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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C[2025/4075)
Po tomto zvefejnéni mohou orgdny clenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo mda bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

Specifikace produktu podle ¢linku 7 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 je k dispozici v unijnim rejstitku zemépisnych oznaceni.

]EDNOTNY DOKUMENT
Ipsala Pirinci“
EU ¢.: PDO-TR-02806 — 14.10.2021

CHOP (X) CHZO ()

1.  Nazev (ndzvy) ((CHOP ¢i CHZO))

,,ipsala Pirinci“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Turecko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované
Kéd kombinované nomenklatury

1006 — Ryze

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

JIpsala Pirinci* je bild ryZe ziskand z druhu Oryza sativa L. (ryZe setd) z Eeledi lipnicovitych (Gramineae), ktera se péstuje
na roviné Ipsala. M4 sklovity, matny vzhled a dlouhd, silnd zrna. Délka zrn ryze ,Ipsala Pirinci* se pohybuje mezi
6,7-7,1 mm a $itka mezi 2,6-3,1 mm. Hmotnost 1 000 zrn ¢ini 24 aZz 32 g. Rostlina neztrici zrna a neobsahuje
zddné vldknité ¢dsti. Vyska rostliny ¢ini 105-115 cm a vegetacni doba trvd 125-130 dni. Poskytuje primérny vynos
750 az 850 kg z jednoho hektaru a vytéZnost celych zrn dosahuje 60 %.

vevs

Sland ptida a mofsky vzduch v dané zemépisné oblasti dodavaji ryZovym zrntim sklovitéjsi a matnéjsi vzhled, ¢imz se
sniZuje vyskyt bilého jadra nebo kiidové bilych ¢asti. Teplotni a vlhkostni podminky v oblasti vedou k nizkému
podilu bilého jddra (maximdlné 1 %) a vysokému obsahu bilkovin (9,02 %). Aluvidlni pida, dostatek vody a mirné
podnebi na roviné Ipsala pfispivaji k tomu, Ze ryzova zrna dosahuji idedln{ délky (6,7-7,1 mm).

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Tabulka 1

Obsah vadnych zrn v ryZi ,,Ipsala Pirinci“ (maximélné, v % hmotnostnich)

Nezpracovani Oroanické Pfirozené deformovand zrna,
Zrnapa Kiidove cizgoro dé Anorganické Pomér skvrnitd zrna, zbarvend zrna,
bild zrn 4tk cizorodé latky | zlomkd zrn zlutd zrna a jantarové zlutd
azrna atky zrna
Ryze (1. tiida) 1 0,3 0,05 5 0,5
Ryze (2. tiida) 2 0,4 0,1 10 1
Tabulka 2

Fyzikélni a chemické vlastnosti ryZe ,Ipsala Pirinci

Parametr Hodnota
Délka zrn minimélné 6,7 mm
Pomér délky k $ifce 2<-<3
Pramérny obsah bilkovin 9,02 %
Vlhkost maximalné 14,5 %
Hodnota amylazy 27,12-30,75 %
L* (svétlost): 90,29-92,08
Barva a* (Cervenost/zelenost): 2,5-2,8
b* (zlutost/modrost): 8,0-9,4

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny féze vyroby ryze ,Ipsala Pirinci“ od péstovani az po sklizen musi probihat v oblasti produkce vymezené
v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Vyroba, suSeni, tfidéni a baleni musi probihat v dané zemépisné oblasti, aby se zachovaly vlastnosti produktu
a zarucila jeho kvalita.

Po sklizni se ryze ,Ipsala Pirinci“ susi 6-10 hodin pii teploté 45 °C, dokud vlhkost zrn neklesne na 14,5 %. Poté se
zrna oddéluji od plev hrubym prosévanim a odstranénim plev v loupacim stroji. Posledni faze zahrnuje kontrolu
cizorodych latek, pfi niZ ryze znovu prochdzi procesem piesévani.

Pii tfidéni se produkt rozdéluje podle kvality pomoci optického tridice, ktery pracuje na zdkladé barev.

Poté se ryze uklddd do baleni o poZzadované hmotnosti. Ve skladovacich prostordch s teplotou 15-20 °C a vlhkosti
60 % lze ryzi skladovat az dva roky.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé povinnych tidaji stanovenych v piedpisech o oznacovani a obchodni pravé potravin musi etikety obsahovat
tyto udaje:

—  nézev oznaceni ,Ipsala Pirinci®;
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—  kromé toho mtize byt logo ,Ipsala Pirinci“ pouzito na obalech produktéi s CHOP ,ipsala Pirinci*.
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Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblasti produktu ,Ipsala Pirinci* je okres Ipsala, ktery zahrnuje rovinu Ipsala. Oblast sahd od hranice
s méstem Enez na jihu po vesnici Saricaali na severu a od ndrodniho parku Gala G6lii na severovychodé po vesnici
Koyuntepe na zdpad¢. Mleti a lesténi ryZze musi probihat ve stejnych obcich jako samotnd produkce.

ipsala
o

Kesan
o

Souvislost se zemépisnou oblasti

Pfirodni faktory

JIpsala Pirinci* je bild ryZe ziskand z druhu Oryza sativa L. (ryZe setd) z Celedi lipnicovitych (Gramineae), ktera se péstuje
na roviné Ipsala. Rovina Ipsala, kde se tato plodina péstuje, se vyznacuje salinitou, protoZe je z jihu oteviend smérem
k mofi a vystavend moiskému vzduchu. Pida md jilovitou, hlinitou a aluvidlni strukturu a péstitelské oblasti se
nachdzeji v nadmoiské vysce blizko hladiny mote. Z téchto diivodi mé ryZe péstovand na roviné Ipsala tmavsi barvu
a matnéj§i vzhled nez ryZe péstovand v jinych oblastech. Zejména diky motskému vzduchu a slanym piidnim
podminkdm (pH: 7,04, elektrickd vodivost: 5.42 mS/cm (ukazatel salinity), saturaéni hodnota: 108,79) jsou zrna
ryze vice sklovitd a matnd, coz vede k mensimu podilu bilého jadra a kiidové bilych ¢asti. Tyto vlastnosti pfispivaji
k charakteristické kvalité produktu ,Ipsala Pirinci®.

Zem¢pisnd oblast, kde se produkce uskutec¢iiuje, se navic sklddd z rovinatych, aluvidlnich, rozsahlych a neobydlenych
oblasti. Na zdpadé tizemi se spojuje s fekou Marica, kterd zde spolu s fekou Ergene pfitékajici ze severu vytvari baziny.
Pfi zimnich zdplavich pokryva ptdni povrch tenkd vrstva naplavenin. RyZe se péstuje v oblastech, kde je dostatek
vody. Zemépisnd oblast, kterd se nachdzi na rozhrani fek Marica a Ergene, poskytuje piiznivé podminky pro
dosazeni pozadované délky zrn ryze ,Ipsala Pirinci“ (6,7-7,1 mm).
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Vystaveni ryzovych plodin vysokym teplotdm vede ke vzniku tzkych a kiidové bilych zrn (s bilym jadrem) a ke
zkrdceni doby nalévéani zrn. Stejné tak se pfi velkém rozdilu mezi dennimi a no¢nimi teplotami béhem nalévani zrn
zvy$uje podil ryze s kiidové bilym jadrem. Suché a horké vétry vanouci béhem nalévani zrn zptsobuji rychlé
vysychani, které snizuje vynos. Z vyhodnoceni klimatickych podminek roviny Ipsala vyplyva, ze maximélni teplota
v Cervenci a srpnu je 31,3 °C a rozdil teplot mezi dnem a noci nenf piili§ vysoky, coz znamend, Ze ryze ,ipsala
Pirinci“ mé nizky podil zrn s kifdové bilym jédrem (maximélné 1 % hmotnosti). V obdobi ristu ryze ,ipsala Pirinci*
(od dubna do fijna) se priimérnd relativni vlhkost vzduchu pohybuje kolem 68,8 %, a to vzhledem k vystaveni
oblasti mofskému vzduchu. Ten zabrariuje horkému, suchému a vétrnému pocasi, ¢imz pfispiva k vy$simu vynosu
ryze ,Ipsala Pirinci“.

Aby ryze dosdhla optimilniho vynosu, potfebuje pidu bohatou na Ziviny, kterd si zachovavd mékkou
a nepropustnou jilovitou strukturu a G¢inné zadrzuje nezbytnou vléhu a Ziviny. Proto se ryZze ,Ipsala Pirinci®,
péstovand v idedlnich zemédélskych podminkdch roviny Ipsala, vyrazné odlisuje od ryze péstované v jinych
oblastech. Zatimco obsah bilkovin v odriddch ryze z jinych oblasti se obvykle pohybuje v rozmezi 7,02 % az
8,80 %, ryze ,ipsala Pirinci“ méd vyrazné vyssi priimérny obsah bilkovin, a to 9,02 %.

Historické a lidské faktory
Vétsina obyvatel Zijicich v dané zemépisné oblasti se zivi zemédélstvim, zejména péstovanim ryZze. Rovina Ipsala je
historicky zndmad produkci ryze.
Ismail Sirke roku 1953 uvedl: ,Pfed dvaceti lety nikdo v Ipsale nevédel, co je to ryZe, a dnes ji péstuji viichni. Ti, kdo
nemaji kapitdl, se spojuji po tiech az péti lidech, celi mnoha obtizim, a pfesto ji péstuji. Reky Marica a Ergene a jejich
slepd ramena a jezerni zdtoky se viude vyuzivaji jako ryzovd pole.” Tyto fadky popisuji, ze se v Ipsale zacalo
s péstovanim ryze v poloviné 30. let 20. stoleti. V roce 1949 se producenti ryZze ,Ipsala Pirinci“ spojili a zalozili
,Sdruzeni péstitelti ryze v Thrakii“.
Ryze ,Ipsala Pirinci“ se sklizi, kdyz 80 % rostlin ziskd barvu sldmy, spodni zrna doséhnou stddia tvrdého vosku
a vlhkost se pohybuje mezi 22 a 24 %. Mistni obyvatelé hraji pfi posouzeni zralosti diky svym dlouholetym
znalostem dileZitou roli.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

Elektronicky tfedni véstnik tureckého patentového a zndmkového tfadu ¢. 106, 2.8.2021, s. 79-80.
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