No: 1852 - Mahreg isareti

SAFRANBOLU YAZIKOY UZUM SIRKESI

Tescil Ettiren

SAFRANBOLU TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.02.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.05.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1852

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No 1 C2025/000032

Bagvuru Tarihi : 06.02.2025

Cografi isaretin Ad1 : Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi

Uriin / Uriin Grubu : Uziim sirkesi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenimahalle Mah. Sadri Artu¢ Cad. Belediye Is Mrk. Safranbolu
KARABUK

Cografi Simir : Karabiik ili

Kullanim Bicimi : Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iriiniin ambalajinin {izerinde yer alir. "Uriiniin ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; {iziimlerin gesitli 6n islemler uygulanarak elde edilmis iiziim sularinin /
siralarinin  biyolojik yolla Once etil alkol, sonra asetik asit fermantasyonuna ugramasi sonucu, asetik asit
fermantasyonu ile elde edilen Karabiik iline 6zgii bir sirkedir.

Mayalar tarafindan iiziim meyvesinde bulunan fermente olabilen sekerlerin etanole doniisiimiinii takiben
asetik asit bakterileri tarafindan etanoliin oksidasyonu sonucu asetik asit olusumu ile Safranbolu Yazikdy Uziim
Sirkesi tretilir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; iiretim metoduna ve iiretiminde kullanilan {iziimiin rengine bagl olarak
acik saridan koyu kirmiziya kadar degisen renklerde olup parlak ve berrak bir goriiniime sahiptir. Safranbolu
Yazikdy Uziim Sirkesinde asetik asit ve tartarik asit baskin organik asitlerdir. Bu asidik dzelligi nedeniyle damakta
kendine has eksi-tatli, kisa siireli keskin ve yakic1 bir tat birakir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin toplam asit
icerigi en az 4 g / 100 ml’dir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi biyolojik yolla, asetik asit fermantasyonu ile iiretildigi icin, sirkenin dip
kisminda tortulanma olabilmektedir. Bu durum iiriinde yabanci madde bulunmasi/bozulma gostergesi degil, sirkenin
biyolojik yolla olustugunun ve fermantasyonun devam etmesinin bir gostergesidir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin gegmisi Osmanli Imparatorlugu dénemine dayanir. Uriiniin
tarihgesinde; 6zellikle Safranbolu ilgesinin Yazikdy kdylinde yiizyillardir geleneksel yontemler kullanilarak yaygin
olarak tiretilmeye baglanmis ve {ine sahip olmustur. Yazikoy’de bagcilikla i¢ ige gecmis olan sirke {iretimi, nesilden
nesile aktarilan geleneksel tekniklerle siirdiiriilmektedir. Uziimlerin “sirahane” denilen yerlerde suyunun cikarilmasi
ve ardindan fig1, kiip vb. doldurulan iiziim suyu / sirasi, aylarca bekletilerek sirkeye doniistiirilmektedir.

Karabiik ilinde iiretim potansiyelinden ve {iniinden dolay1 halk arasinda “Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi”
olarak adlandirilmistir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin gida ile temasa uygun fici, kiip, kap vb. alet ve
ekipmanlar kullanilarak iiretimi giiniimiize kadar gelmistir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi iiretiminde; sadece iiziim suyu / sirasi kullanilir. Uziim haricinde baska
bir meyve vb. bilesenler, disaridan ilave seker, etil alkol, asetik asit, asitlik diizenleyici vb. kullanilamaz. Ayrica
Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi iiretiminde; tatlandirici, renklendirici, aroma verici ve aroma verme 6zelligi
tastyan gida bilesenleri kullanilmaz.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; yaygin olarak; tursu, gesitli yemek, salata ve sos vb. hazirlanmasinda
kullanilir.

Karabiik ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi, Karabiik ili ile 6zdeslesen,
uzun yillardir bdlgede bilinen ve Karabiik ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir iiriindiir. Uretiminin her
asamasinda ustalik becerisi gerektiren, bu sebeplerle; Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin iiretildigi, Karabiik ili
ile tin bag1 bulunur.



Uretim Metodu:

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi Uretim Asamalari;

Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi iiretiminde; tercihen Karabiik ilinde yetistirilen sirkeye islemeye uygun
tiziimler kullanilir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi iiretiminde; 6zellikle kullanilan bilesenlerin secimi, karistirma
islemi vb. iiretim asamalar1 sirkenin kalitesini dogrudan etkilediginden ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.
Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Uziim sirkesine islenmek iizere segilen iiziimler, daneden iiziim suyunun ayrilmasi amaciyla gida ile temasa
uygun temiz gézenekli ¢uvallarda ortalama 1 giin kadar bekletilir ve bu guvallar preslenir / ezilir. Danelerinden
ayrilan iiztim sular1 yeteri kadar biiyiikliikteki fig1, kiip vb. kaplara konulur. Bu kaplara ortalama % 5 oraninda olgun
sirke (6nceden tretilmis) ve / veya sirke mayasi ya da sirke anasi ile istege bagli olarak ortalama % 3 oraninda tuz
katilir. Tiim bu bilesenler karistirildiktan sonra kaplarin agzi yeteri kadar hava almasina imkan verecek sekilde
kapatilir. Ortalama 15 giin sonra kaplarin icerigi karistirilir ve tizerinde biriken tortu / tabaka alinir. Yine ortalama
15 giin arayla iki kez daha bu islem tekrarlanir. Daha sonra kaplarin agzi hava almayacak sekilde kapatilir.
Fermantasyon i¢in kaplar oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda, en az 3 ay bekletilir.

Haftalar igerisinde sivinin {izerinde zar/tabaka olusumu gozlenir ve bu zar zamanla kalinlagarak “sirke anas1”
olusumu gergeklesir. Fermantasyon stireci tamamlandiginda sirkelerin {izerinde sirke anasi tabakasi olugmaya
baslar. Bu durum sirkenin olgunlastiinin bir gostergesidir. Sirke olusumunun tamamlandig sirke anasinin ¢okmesi
ile anlagilir.

Olgunlagan sirke teknigine uygun bir sekilde siiziiliir. Sirkenin dibinde olusan ¢okeltiye “murtu” olarak
adlandirilir. Bu ¢okelti zaman i¢inde koyu bir renk alir ve sirkeyi bulandirmamasi i¢in sirkeye karigsmadan diger

temiz kaplara siiziiliir. Sirke bu agamada veya siseleme/ambalajlama asamalarinda siiziilse de bir miktar tortu
kalabilir.

Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesinin Muhafaza Kosullari, Ambalajlanmasi ve Piyasaya Arzi:

Siiziilmesi tamamlanan, Safranbolu Yazikdéy Uziim Sirkesi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
giines 15181 almayan ortamlarda muhafaza edilir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak gida ile temasa uygun
ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Karabiik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi, Karabiik ili ile 6zdeslesen,
uzun yillardir blgesinde bilinen ve Karabiik ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, iretiminin her agamasinda
ustalik becerisi ve emek gerektiren bir iiriindiir. Bu sebeplerle; Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin iiretildigi,
Karabiik ili ile tin bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliiglinde; Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odast,
Karabiik 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Safranbolu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3
kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu,
— Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi iiretim asamalarini uygunlugu,
—  Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin muhafaza kosullar1, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman



gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



