No: 1192 - Mahreg isareti

CANKIRI HAMEYLI TATLISI

Tescil Ettiren

CANKIRI BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.12.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 16.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11192

Tescil Tarihi : 16.08.2022

Basvuru No 1 C2020/458

Bagvuru Tarihi : 30.12.2020

Cografi isaretin Ad : Cankir1 Hameyli Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cankir1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Bulvar1 19 Merkez / CANKIRI

Cografi Sinir1 : Cankar ili

Kullanim Bicimi . Cankir1 Hameyli Tatlis1 ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblem1 iiriiniin ambalaji1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cankir1 Hameyli Tatlis1 ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1t Hameyli Tatlis1i, hamurun ince yufka seklinde agilarak 30 adet yufka elde edilip, kare seklinde kesilip
iicgen olarak katlanip firinda pisirilmesi ve serbet dokiilmesiyle elde edilen bir tathidir.

Cankirt mutfaginin gegcmisi eskiye dayanan ve {iretimi ustalik becerisi gerektiren yemeklerinden olan Cankiri
Hameyli Tatlisinin iiretimi cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Cankirt Hameyli Tatlis1 (24 kisilik)

Hamur icin bilesenler:

— 1000 g 6zel amagli bugday unu
- 3gtuz

— 3 adet yumurta

— 250 g yogurt

— 300 ml siit

— 15 ml elma sirkesi

— 1000 g bugday nisastasi

Ici icin bilesen:
— 250 g ceviz i¢i

Ugzeri icin bilesen:

— 500 g tereyagi

Serbet icin bilesenler:

— 1500 g beyaz seker
— 1500 mlsu
— % adet orta boy limon



Cankir1 Hameyli Tatlisinin hazirlanmasi:

Bir kapta un, siit, yumurta, yogurt, tuz ve sirke yumusak bir hamur elde edilene kadar 10-12 dakika yogrulur.
Yogrulan hamurun {izeri temiz bir bez ile ortiilerek buzdolabinda 2 saat dinlendirilir. Hamur 30 paziya boéliinerek
12-15 cm ¢apinda ve 54-59 g agirhginda yuvarlak sekilde agilir. Agilan hamurlar 12-20 dakika dinlendirilir. Agilan
pazilarin {izerine 30-34 gram bugday nisastasi serpilir ve hamurun her yerine esit sekilde dagitilir. Yufkalarin her
biri oklava ile 80-90 cm ¢apinda agilir. Agilan yufkalarin her biri temiz bir 6rtii tizerinde 3-5 dakika kurutulup, masa,
tezgdh vb. diiz bir yiizey Ulzerinde st iiste dizilir. 15 yufkanin dizilmesi tamamlaninca iizerine havanda ince
doviilmiis ceviz her yerine esit olacak gekilde serpilip diger yufkalar da iist iiste eklenir. Yufka 5*5 cm Slgiilerinde
kare seklinde kesilerek her bir kare iiggen olacak sekilde katlanip tepsiye dizilir. Tathinin dizilis sekli asagida sekille
gosterilmigtir. Bir tavada tereyag: eritilerek tepsinin iizerine homojen olarak dokdiliir. 180° C sicaklikta 5 dakika
onceden 1sitilan firinda 50-60 dakika {izeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 30-35 dakikada
sogumaya birakilir. Su ile seker 20 dakika kaynatilarak serbet hazirlanir. Limon sikilarak elde edilen limon suyunun
eklenmesiyle 10 dakika daha kaynatilir. Serbetin 1limasi igin bir saat bekletilir. Serbetin sicakligi 35-37 derece
sicakliginda dokiilmelidir. Tatli porsiyonu 3 dilim olarak soguk servis edilir. Kapali kutularda ambalajlanabilir.
Tepside oda sicakliginda muhafaza edilir.

Tatlinin tepsiye dizilis sekli asagidaki gibidir:

v

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

Cankirt Hameyli Tatlis1 iiretimi, kendine 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeple yore ile {in bagi bulunan
ankirt Hameyli Tatlisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
nkirt Hameyli Tatl tim iireti lar1, belirtil grafi da gergeklesi

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankiri Ticaret 11 Miidiirliigii, Cankir1 Kahve ve
Lokantacilar Odasi ile Cankirt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Cankirt Hameyli Tathisinin goriiniimiiniin uygunlugu; tretimde kullanilan
malzemelerin miktarlar1 ve niteliginin uygunlugu; iiretim ydntemlerinin uygunlugu ve Cankir1 Hameyli Tatlis1
ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



