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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 287/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Ezine Peyniri”
Nr UE: PDO-TR-02889 - 5.1.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

~Ezine Peyniri”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Ezine Peyniri” to kremowy ser bialy wytwarzany z mieszanki mleka owczego, koziego i krowiego i dojrzewajacy
w solance przez co najmniej 8 miesigcy. W zaleznosci od pory roku miesza si¢ mleko w nastepujacych proporcjach:
35-45 % mleka owczego, co najmniej 40 % mleka koziego i maksymalnie 25 % mleka krowiego. ,Ezine Peyniri” ma
nastepujace whasciwosci:

Wilasciwosci sensoryczne

— barwa: biala do jasnozéttej

— konsystencja: péltwarda lub zwarta z malymi otworami i bez skéry

— smak i zapach: aromat ,maslany” i ,gotowanego mleka” oraz ,stodkawy”, ,stony” i ,kwasny” smak

Whasciwosci chemiczne

Warto$¢ minimalna
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie (%): 49
Sucha masa (%) 43
Zawarto$¢ soli w suchej masie (%) 6
Kwasowos¢ (% kwasu mlekowego) 0,70
pH 472
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Mleko do produkeji ,Ezine Peyniri” pochodzi od owiec ras ,Tahirova”, ,Sakiz”, ,Daglic” i ,Sakiz+Daglig”, kréw rasy
,Holstein” i k6z rasy ,Karakeci” hodowanych na omawianym obszarze. Do produkdji ,Ezine Peyniri” wykorzystuje si¢
w szczegblnosci mleko zebrane w okresie od marca do lipca. Krowy mleczne, owce i kozy, od ktérych pozyskuje si¢
surowiec do produkgji ,Ezine Peyniri”, sa karmione wylacznie pasza z omawianego obszaru geograficznego. W miesig-
cach wiosennych i letnich zwierzeta pasa si¢ na pastwiskach, a w wyjatkowych przypadkach s trzymane w pomie-
szczeniach zamknietych. W miesigcach zimowych sg karmione sianem zbieranym z pastwisk znajdujacych si¢ na
omawianym obszarze geograficznym. Zielonka, ktéra otrzymujg zwierzeta, nie zawiera koncentratéw paszowych.
Minimalny $redni sezon wypasu wynosi osiem miesiecy rocznie. Jako$¢ mleka wynika z hodowli bydla mlecznego
metoda wypasu na wolnym wybiegu, a takze z obfitosci i jakoSci paszy wystepujacej na wyznaczonym obszarze.
Flora sklada si¢ z setek roslin aromatycznych. Sa to np.: lebiodka majeranek (Origanum majorana L.), lebiodka pospolita
(Origanum vulgare), szalwia lekarska (Salvia officinalis L.), migta dlugolistna (Mentha longifolia L.), melisa lekarska (Melisa
officinalis L.) i macierzanka tymianek (Thymus vulgaris L.).

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy, od wypasu i produkcji mleka do dojrzewania sera, musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu produktu nalezy umiesci¢ logo ,Ezine Peyniri”. Logo mozna umieszczac bezposrednio na opakowa-
niu lub na etykietach przytwierdzonych do opakowania. Wszyscy producenci moga korzystac z etykiet, pod warun-
kiem powiadomienia grupy producentéw o produkgji.

ezme
peyniri

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

W prowingji Canakkale: dystrykty Ezine, Bayramic i Ayvacik; w dystrykcie Can: wsie Serbetli, Etili, Alatliburun, Kiigii-
klii, Alibeykoy i Sogiitalan oraz w dystrykcie Merkez: wsie Karacaoren, Kursunlu, Serbetli i Kirazl.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Klimat na omawianym obszarze wykazuje cechy przejsciowe miedzy klimatem Morza Srédziemnego i Morza Czar-
nego. Ponadto charakteryzuje si¢ nizszymi $rednimi temperaturami zimg. Temperatura minimalna wynosi w lutym
-4,2 °C, a maksymalna w sierpniu +35,8. Srednia temperatura roczna wynosi 14,7 °C, a $rednia wilgotnos¢ 72,6 %.
Inng cechg odrézniajgcg omawiany obszar od innych rodzajéw $rodowiska sg silne wiatry wiejace przez wigksza
czes¢ roku.

W skali roku dominuje tu wiatr p6tnocny. Najpowszechniejsze sa wiatry pétnocno-wschodnie, pétnocne, potud-
niowo-zachodnie i potudniowe. Srednie roczne opady wynosza od 662,8 do 854,9 m’. Opady deszczu latem sg
niskie. Najwyzsze opady odnotowuje si¢ w grudniu, styczniu i lutym. Liczba dni z pokrywa $niezng wynosi maksy-
malnie 8.
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Dzigki tym warunkom klimatycznym roslinnos$¢ na naturalnych pastwiskach jest bardzo réznorodna, a ograniczona
liczba dni z pokrywa $niezng sprawia, ze wolny wypas zwierzat jest mozliwy przez wigksza cze$¢ roku. Trzy
dystrykty polozone na danym obszarze geograficznym znajduja si¢ migedzy grzbietem gérskim Kaz Dagi a Morzem
Egejskim. Hodowla owiec i kdz jest powszechna na tym obszarze. Na nienadajgcych si¢ pod uprawe obszarach u pod-
néza grzbietu goérskiego Kaz Dagi roslinnos¢ jest bardzo réznorodna, szczegélnie wiosng. Gory Kaz Dagi zapewniaja
obszarowi wysokie opady i bogatg flor¢ oraz duzg ilo$¢ tlenu. Setki specyficznych dla danego obszaru roslin aroma-
tycznych spozywanych przez zwierzeta majg bezposredni wplyw na smak i aromat mleka, a jego cechy nadaja serowi
unikalny smak i profil aromatyczny. Do produkgji ,Ezine Peyniri” wykorzystuje si¢ w szczegdlnosci mleko zebrane
w okresie od marca do lipca. Klimat gér Kaz Dagi, przejSciowy miedzy klimatem $rédziemnomorskim i czarnomor-
skim, jest pétwilgotny i charakteryzuje si¢ duzymi opadami. Te wilgotne warunki i rzezba terenu uksztaltowana
przez uskoki sprawily, ze w gérach Kaz Dagi rozwinela si¢ gesta pokrywa lesna i bogata flora. Flora sklada sie z setek
roélin aromatycznych. Sg to np.: lebiodka majeranek (Origanum majorana L.), lebiodka pospolita (Origanum vulgare),
szatwia lekarska (Salvia officinalis L.), migta dtugolistna (Mentha longifolia L.), melisa lekarska (Melisa officinalis L.)
i macierzanka tymianek (Thymus vulgaris L.). Ser produkowany z mleka pozyskiwanego od zwierzat karmionych tymi
roélinami ma ,maslany” i ,stodki” aromat.

Do produkgji ,Ezine Peyniri” wykorzystywana jest wylacznie s6l morska. Stosowanie fatwo rozpuszczalnej soli mor-
skiej zapobiega topieniu i kruszeniu si¢ sera i ulatwia oddawanie wody w procesie dojrzewania.

Specyfika produktu

,Ezine Peyniri” ma barwe bialg do jasnozéltej, a jego konsystencja jest Srednio twarda i niepodatna na uszkodzenia.
W masie sera wystepuja niewielkie otwory. ,Ezine Peyniri” ma ,kremowy” aromat (jest to aromat tluszczu bedacego
skfadnikiem mleka) oraz aromat ,gotowanego mleka” (bedacy efektem obrébki cieplnej). Smak i aromat mleka
owczego, koziego 1 krowiego wykorzystywanego do produkgji jest wyczuwalny w gotowym produkcie i ma wplyw
na smak i aromat sera. ,Ezine Peyniri” dojrzewa przez co najmniej 8 miesiecy w solance. Proces ten nadaje serowi
jego typowa barwe, konsystencje i smak. Reakcje enzymatyczne, chemiczne i mikrobiologiczne podczas dojrzewania
biatka, tluszczu i laktozy w skladzie mleka powodujg charakterystyczny ,kwasny” i ,stodki” smak sera; w masie sera
wystepuja niewielkie otwory, na serze nie wytwarza si¢ skorka.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu

— Na obszarze o klimacie przejsciowym miedzy klimatem $rédziemnomorskim a czarnomorskim, z cechami kli-
matu pétwilgotnego, wysokimi opadami i czesto wystepujacymi wiatrami, stosuje sig tradycyjne metody hodowli.
Obszar gér Kaz Dagi, na ktérym nie obserwuje si¢ niekorzystnego wplywu uprzemystowienia, zapewnia duze
opady deszczu i bogata flore, a takze duzg ilo$¢ tlenu.

— Na wyznaczonym obszarze znajduja si¢ naturalne pastwiska, na ktérych w duzych ilosciach wystepuja lokalne
roéliny aromatyczne wykorzystywane przez caly rok przez hodowcoéw zwierzat gospodarskich jako pasza dla
owiec i k6z. Wypas odbywa si¢ w optymalnych warunkach dzigki wiedzy na temat cech geologicznych wyznaczo-
nego obszaru, jakg posiadaja hodowcy. Wiasciwosci klimatyczne i specyficzna flora tego obszaru przyczyniajg si¢
do produkcji mleka o szczegdlnej jakosci, a tym samym nadajg ,Ezine Peyniri” wyjatkowe wlasciwosci i przyjemny
charakter organoleptyczny.

— Szczegblne metody produkgji:
— stosowanie trzech rodzajow mleka (mleko kozie, owcze i krowie);
— stosowanie podpuszczki pochodzenia zwierzgcego, uzyskanej z trawiefica;
— dojrzewanie w solance;
— stosowanie wylacznie soli morskiej;
— niestosowanie kultury starterowej;

— okres dojrzewania: co najmniej 8 miesiecy.
Odeslanie do publikacji specyfikacji
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