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REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE REGISTRO: articulo 5 (), articulo 17 (X)
DOP () IGP(X)

N° nacional dei expediente:

- Servicio competente del Estado miembro

Nombre: Bundesministerium der Justiz (Ministerio de Justicia) (Ministerio de
Justicia), Heinemannstrafie 6, 53175 Bonn

Teléfono: 0228-58-0 Fax: 0228-584525

- Agrupacién solicitante:

a) Nombre: Verband Dortmunder Bierbraucr (Asociacion de fabricantes de cerveza
de Dortmund)

") Direccién: Achcnbaéhstr. 26, 40237 Diisseldorf

¢y Composicién: Productor/transformador (X)otros ( )

Nombre del producto: Dortmunder Bier

1ipo de producto: Cervera

Descripcion del producto:
{resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)

a) Nombre: CF. 3

b) Descripcion: La Dortmunder Bier es

1) principalmente una cerveza rubia de baja fermentacion, que a) tiene un

primer mosto del 11,5 al 12,5% y conticne los ingredientes agua, malta,

ltpulo y/o extracto de lupulo, y sabe a malta (“EXPORT™), v b) elaborada

segun el estilo Pilsen, que presenta un primer mosto de mas del 11% y los

ingredientes agua, malta, lipulo y/o extracto de ltipulo con un sabor mas
acentuado a lupulo v una espuma fina, y

2) una cerveza negra de alta fermentacién, que en su version envejecida tiene
-un sabor suavemente especiado, menos pronunciado a lipulo que la cerveza
envejecida renana, y

3) una cerveza ligera de contenido aleohdlico reductdo (light), y
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¢) Zona geografica: Término mumeipal de Dortmund (véase el mapa presentado de

“Dortmund™)

d) Antecedentes: El rey Adolfo de Nassau concedio en 1293 el derecho a elaborar
cerveza a la ciudad imperial y hanseatica de Dortmund.

En su sentencia del 13 de mayo de 1904 (véase documento RGZ 58,1369) el ..
Tribunal Supremo de Alemania confirma que Dortmunder Bier es una
denominacién de origen geografica y que la cerveza que se comercializa con el
nombre de Dortmunder Bier ha de estar elaborada exclusivamentc en Dortmund.
De lo contrario se infringe la Ley sobre la competencia.

Meétodo de obtencion: Elaboracion conforme a lo dispuesto en el cddigo de
pureza aleman, utilizando levadura cultivada pura de baja fermentacion para las
cervezas descritas en el apartado 5bl y levadura de cultivo pura y de alta

fermentacion para la cerveza descrita en Sb2.

El proceso de elaboracion es el siguiente:

La elaboracion de la cerveza hoy
Produccion

ALMACEN

Silos de malta
MOLIENDA DE LA MALTA
Malta cervecera

Balanza

Molino tnturador

Depésito de malta triturada
Agua

COCCION

Lupulo

Mosto

Calefaccién
FILTRACION

Cuba de filtracion

Fondo de decaniacion
Bagazo

BRACEADO

Caldera de mezcla

Mezcla (“maisch™)
BRACEADO

Calefaccion
CLARIFICACION DEL MOSTO
Agitador
REFRIGERACION
Levadura
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Ailre
FERMENTACION
Enfriamiento

Tanque de fermentaciéon
MADURACION
Tangues

Sintesis del proceso de elaboracion de cerveza

El molino triturador
En el molino se tritura la malta, que seguidamente se mezcla con agua en una
cuba. '

La caldera de mezcla S

En la caldera de mezela se calienta la mezcla a distintos niveles de temperatura,
en cuyo proceso se lictian los componentes de la malta triturada que en principio
son dificilmente solubles. El resultado de esta primera operacién es el mosto.

El cuba de filtracion :
Seguidamente se elimina el bagazo del mosto, dentro de la cuba de filtracion.

La caldera de ebullicion _ : :
Ahora se incorpora el lipulo al mosto. La mezcla se hierve en la caldera de
ebullicidén durante una a dos horas,

El agitador .
En el deposito de agitacion se segregan las materias sélidas no disueltas. El

mosto de cerveza esta listo.

El refrigerador de mosto

Antes de verter el mosto en grandes cubas o tanques de la bodega de
fermentacion, es preciso enfriarlo en el refrigerador hasta alcanzar la
temperatura de la bodega. :

La bodega de fermentacion

En la bodega se afiade !evadura de cerveza al mosto, con lo que se inicia la
fermentacion. Con levadura de baja fermentacion dura unos diez dias, v con
levadura de alta fermentacién, de 4 a 6 dias.

Los tanques de maduracién

La “cerveza joven” se trasiega a grandes tanques de la bodega de maduracion,
donde reposa: comienza la fermentacion secundaria. Alli se mantiene, a una
temperatura de unos 0°, durante varias semanas, hasta completar la maduracién.

Para quc la cerveza adquicra transparencia, es preciso filtrarla de nuevo antes de
envasaria. :
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Vinculo: Método tradicional de elaboracion de la cervera fabricada desde hace
siglos en Dortmund, con las propiedades mencionadas en 5b), contribuyendo a
la peculiandad de la cerveza de Dortmund [a composicion natural del agua de
esta ciudad, y vinculando unas caracteristicas muy especiales al origen de
Dorirund (véase el anexo presentado, codigo alimentario, ley provisional de la
cerveza, articulo 9, niimero 36).

La DORTMUNDER BIER (véase 5b) es elaborada exclusivamente por fabricas
de cerveza de Dortmund (véase 5d) con agua de Dortmund.

Estructura de control: _

Nombre: Landesamt fiir Erndhrunswirtschaft und Jagd NW
Direccion: Tannerstr. 24

40476 Diisseldorf

Ftiquetado: El etiquetado associa la denominacién del producto “Dortmunder
Biet” con una de las categorias previstas en la letra b) del punto 5.

Requisitos nacionales: Codigo de purcza alemdn, codigo alimentario alemén,
reglamento de elaboracién de cerveza, ley provisional de la cerveza con su
reglamento de aplicacion.

ESPACIO RESERVADO PARA LA COMISION
N° CE: G/DE/1101/26.01.94 |
Fecha de presentacion de la solicitud en la CE: 20.05.97
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