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KAYSERI TEPSi MANTISI

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1059

Tescil Tarihi : 05.04.2022

Basvuru No : C2021/000305

Bagvuru Tarihi : 09.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kayseri Tepsi Mantis1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSER]
Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Tepsi Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 kullanilamadiginda, Kayseri Tepsi Mantis1 ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERIi TEPSi MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Tepsi Mantist; kare seklinde kesilmig hamurun i¢ine kiymali har¢ konulmasi, kendine 6zgii yontem
ile kapatilip firinlanmasi ve iizerine sos gezdirilip ocak tizerinde pisirilmesiyle iiretilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirli i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hamur icin bilesenler (4 kisilik):

—600 g 6zel amaglh bugday unu
—-20gtuz

—200gsu

—2 yumurta

Kiymali harg icin bilesenler:

— 800 g az yagl kiyma
-5gtuz

—5 g karabiber

— 10 g kirmizi toz biber
—300 g sogan (3-4 orta boy)

Yag karisimi i¢in bilesenler:

—40 g zeytinyag1
—40 g tereyag1

Salcal1 sos i¢in bilesenler:

—110 g domates salgas1
—800 ml su



Yogurtlu sos icin bilesenler:

—450 g slizme yogurt
— 2 dig sarimsak (tercihe gore)
-8gtuz

Tepsinin yaglanmasi i¢in:
—25-27 g tereyagi

Kiymali harcin hazirlanmasi:

Derin bir kaba kiyma, tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve ince kiyilarak suyu sikilip uzaklastirilan sogan
koyulup homojen bir karisim elde edilinceye kadar yogurulur. Karigim, i¢indeki soganin sulanmamasi i¢in
bekletilmeden ve ¢ig olarak kullanilir.

Salcal1 sosun hazirlanmasi:

Bir tavada su ve salga karistirilarak orta ateste 1- 2 dakika kaynatilir.

Kayseri Tepsi Mantisinin yapilmast:

Derin bir kabin i¢ine un, su, tuz, yumurta katilip yogurularak yumusak bir kivamda hamur elde edilir.
Yogurulan hamur, piiriizsiiz olmasi ve kolay agilmasi igin 15-20 dakika bekletildikten sonra tezgah tizerinde hafifce
unlanarak oklava ile kalinlig1 0,3-0,5 cm olacak sekilde acilir. 3 X 3 cm ebadinda kare seklinde kesilir her bir
parganin ortasina 8-10 g kiymali har¢ konur. Ele alinan hamur pargalari, kiymali harg tam ortada kalacak sekilde
ikiye katlanarak kenarlart karsilikli birlestirilir. Hamurun kenarlari birlestirildiginde, kiymali har¢ mantinin
ortasinda ve iistii agik gekilde kalmalidir. Tiim hamur parcalar1 ayni sekilde hazirlanip kapatildiktan sonra mantilar,
tabanina tereyag siiriilen bir tepsiye kiymali kisimlar1 yukarda kalacak sekilde ve hi¢ bosluk birakilmadan dik olarak
sira sira dizilir. Mantilarin tizerine yag karisimi gezdirilerek dokiiliir ve 230 °C sicaklikta 3-5 dakika 1sitilan firina
konur. 180-200 °C sicaklikta 25 dakika kizartildiktan sonra tepsi sogumasi i¢in 15-20 dakika ortam sicakliginda
bekletilir ve tizerine sal¢ali sicak sos gezdirilerek, tepsi ocagin iizerinde 5-6 dakika orta ateste pisirilir. Kayseri
Tepsi Mantisi, tiretildigi tepside ve tepsinin orta kismina yogurtlu sos konularak sicak olarak servis yapilir.

Kayseri Tepsi Mantisi, firinlama ve sogutma islemlerinden sonra modifiye atmosferde vakumlanirsa 2 ay, -
18° C’de soklanarak vakumlanirsa 6 ay raf Omriine sahiptir. Vakumlanan paketler sogutucularda muhafaza
edilmelidir.

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

Kayseri Tepsi Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tepsi Mantisinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasimin koordinasyonunda ve Talas Belediyesi, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi
ve Kayseri Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindandiizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; mantilarin kapatma
seklinin uygunlugu; iretim metoduna uygunluk; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Kayseri Tepsi
Mantisi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



