3.

4,

REGULAMENTO (CEE) N° 2081/92 DO CONSELHO
' PEDIDO DE REGISTO: Art. 5° () Art® 17° (x)
DOP () IGP X)

Nimero nacional do processo:

SERVICO COMPETENTE DO ESTADO-MEMBRO:

Nome: Bundesministerium der Justiz

Ehderego: Heinemannstralie 6, 53175 Bonn

Tel. 228 - 58-0 Fax: 0228-584525

AGRUPAMENTO REQUERENTE:

a)

b)

¢)

NOME: Verband Kulmbacher Brauereien e.V. (Federagdo dos
industriais da cerveja de Kulmbach)

ENDERECO: Hofer Strafle 20, D-95326 Kulmbach
COMPO_SICAO: produtor/transformador (x) outro ()
As quatro fabricas de cerveja de Kulmbach sdo membros da Federagdo:

- Reichelbrdun

- Kulmbacher Ménchshof-Briu
- EKYJ Brauerei

- Sandlerbriiu

Em conformidade com os estatutos da Iederagdo, de 25.3.1997, uma das
tarctas essenciais da Federagdio é a de controlar e garantir a indicacdo de
origem geografica

“Kulmbacher Bier".

A Federagdo leva a cabo esta tarefa com os meios de que dispde. A
tentativa da “G. Heileman Brewing Company Inc. Milwaukee, USA" de
comercializar cerveja fabricada em Milwaukee com a denominagéo
"Kulmbacher Bier" ou com a ortogratia tradicional "Culmbacher Biet", foi
impugnada com sucesso perante o US Bureau of Alcohol, Tobacco and
Firearms (BATF), com base no ponto 24, alinea f), do artigo 7° do
capitulo 1 das suas directivas. O BATF wverificou que a indicagio
"Kulmbacher" constitui uma denominacio de origem.

NOME DO PRODUTO: Kulmbacher Bier

TIPO DE PRODUTO:(ver lista do Anexo IV): cerveja



5.

DESCRICAOQ DO PRODUTO:

a)

b)

NOME: ctf. 3

DESCRICAO:

Kulmbacher Bier

Com um reduzido teor de dlcool: Cerveja com um titulo alcoométrico
compreendido entre 2,8 e 3,2; o extracto primitivo situa-se entre 7,3 e
7,9; as unidades de amargor vio de 25 a 30 e as unidades colorimétricas
de 5,0 a 7,0. Trata-se de uma cerveja encorpada, discretamente amarga
que evoca a “Kuimbacher Pils”.

Pils: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 4,7 e 5,2; o
extracto primitivo situa-se entre 11,1 e 11,8; as unidades de amargor
oscilam entre 23 e 38 e as unidades colorimétricas entre 5 ¢ 11. Trata-se
de uma cerveja encorpada, discretamente lupulada com um travo amargo
agraddvel e nobre.

Lager hell:  Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 4,8 e
5,2. O extracto primitivo oscila entre 11 e 13; as unidades de amargor
vio de 11 a 26 e as unidades colorimétricas de 6,5 a 12. Trata-se de
uma cerveja equilibrada, encorpada e com um sabor suave.

Lager castanha: Cerveja com um titulo alcoométrico compreendido entre
4,8 e 5,2. O extracto primitivo oscila entre 11,5 e 13; as unidades de
amargor vao de 18 a 22 e as unidades coloriméiricas de 30 a 40. Trata-
se de uma cerveja encorpada, com aroma a malte,

Export hell: Cerveja com um titulo alcoométrico que vai de 4,7 a 5,9. O
extracto primitivo oscila entre 12,1 e 13; as unidades de amargor vao de
22 a 30 e as umidades colorimétricas de 6,5 a 15. Trata-se de uma
cerveja encorpada de aroma suave.

Export castanha: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 4,7
e 5,6, O extracto primitivo oscila entre 12,1 e 13; as unidades de
amargor vao de 22 a 32 e as unidades colorimétricas de 35 a 100. Trata-
se de uma cerveja com um gosto encorpado pronunciado (suave aroma

de lapulo).

Festbier: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 5.4 ¢ 5,9. O
extracto primitivo oscila entre 13 e 13,7; as unidades de amargor vio de
23 a 25 e as unidades colorimétricas de 10 a 13. Trata-se de uma cerveja
forte, aromdtica, agraddvel na bebida e com uma cor pronunciada.

Cerveja Bock (castanha): Cerveja com um titulo alcoomérrico incluido
entre 6,4 ¢ 6,8. O extracto primitivo oscila entre 16 ¢ 16,8; as unidades

~ de amargor vio de 21 a 27 e as unidades colorimétricas de 21 a 40.



Trata-se de uma Starkbier com um sabor discreto a lipulo e com uma
cor média.

Starkbier loura: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 9 e
11.2. O extracto primitivo oscila entre 24 e 30; as unidades de amargor
vao de 15 a 26 e as unidades colorimétricas de 30 a 38. Trata-se de uma
cerveja de sabor delicado a lapulo, medianamente colorida.

Starkbier castanha: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 9
e 11,2. O extracto primitivo oscila entre 24 ¢ 30; as unidades de
amargor vao de 15 a 26 e as unidades colorimétricas de 60 a 100. Trata-
se de uma Starkbier forte, escura, com aroma a malte. A EKU 28 € a
cerveja de mais elevada graduacio do mundo.

Hefeweizen com um fraco teor de alcool: Cerveja com um timulo
alcoométrico incluido entre 2,8 e 3,4. O extracto primitivo oscila entre
7,3 e 8; as unidades de amargor vdo de 13 a 17 e as unidades
colorimétricas de 7 a 15. Trata-se de uma cerveja de trigo tipica, ligeira
e facil de digerir.

Hefeweizen loura: Cerveja com um titulo alcoométrico incluido entre 5
e 5,6. O extracto primitivo oscila entre 12,2 ¢ 12.9; as unidades de
amargor vao de 13 a 17 e as unidades colortmétricas de 10 a 15. Trata-
se de uma cerveja forte, de agraddvel paladar, com caricter tipico de
fermentacgio elevada.

Hefeweizen escura: Cerveja com um titulo alcooméirico incluido entre
4.9 e 5,4. O extracto primitivo oscila entre 12,2 e 12,9; as unidades de
amargor vao de 13 a 17 e as unidades colorimétricas de 60 a 80. Trata-
se de uma cerveja escura com aroma a malte, um gosto tipido das
cervejas de elevada fermentacgio.

Titulo alcoométrico em volume %
Extracto primitivo em peso %

Unidades de amargor e colorimétricas definidas pela EBC (European
Brewing Convention)

Por conseguinte, apenas podem ser utilizados no fabrico desta cervejao
malte, o ldpulo, a levedura e a 4gua (a lei da pureza absoluta €
aplicada). A “Kulmbacher Bier” distingue-se das outras cervejas
essencialmente pela dgua de nascente extremamente macia, captada nas
proximidades de Kulmbach e particularmante adequada para a brassagem
de cerveja. O mesmo se pode dizer da cevada (com baixo teor de
proteinas) que cresce nos solos pobres de Frankenwald, do
Fichtelgebirge e do Jura e que constitui um dos elementos indispensaveis
ao fabrico da "Kulmbacher Bier".

AREA GEOGRAFICA:

-Territério municipal da cidade de Kulmbach. O produto deve provir de



d)

€)

uma fabrica cuja sede e as instalagbes operacionais se situem no
territdrio municipal da cidade de Kulmbach.

PROVA DE ORIGEM: :

Os vasos descobertos no distrito de Kulmbach (necrépole da época de
Hallstadt, proxima de Berndorf) que continham vestigios de cerveja de
pio (Fladenbrotbier) datam do VIII século antes de Cristo e constituem a
mais antiga descoberta de cerveja no territdério alemdo. Mais
recentemente, a existéncia de uma fabrica de cerveja estd confirmada,
em Kulmbach, desde 1349, Devido 4 sua tradi¢do multisecular de
brassagem, Kulmbach € considerada como a capital secreta da cerveja.
Sdo al produzidos anualmente mais de 2 milhdes de hectolitros de
cerveja, o que, para uma populagdo de 29 000 habitantes, demonstra
claramente a importancia da tradi¢io de cerveja nesta cidade.

Numerosos documentos comprovam a importincia da denominagio
“Kulmbacher Bier”. Existem, assim, 5 tratados comerciais bilaterais
entre a Alemanha e a Franga, a Grécia, Italia, Espanha e a Suica. Estd
registada uma denominagdo “Kulmbacher Bier™ no servigo alemdo de
patentes e existe um registo RAL (registo do simbolo da associacdo
“Kulmbacher Bier” enquanto marca de garantia de origem junto do
Instituto alemdo de garantia da qualidade ¢ das marcas (RAL)). A
“Kulmbacher Bier” & citada, em numerosos artigos cientificos, como um
exemplo de denominacgio de origem da cerveja fabricada em Kulmbach.
Numa sentenga proferida em 1923, o tribunal imperial alemio verificava
que a denominacdo “Kulmbacher Bier” constituia uma verdadeira
denominacdo de origem.

OBTENCAO:.

E obtida uma calda a partir de malte triturado e de dgua. Os enzimas do
malte transformam durante a brassagem os componentes do grio em
elementos  fermentesciveis através da aplicacio de leveduras
acrescentadas apds a fervura do mosto da cerveja, com adicao de lapulo,
e 0 arrefecimento (fermentagdo). Apés um periodo de apuramento, a
cerveja é filtrada e enchida.

RELACAO:

A qualidade e a reputacio da “Kulmbacher Bier” assentam nuina
tradicio de brassagem multissecular. Pensa-se que muito antes da
primeira fibrica de cerveja de mosteiro, comprovada por documentos de
1349, existiam fabricas ditas comunais, onde os habitantes de Kulmbach
podiam, segundo uma ordem pré-determinada, fabricar cerveja para as
suas necessidades pessoais e para a venda em pequenas quantidades. Foi
assim, por exemplo, que uma das fibricas comunais de Kulmbach deu

‘origem, em 1872, a fabrica EKU. A antiga tradicao mantém-se ainda

hoje. Cerca de 400 cidaddos de Kulmbach pertencem a uma sociedade
cooperativa para fabricar cerveja, tendo em vista 0 consumo nas suas
préprias cervejarias. O empenho, as capacidades comerciais € 08
conhecimentos adquiridos com uma longa experiéncia dos habitantes,
constitiem um dos elementos essenciais da reputagio do “Kulmbacher

Bier”.



E igualmente conveniente sublinhar o caricter sclectivo das
matérias-primas utilizadas no fabrico do “Kulmbacher Bier”. Trata-se de
dgua macia da nascente de Kulmbach, de cevada pobre em proteinas,
bem como de lipulo fresco.

g) ESTRUTURA DE CONTROLOG:
Controlos dos fabricantes:

Nome :Bayerische Landesanstalt fiir Ernshrung
Enderego: Am Neudeck 6, 81541 Miinchen

Controlo anti-fraude:

Nome : Bayerisches Staatsministerium fiir Arbeit und Sozialordnung,

Familie, Frauen und Gesundheit
Endereco : 80792 Miinchen

h) ROTULAGEM: O rétulo estabelece uma assoéiagéi'o entre  a
denominagdo do produto “Kulmbacher Bier” e uma das categorias

referidas no ponto 5b.

) EXIGENCIAS LEGISLATIVAS NACIONAIS (eventualmente):.

A PREENCHER PELA COMISSAO

N° CE: G/DE/473/26.01.94
~ DATA DE RECEPCAO DO PROCESSO COMPLETO: 20.05.97
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