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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre pol'nohospodirske vyrobky
a potraviny

(2023/C 287/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (") do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Ezine Peyniri“
EU &: PDO-TR-02889 - 5.1.2023
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazov

~Ezine Peyniri*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Turecko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Ezine Peyniri“ je smotanovy biely syr, ktory sa vyrdba zo zmesi ov¢ieho, kozieho a kravského mlieka a ktory zreje
v solnom roztoku najmenej osem mesiacov. V zdvislosti od ro¢ného obdobia sa 35 — 45 % ovéieho mlieka
miesa najmenej s 40 % kozieho mlieka a najviac 25 % kravského mlieka. Syr ,Ezine Peyniri“ sa vyznacuje tymito
vlastnostami:

Senzorické vlastnosti

— farba: biela az svetlozltd

— textira: polotvrdd alebo tvrdd s malymi dierkami a bez korky

— chut a ar6ma: vona ,masla“ a ,uvareného mlieka“ a ,mierne sladka®, ,sland“ a ,kysla“ chut

Chemické vlastnosti

Minimdlna hodnota
Obsah tuku v susine (%) 49
Susina (%) 43
Obsah soli v susine (%) 6
Kyslost (% kyseliny mliecnej) 0,70
pH 472

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Mlieko pouzivané na vyrobu syra ,Ezine Peyniri“ sa ziskava od oviec plemien ,Tahirova“, ,Sakiz*, ,Daglic” a ,Sakiz
+Daglic”, dojnic plemena ,Holstein“ a koz plemena ,Karakeci“, ktoré sa chovaji v oblasti. Na vyrobu syra ,Ezine
Peyniri“ sa pouZiva predovSetkym mlieko nadojené pocas obdobia od marca do jula. Dojnice, ovce a kozy
produkujiice surovinu na vyrobu syra ,Ezine Peyniri“ sa kfmia vyluéne krmivom ziskavanym zo zemepisnej oblasti.
Zvieratd sa v jarnych a letnych mesiacoch chovajii na pasienkoch a vynimoéne vo vnuatornych priestoroch. Pocas
zimnych mesiacov sa kimia senom ziskanym z pasienkov, ktoré sa nachddzaji v zemepisnej oblasti. Krmovina
poddvana tymto zvieratim neobsahuje koncentrované krmivd. Ro¢né priemerné obdobie pasenia trvd minimalne
osem mesiacov. Kvalita mlieka je vysledkom met6dy volnej pastvy pri chove mliekového dobytka, ako aj dostatku
a kvality krmiva v tejto oblasti. Floru tvoria stovky aromatickych rastlin, predovsetkym sladky majordn (Origanum
majorana L.), pamajordn obycajny (Origanum vulgare), Salvia lekdrska (Salvia officinalis L.), mita dlholistd (Mentha
longifolia L.), medovka lekdrska (Melisa officinalis L.) a dska tymianovd (Thymus vulgaris L.).

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vietky kroky od pasenia a vyroby mlieka aZ po zrenie syra sa musia vykondvat vo vymedzenej zemepisnej oblasti
uvedenej bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Logo ,Ezine Peyniri“ sa musi uvddza na obale vyrobku. Oznacenie sa moZe umiestnit priamo na obale alebo na
nélepke prilepenej na obal. Etikety moZu pouzivat vietci vyrobcovia za predpokladu, Ze svoju vyrobu ozndmia
skupine vyrobcov.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

V provincii Canakkale okresy Ezine, Bayramic a Ayvacik; dediny Serbetli, Etili, Alatliburun, Kiiciiklii, Alibeykoy
a Sogiitalan v okrese Can a dediny Karacadren, Kursunlu, Serbetli a Kirazli v okrese Merkez.

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast sa vyznacuje prechodnymi prvkami stredozemskej a ¢iernomorskej klimy. Pocas zimy sa v nej okrem toho
vyskytujii nizsie priemerné teploty. NajniZsia teplota klesd vo februdri na —4,2 °C a najvyssia teplota dosahuje
v auguste Groven 35,8 °C. Ro¢nd priemernd teplota je 14,7 °C a priemernd vlhkost vzduchu 72,6 %. Dalsim prvkom,
ktorym sa oblast odlisuje od inych regiénov, st silné vetry pocas vicsej Casti roka.

Vietor v priebehu roka prichddza prevazne zo severu. Vietor zvycajne prudi zo severozdpadu, severu, z juhozdpadu
a juhu. Priemerny ro¢ny thrn zrdzok sa pohybuje v rozmedzi od 662,8 m* do 854,9 m’. Letné obdobie sa vyznacuje
nizkym thrnom zrdZzok. Mesiace s najvy$§imi zrdzkami si december, janudr a februdr. Snehovd pokryvka sa tu
vyskytuje najviac osem dni.
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Tieto klimatické podmienky prispievajii k rastlinnej rozmanitosti, pokial ide o prirodzent pastvu, pricom obmedzeny
pocet dni so snehom umoziuje celoro¢nti dlhodobi pastvu zvierat chovanych na produkciu mlieka na pasienkoch.
Tri okresy zaclenené do zemepisnej oblasti sa nachddzaji medzi pohorim Kaz a Egejskym morom. V tejto oblasti je
rozsireny chov oviec a koz. Vysoko rozmanité rastliny rastd najmi na jar, a to na inej ako ornej pode, ktord sa
nachddza na podhori pohoria Kaz. Pohorie Kaz prispieva k vysokému thrnu zrdzok a bohatej flére, ako aj
k dostatku kyslika v oblasti. KedZe stovky aromatickych rastlin z oblasti, ktorymi sa kfmia zvieratd, maji priamy
vplyv na chut a vonu mlieka, jeho vlastnosti doddvaja syru jedine¢ny chutovy a aromaticky profil. Na vyrobu syra
,Ezine Peyniri“ sa pouZiva predovietkym mlieko nadojené pocas obdobia od marca do jila. Podnebie pohoria Kaz,
ktoré z geografického hladiska predstavuje prechod medzi stredozemskou a ¢iernomorskou klimou, je polovlhké
s vysokym dhrnom zrazok. Vysledkom tychto vlhkych podmienok a ¢lenitej topografie st husty lesny porast
a bohatd fléra pohoria Kaz. Fléru tvoria stovky aromatickych rastlin, predovietkym sladky majordn (Origanum
majorana L.), pamajordn obycajny (Origanum vulgare), Salvia lekdrska (Salvia officinalis L.), mita dlholistd (Mentha
longifolia L.), medovka lekdrska (Melisa officinalis L.) a diska tymianova (Thymus vulgaris L.). Syr vyrdbany z mlieka
ziskavaného od zvierat, ktoré sa past na tychto rastlindch, sa vyznacuje ,maslovou” a ,sladkou” vonou.

Pri vyrobe syra ,Ezine Peyniri“ sa pouziva vylu¢ne morskd sol. Pouzivanim jednoducho rozpustnej morskej soli sa
predchddza roztdpaniu a rozpadu syra a umoziiuje sa tym jednoduché uvolfiovanie obsahu vody zo syra pocas
procesu dozrievania.

Specifickost vyrobku

Syr ,Ezine Peyniri“ ma bielu az svetlozltd farbu a polotuhti a stredne tuhd textiru. V celom syre sa vyskytuji malé
dierky. Syr ,Ezine Peyniri“ sa vyznacuje ,smotanovou” voriou (vdaka mlie¢nemu tuku v zloZeni mlieka) ,uvareného
mlieka“ (ku ktorej prispieva tepelnd dprava). Chutové a aromatické vlastnosti ov¢ieho, kozieho a kravského mlieka,
ktoré sa pouzivaja pri vyrobe, sa premietaji do vyrobku a ovplyviiuji chuf a voénu syra. Syr ,Ezine Peyniri“ zreje
v solnom roztoku najmenej osem mesiacov. Tento proces doddva syru jeho priznacni farbu, textiru a chut.
Vysledkom enzymatickych, chemickych a mikrobidlnych reakcii pocas zrenia bielkovin, tukov a laktézy v zloZeni
mlieka je charakteristickd ,kysld“ a ,sladkd“ chut syra; nachddzajii sa v fiom malé dierky, pricom syr nemd korku.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku

— Tradi¢né postupy chovu hospodarskych zvierat sa uskutoéfiujii v oblasti s prechodnym podnebim medzi
stredozemskou a ¢iernomorskou klimou, ktoré je polovhlké s vysokym thrnom zrdzok a ktoré sa vyznacuje
veternymi klimatickymi prvkami; pohorie Kaz, v ktorom sa nevyskytuji nepriaznivé environmentalne
podmienky spdsobené industrializaciou, prispieva k vysokému thrnu zrdzok a bohatej flore, ako aj k nadbytku
kyslika v oblasti.

— Vo vymedzenej oblasti sa nachddzajii prirodzené pasienky s rozmanitymi miestnymi populdciami aromatickych
rastlin, ktoré chovatelia hospodarskych zvierat vo vSetkych roénych obdobiach vyuZzivaji na pastvu oviec a koz,
a to optimalne na zdklade ich skdsenosti s geologickymi vlastnostami oblasti; klimatické vlastnosti a osobitnd
flora oblasti prispievaju k vyrobe mlieka mimoriadnej kvality, a tym doddvaja syru ,Ezine Peyniri“ jedine¢né
vlastnosti a prijemny organolepticky charakter.

— Osobitné met6dy pouzivané pri vyrobe:
— pouzitie troch druhov mlieka (kozie, ov¢ie a kravské mlieko) pri vyrobe,
— poutzitie syridla Zivo¢i§neho pévodu, ktoré sa ziskava zo slezu,
— zrenie v solnom roztoku,
— vylu¢né pouzivanie morskej soli,
— nepouzivanie Startovacej kultdry,

— zrenie trvd najmenej osem mesiacov.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
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