmemis olan tekerlekler iizerinde de gegersiz kilinmaktadir.

Denetleme Raporlarinin Hazirlanmast:

Biitiin tiretim partisi i¢in her bir lot ya da lot kesiti i¢in kalite denetimi, sicak demir tanimlamasi ve birinci
ve ikinci kategori tekerleklerinin markalanmasi, mense markalarinin iptali ile ilgili islemleri kaydetmek i¢in bir
rapor hazirlanir. Bu rapor, bu islemlerin hazirlanmasindan sorumlu personel tarafindan ve mandiranin yasal
temsilcisi tarafindan ya da bu amag i¢in agikca atanmis bir kisi tarafindan imzalanmalidir.



Temyiz Talepleri:

1. Mandiralarin, denetlemenin tamamlanmasindan itibaren 4 giin i¢inde kalite denetleme sonuglarina itiraz
etmek icin taahhiitlii posta ile bir bildirim gondererek Konsorsiyum nezdinde bir tevdi etme haklari
bulunmaktadir.

2. Talepler, bildirimin alinmasindan itibaren 15 giin icinde peynir denetlemesini tekrarlamaya karar
verebilen bir Temyiz Komitesi tarafindan analiz edilir. Bu Komite, Konsorsiyum tarafindan atanir ve
Kalite Denetleme Komitelerinin bir parcasi olmayan en az ii¢ iiyeden meydana gelir.

Mense Markalarinin Diizeltilmesi Talebi:

Olgunlastirma islemi siiresince, kazein plakasmnin yer aldifi alanda diizeltme gerektiren bir kabuk
deformasyonu gelistirilmis olan tekerlekler olmasi halinde, mandira, Konsorsiyumdan, plakanin yerine silinmez
bir sicak demir markasi tatbik etmek i¢in izin isteyecektir. Mandira, biitiin ¢ikarilan plakalar1 saklayacak ve
Konsorsiyum’a teslim edecektir.

Mense Markalar1 icin Iptal Talebi:

Olgunlastirma islemi siiresince, olgunlastirma siirecinin devamini dnleyecek sekilde ciddi deformasyonlar
gelistiren tekerlekler icin mandira kalite denetlemesinden once, “Mense Markalarinin Iptali” maddesinde
belirtildigi izere mense markalarinin iptali ya da teslimat igin talepte bulunma hakkinda sahip olacaktir.

Olgunlastirmanin 12. Ayindan Once Tekerleklerin Devredilmesi:

Tekerleklerin, olgunlagtirmanin 12. ayindan dnce ve herhangi bir sekilde mense bolgesi i¢inde ve hatta
sicak demir markasi zaten basilmigsken devredilmesi halinde, teslimat bildirimleri ve faturalar, kalite denetleme ve
markalama raporlari iizerinde mandiranin yasal temsilcisi tarafindan esit olarak imzalanan su beyani igerecektir:

“Peynir, 12 aylik olgunlastirma siiresine ulasmadan 6nce Parmigiano-Reggiano korumali bolgede tiiketim
icin piyasaya siiriilemez.”

“Thrag¢” ve “Ekstra” Markalar:

Olgunlagtirmanin 18. ayindan baslayarak, Parmigiano-Reggiano sahipleri Konsorsiyumdan “Parmigiano-
Reggiano ihra¢” ya da “Parmigiano-Reggiano Ekstra” markalarinin basiimasini talep edebilir.

Yukaridaki markalarin kullanimina elverisli olmak i¢in, peynir, “Miirekkep Damgalarinin Tatbik Edilmesi”
bolimiinde atifta bulunulan “birinci sinif” Parmigiano- Reggiano igin belirlenen ticari mal sartnamelerine
uymalidir. Olgunlagtirma siirecinin 18. ayina ulasan onayli tekerlekler, olgunlastirma igleminin menge boélgesinin
disindaki yerlerde devam etmesi hali dahil olmak tizere, yukaridaki markalarin uygulanmasi igin elverislidir; bu
durumda, kontrol faaliyetlerini yiiriitebilmesi i¢in Konsorsiyum ile 6zel anlagsmalar imzalanacaktir.

Markalama iglemleri ile ilgili masraflar bagvuru sahipleri tarafindan 6denecektir.

URUN SARTNAMESINE UYGUNLUGUN DOGRULANMASI ICIN RESMi KONTROLLER VE
DENETIM:

1151/12 sayili (AB) Yonetmeliginin 36, 37 ve 39. maddelerine gore, {irlin sartnamesine uygunlugun
dogrulanmasi igin resmi kontroller, {iriin piyasaya siiriilmeden, once iiriin sertifikasyon mercii olarak faaliyet
gosteren, 882/2004 sayili (AB) Yonetmeliginin 2. maddesinin 5. fikras1 kapsamindaki bir kontrol merci tarafindan
yapilmaktadir. Parmigiano Reggiano peynirine iliskin olarak sartnameye uygunlugun dogrulanmas: ise, Ziraat,
Gida ve Ormancilik Politikalar1 Bakanliginin 13 Ekim 1998 tarihli Kararnamesi ile yetkilendirilmis ve sonrasinda,
en son 19 Subat 2015 tarihinde Ziraat, Gida ve Ormancilik Politikalar1 Bakanhigmin idari Kararnamesi ile teyit
edilen, yetkili kontrol mercii ‘Organismo Controllo Qualita produzioni regolamentate — Soc. Coop.” — ‘OCQPR’
tarafindan yapilmaktadir.

PARMIGIANO REGGIANO MENSE ADININ KORUNMASI, MUHAFAZASI VE PROMOSYONU:

Parmigiano Reggiano Mense Adinin kullaniminin izlenmesi, 1151/12 sayili (AB) Yo6netmeliginin 3.2 ve
45. maddeleri kapsaminda tiim Parmigiano Reggiano peynir iireticilerini ve bir grubu bir araya getiren ve Italya
kanunlarma gore kurulmus olan, kiar amaci gilitmeyen, goniilli bir organ olan Consorzio del Formaggio
Parmigiano-Reggiano (Konsorsiyum) tarafindan gergeklestirilir.



Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano, 1151/12 sayili (AB) Yonetmeliginin 3.2 ve 45inci
maddeleri kapsaminda tiim Parmigiano Reggiano peynir iireticilerini ve bir grubu bir araya getiren ve Italya
kanunlarina gore kurulmus olan, kar amaci giitmeyen, goniillii bir organdir.

Konsorsiyum, AB mevzuatina ve ulusal mevzuata gére, Parmigiano Reggiano Mense Adinin korunmasi,
muhafazasi ve promosyonundan sorumludur ve bu gorevleri yerine getirmek iizere Ziraat, Gida ve Ormancilik
Politikalar1 Bakanlig1 tarafindan onaylanmistir. Bu gorevler, Ziraat, Gida ve Ormancilik Politikalar1 Bakanlig1
tarafindan onaylanan ilgili Kurulus S6zlesmesinden kaynaklanmaktadir.






