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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2023/C 287/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Ezine Peyniri”
Nr. UE: PDO-TR-02889 - 5.1.2023
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

~Ezine Peyniri”

2. Statul membru sau tara tertd

Turcia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Ezine Peyniri” este o branzd albi cremoasd, fabricatd cu un amestec de lapte de oaie, de capri si de vacd i maturati in
saramura timp de cel putin 8 luni. In functie de anotimp, se amesteci lapte de oaie in proportie de 35-45 % cu lapte de
caprd in proportie de minimum 40 % si cu lapte de vacd in proportie de maximum 25 %. ,Ezine Peyniri” prezintd
urmdtoarele caracteristici:

Proprietdti senzoriale

— Culoare: Alb-galben deschis

— Texturd: Semidurd sau fermd, cu gduri mici si fird crustd

— Gust si aromd: Aromd de ,unt” si ,lapte fiert” si gust ,usor dulce” ,sdrat” si ,acid”

Proprietdti chimice

Continut minim
de grasimi in substanta uscatd (%): 49
Materie uscata (%) 43
Continut de sare in substanta uscatd (%) 6
Aciditate (% acid lactic) 0,70
pH 472
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Laptele utilizat pentru productia branzei ,Ezine Peyniri” provine de la oi din rasele ,Tahirova”, ,Sakiz”, ,Dagh¢” si
,Sakiz+Daglic”, de la vaci din rasa ,Holstein” si de la capre din ,Karakegi” crescute local. Se foloseste in special laptele
colectat in timpul sezonului care incepe in martie si se incheie in iulie. Vacile, oile si caprele de lapte care produc
materia primd pentru ,Ezine Peyniri” sunt hrinite numai cu nutreturi provenite din aria geografici. In lunile de
primivard si de vard, animalele sunt hranite pe pasuni si, in mod exceptional, la interior. In timpul lunilor de iarn3,
acestea sunt hrinite cu fan recoltat de pe pdsunile situate in aria geograficd. Furajele utilizate pentru aceste animale nu
contin hrand concentratd pentru animale. Sezonul de pdsunat minim este in medie de opt luni pe an. Calitatea laptelui
se datoreazd metodei de pdsunat in aer liber pentru cresterea animalelor de lapte, precum si abundentei si calitatii
furajelor care se gisesc in zond. Flora este compusd din sute de plante aromatice, in special maghiran dulce
(Origanum majorana L.), maghiran salbatic (Origanum vulgare), salvie comund (Salvia officinalis L.), mentd sdlbaticd
(Mentha longifolia L.), roinitd (Melisa officinalis L.) si cimbru comun (Thymus vulgaris L.).

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele, de la pasunat si productia de lapte pani la maturarea branzei, trebuie s se desfdsoare in aria geograficd
delimitatd mentionati la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Logoul ,Ezine Peyniri” trebuie sd figureze pe ambalajul produsului. Etichetarea se poate face direct pe ambalaj sau pe
etichetele atasate ambalajului. Toti producitorii pot utiliza etichete, cu conditia si informeze grupul de producitori in
legaturd cu productia lor.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

In provincia Canakkale: districtele Enzine, Bayramic si Ayvacik; in districtul Can: satele Serbetli, Etili, Alatliburun,
Kiigiiklii, Alibeykdy; in districtul Merkez: satele Karacadren, Kursunlu, Serbetli si Kirazli.

5. Legitura cu aria geograficd

Specificitatea ariei geografice

Zona reflectd caracteristicile de tranzitie de la clima Marii Mediterane la cea a Mirii Negre. In plus, temperaturile medii
sunt mai scdzute in timpul iernii. Temperatura minimd, de -4,2° C, se inregistreazd in februarie, iar temperatura
maximd, de +35,8° C, in august. Temperatura medie anuald este de 14,7° C, iar umiditatea medie este de 72,6 %. O
altd caracteristicd care diferentiazd zona de alte medii este reprezentatd de vanturile puternice care sufld in cea mai
mare parte a anului.

Directia dominantd anuali a vantului in zond este nordul. Cele mai frecvente vanturi bat din nord-est, nord, sud-est si
sud. Media anuald a precipitatiilor este cuprinsi intre 662,8 m® si 854,9 m’. Precipitatiile din timpul verii sunt scizute.
Lunile cu cele mai abundente precipitatii sunt decembrie, ianuarie si februarie. Numdrul de zile cu zipada este de cel
mult 8.
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Aceste conditii climatice asigurd diversitatea florald necesard pentru pasunatul natural, iar numarul redus al zilelor cu
zdpadd le permite animalelor de lapte sd profite de pdsuni in cea mai mare parte a anului. Trei districte din aria
geografici sunt situate intre Muntii Kaz si Marea Egee. In zond predomina cresterea ovinelor si caprinelor. Pe
terenurile nearabile de la poalele muntilor Kaz creste o mare diversitate de plante, in special primdvara. Muntii Kaz
oferd zonei precipitatii abundente si o flord bogatd, precum si oxigen din belsug. Deoarece sutele de plante aromatice
specifice zonei consumate de animale au un efect direct asupra gustului si aromei laptelui, caracteristicile acestuia
conferd branzei un profil gustativ si aromatic unic. Se foloseste in special laptele colectat in timpul sezonului care
incepe in martie si se incheie in iulie. Clima muntilor Kaz, care reflectd tranzitia geograficd dintre clima
mediteraneeand i cea a Mdrii Negre, este semiumedd, cu precipitatii bogate. Aceste conditii umede si topografia
caracterizatd de falii au determinat in Muntii Kaz o acoperire forestierd densi si o flord bogata. Flora este compusa
din sute de plante aromatice, in special maghiran dulce, maghiran silbatic, salvie comund, mentd silbaticd, roinitd si
cimbru comun. Flora este compusi din sute de plante aromatice, in special maghiran dulce (Origanum majorana L.),
maghiran silbatic (Origanum vulgare), salvie comund (Salvia officinalis L.), mentd silbaticd (Mentha longifolia L.),
roinitd (Melisa officinalis L.) si cimbru comun (Thymus vulgaris L.). Brinza produsi din lapte colectat de la animalele
care se hrdnesc cu aceste plante are o aromd ,dulce”, ,de unt”.

In productia de branzd ,Ezine Peyniri” se foloseste exclusiv sare de mare. Utilizarea sirii de mare care se dizolvad ugor
impiedicd topirea si ruperea branzei si favorizeaza eliminarea continutului de apa in timpul procesului de maturare.

Specificitatea produsului

Branza ,Ezine Peyniri” este de culoare albi-galben deschis si are o texturd semi-ferma si nefragild. Se observa prezenta
unor mici gduri repartizate pe toatd suprafata branzei. ,Ezine Peyniri” are o aromd ,cremoasi” (determinatd de
grisimea din compozitia laptelui) de ,lapte fiert” (la care contribuie tratamentul termic). Caracteristicile gustative si
aromatice ale laptelui de oaie, de caprd si de vacd utilizat in productie se reflectd asupra produsului si influenteazd
gustul si aroma branzei. ,Ezine Peyniri” se matureazi timp de cel putin 8 luni in saramurd. Acest proces conferd
branzei culoarea, textura si gustul tipice. Reactiile enzimatice, chimice si microbiene din timpul maturarii proteinelor,
grasimilor si lactozei din compozitia laptelui determind notele caracteristice dulci si acide ale branzei. Produsul
prezintd mici gauri si nu dezvolta crustd.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea, reputatia sau alte caracteristici ale produsului

— Practicile traditionale de crestere a animalelor sunt aplicate intr-o zond cu climd de tranzitie intre clima
mediteraneeand si cea a Mdrii Negre, semi-umedd, cu precipitatii abundente si cu vant. Muntii Kaz prezenti in
zond, neafectati de conditiile de mediu nefavorabile specifice industrializarii, oferd precipitatii abundente si o
flord bogatd, precum si oxigen din belsug.

— Aria delimitatd dispune de pdsuni naturale bogate in populatii locale de plante aromatice care sunt utilizate in
fiecare anotimp de crescdtorii de animale pentru pdsunatul ovinelor si caprinelor, acestia bazadndu-se in mod
optim pe experienta lor in ceea ce priveste caracteristicile geologice ale zonei. Caracteristicile climatice si flora
specificd din zond contribuie la producerea unui lapte de o calitate deosebitd si, prin urmare, conferd produsului
,Ezine Peyniri” calitdti unice si un caracter organoleptic plicut.

— Metode specifice aplicate in timpul productiei:
— utilizarea a trei tipuri de lapte (de caprd, de oaie si de vacd) pentru productie;
— utilizarea cheagului de abomasum de origine animald;
— maturarea in saramurd;
— utilizarea exclusivi a sarii de mare;
— nu se utilizeazd culturi starter;

— o perioadd de maturare de cel putin 8 luni.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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