No: 811 - Mahreg Isareti

PAMUKOVA CEViZ EZMESI

Tescil Ettiren

SAKARYA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
10.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 27.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 811

Tescil Tarihi : 27.07.2021

Basvuru No : C2020/189

Basvuru Tarihi 1 10.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Pamukova Ceviz Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu . Ceviz ezmesi / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hanli Merkez Mah. Sehit Onbasi1 Zekeriya Gozyuman Cad. Adapazari
SAKARYA

Cografi Siir1 : Sakarya ili Pamukova ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Pamukova Ceviz Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalajmin
iizerinde kullanilamadiginda, Pamukova Ceviz Ezmesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pamukova Ceviz Ezmesi; seker surubunun kaynatilarak, igerisine ceviz i¢i ve irmigin esit oranlarda
eklenmesi sonucu elde edilen karisimin pisirilmesiyle elde edilen, genellikle 6zel giinlerde yapilan ve tercih edilen
sekerli bir mamuldiir. Pamukova Ceviz Ezmesi iiretiminde; limon tuzu / sitrik asit hari¢ gida katki maddeleri, aroma
ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Pamukova Ceviz Ezmesi, tatli, rengi kahverengi ve tonlarinda, kivamli ve homojen olmayan yapidadir. Uriin,
benzerlerinden kendine mahsus tiretim metodu ile ayrilir ve Pamukova ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Pamukova Ceviz Ezmesi Bilesen Listesi:

Su, beyaz toz seker, irmik, ceviz i¢i ve limon tuzu / sitrik asit (E 330 ) veya limon suyu.

Pamukova Ceviz Ezmesinin Hazirlanmasi:

Pamukova Ceviz Ezmesi tiretiminde tercihen bakir kaynatma kazanlart kullanilir. 9 kg’lik kiitle igin, 1 litre
su sitilir. Isitilan suyun iizerine 4 kg beyaz toz seker ilave edilerek koyu bir serbet elde edilir. Karigimin
kaynamasina yakin yaklagik 10 gram limon tuzu / sitrik asit (E330) veya limon suyu ilave edilir. Serbet istenilen
kivama geldikten sonra atesten alinarak sogumaya birakilir ve dinlendirilir.

2 kg irmik ile iri kiy1lmis 2 kg ceviz i¢i karigtirthir. Ceviz i¢i olarak tercihen Pamukova ilgesinde yetistirilmis
cevizler kullanilir. Karistirma islemlerinde tahta kagik kullanilir.

Serbetin {izerine irmik ve ceviz i¢i karisimu eklenir. Serbet ile irmik-ceviz i¢i karisiminin iyice karigmasi
saglandiktan sonra iizerine 1 litre daha sicak su ilave edilir. Su ile sisen irmigin tam olarak kavrulmasi saglanir.
Ortalama 10 dakika kadar bu karisim kisik ateste pisirildikten sonra 1s1l islem sonlandirilir. Pigirilen tiriin tepsilere
dokdiliir. Tepsinin altina yiizeyi kaplayacak sekilde pudra sekeri serilir. Tepsi yiizeyine iyice yaydirilir. Merdane
yardimriyla karigim bask1 yapilarak tepsiye iyice sikistirilir. Uriin sogumasi ve dinlendirilmesi amaciyla 2,5-3 saat
kadar oda sicakliginda bekletilir. Genellikle baklava dilimleri seklinde kesilerek servis edilir (Sekil-1).
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Sekil-1. Pamukova Ceviz Ezmesi

Pamukova Ceviz Ezmesi, gida ile temasa uygun malzemeler ile ambalajlanir. lgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Uriin serin, kokulardan ari ve kuru ortamlarda, ambalajli muhafaza edilmelidir.
Ambalajli iiriiniin {iretim tarihinden itibaren tavsiye edilen tiiketim tarihi en fazla 3 aydir. Uriiniin ambalaj1 ag1ldiktan
sonra 1 hafta igerisinde tiiketilmesi tavsiye edilir.



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

Bolge kiiltiiriiniin bir degeri olan, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve liretim metodu bakimindan beseri
unsurun katkistyla farklilasan Pamukova Ceviz Ezmesinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi cografi sinir
ile bilinirliligi ve iin bagi bulunan Pamukova Ceviz Ezmesinin tiim iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi ve
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilmiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, Pamukova Ceviz Ezmesi cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriin hazirlamada
kullanilan bilesen listesi, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigin
kontrol eder. 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 gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



