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RADETS FORORDNING (EEG) nr 2081/92
REGISTRERINGSANSOKAN: Artikel 5 () Artikel 17 (X)

SUB () SGB (X)

Behirig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Bundesministerium der Justiz
Heinemannsiral3e 6, D-53175 Bonn
Telefon: (0228-580 Fax: 0228-58 45 25
Ansdkande grupp:
a) Namn: Verband Kulmbacher Brauvereien e.V.
b) Adress: Hofer Strafie 20, D-95326 Kulmbach

I féreningen ingér samtliga fyra brvggerier i Kulmbach
— Reichelbrau
— Kulmbacher Ménchshof-Briu
— EKU Brauerei
— Sandlerbriin

Enligt vad som framgar av foreningens “mérkesstadgar” av den 25.3.1977 hor
dvervakningen och sikerstillandet av den geografiska ursprungsbeteckningen
“"Kulmbacher Bier” till féreningens huvudsakliga uppgifter.

¢) Sammansittning:  Producent/Féradlare (X) | Annan ( )
Produktens namn: Kulmbacher Bier
Produkttyp: -(Jir forteckningen) Ol
Produktspecifikation: (Sammanfattning av kraven i artikel 4.2)

a} Namn: Jir punkt 3




b)

Beskrivning:
Kulmbacher Bier

alkoholreduziert

Pils

Lager hell

Lager dunkel

Export hell

Export dunkel

Festhier

Bock dunket

Starkbier hell

Starkbier dunkel
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Ett 61 med en alkoholhali pa 2,8-3,2 volymprocent,
stamvoristyrka pa 7,3-7,9 %, beska pad 25-30
enheter och firg pa 5,0-7,0 enheter. Ett fylligt ol
med viss bitterhet och Kulmbacher Pils-smak.

Ett 61 med en alkoholhalt pa 4,7-5,2 volymprocent,
stamvortstyrka pa 11,1-11,8 %, beska pid 23-38
enheter och firg pa 5,0-11,0 enheter. Ett fylligt 61
med Jdtt humling och friskt, harmoniskt bitter ton.

Ett 6l med en alkoholhalt pa 4,8-5,2 volymprocent,
stamvortstyrka pd 11,0-13,0 %, beska pa 18-26
enheter och [firg pa 6,5-12 enheter. Ett balanserat,
fylligt 61 med mild smak.

Ett 61 med en alkoholhalt pa 4,8-5.2 volymprocent,
stamvortstyrka pa 11,5-13,0 %, beska pa 18-22
enheter och fiarg pd 30—40 enheter. Ltt fylligt och
maltigt 6l . -

Ett 6! med en alkoholhalt pa 4,7-5.9 volymprocent,
stamvortstyrka pa 12,1-13,0 %, beska pd 22-30
enheter och fidrg pd 6,5-15 enheter. Ett fylligt och
milt aromatiskt OI.

Ett 61 med en alkoholhalt pé 4,7-5,6 volymprocent,
stamvortstyrka pa 12,1-13,0 %, beska pad 22-32
enheter och fHrg pd 35-100 enheter. Ett 8] med
utpraglat fyllig smak — milt humlcaromatiskt.

Ett 61 med en alkoholhalt pa 5,4-5,9 volymprocent,
stamvortstyrka pa 13.0-13.7 %, beska pa 23-25
enheter och farg pd 10-13 enheter. Ett kraftigt,
aromatiskt, lattdrucket 61 med fyllig féarg.

Ett 61 med en alkohothalt p4 6,4-6,8 volymprocent,
stamvortstyrka pa 16,0-16,8 %, beska pa 21-27
enheter och firg pa 25-40 enheter. Ett mellanmorkt
starksl med latt humling.

Ett o]l med en alkoholhalt pd 9,0-11,2
volymprocent, stamvortstyrka pa  24,0-30,0 %,
beska pa 15-26 enheter och firg pa 30-38 enheter.
it mellanmorkt starks]l med it humhing.

Ett 61 med en alkoholhalt pa 9,0-11,2
volymprocent, stamvértstyrka pa  24,0-30,0 %,
beska pa 15-26 enheter och farg pa 60-100 enheter.
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Ett maltigt, moérkt, kraftigt starksél. Virldens
starkaste 61, KU 28.

Hefewelzen alkoholreduziert

Ett 81 med en alkoholhalt pa 2,8-3,4 volymprocent,
stamvortstyrka pd 7,3-8,0%, beska pa 13-17
cnheter och farg pa 7,0-15,0 enheter. Ett Ilitt,
lattdrucket typiskt vetedl.

Hefeweizen hell Ett 8] med en alkoholhalt pad 5,0-5,6 volymprocent,
stamvortstyrka pd 12,2-12,9 %, beska pa 13-17
enheter och fire pa 10,0-15,0 enheter. Ett
ldtidrucket kraftigt 61 med det Overjasta oOlets
karaktir.

Hefeweizen dunkel Ett 6] med en alkoholhalt pa 4,9-5,4 volymprocent,
stamvirtstyrka pa 12,2-12.9 %, beska pad 13-17
enheter och firg pd 60-80 enheter. Ett maltigt,
morkt 61 med det dverjésta dlets arom och smak.

Alkoholhalt i volymprocent
Stamvdrtstyrka i1 vikiprocent

Viirden f6r beska och farg enligt EBC

Foljaktligen far endast malt, humle, jidst och vatten anvindas vid
tillverkningen — absoluta renhetslagen. Kulmbacher Bier skiljer sig frin annat
8l framfor alit genom det ovanligt milda och mjuka killvattnet i Kulmbachs
omgivningar som ldmpar sig alldeles {ortriffligt {6r 6lbryggning. Detsamma
giiller det proteinfattiga korn som odlas pa den karga jorden i1 Frankenwald,
Fichtelberg och Jura och som ir en {Grutsditmng for produktionen av
Kulmbacher Bier.

Geografiskt omrade:

Kommungrinsen {or staden Kulmbach. Produkten maéste hérrdra fran ett
bryggeri som har sitt sdte och sin bryggeriplats inom staden Kulmbachs
kommungrins.

Ursprungsbevis:

De tunnor med rester av flatbrédssl som hittats i storkommunen Kulmbach
(gravfalt frdn Hallstatt-tiden vid Berndorf) hdrrér fran 700-talet £Kr. och
utg6r didrmed det dldsta Slfyndet pa tysk mark. Vad géller senarc tid finns det
bevis pd att har lunnits ett bryggert i Kulmbach sedan 1349. Tack vare den
hundratals ar gamla bryggeritraditionen kallas Kulmbach 6lets hemliga
huvudstad. Det bryggs &ver 2 miljoner hektoliter 61 arligen 1 Kulmbach,
viilket visar pa bryggeritraditionens betydelse i en stad med 29 000 invénare.
Manga dokument belidgger betydelsen av beteckningen “Kulmbacher Bier”.
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Bland annat foreligger fem handelsavtal mellan Tyskland och Frankrike,
Grekland, Italien, Spanien samt Schweiz. Ordmirkningen "Kulmbacher Bier”
finns inregistrerat hos det tyska patentverket och det finns en RAL-
registrering (registrering av féreningsmirkningen “Kulmbacher Bier” som
skyddad ursprungsbeteckning hos det tyska institutet for kvalitetssikring och
mérkning (Deutsches Institut fiir Giitesicherung und Kennzeichnung - RAL)).
I flera vetenskapliga avhandlingar omnimns “Kulmbacher Bier” som
exempel for en ursprungsbeteckning for 61 som tillverkas i Kulmbach. Aven
den tyska hogsta domstolen har i en dom offentliggjord 1923 faststéllt att
beteckningen "Kulmbacher Bier” avser en dkta ursprungsbeteckning.

Framstiliningsmetod:

En misk bereds av krossat malt och vatten. Under miskningen omvandlar
olika maltenzymer siddens bestindsdelar 1 &mnen som efter den anslutande
kokningen av vérten med tillsats av humle och kylning av vorten och efter
tillsats av jist behdvs for jasningen. Efter en mogningsperiod filtreras och
tappas olet.

Samband med omradet:

”"Kulmbacher Biers” kvalitet och anseende gar tillbaka till en sekelling
bryggeritradition. Férmodligen fanns det redan langt fore klosterbryggeriet
fran 1349, vars existens styrks med urkunder, s k. kommunbryggerier i vilka
Kulmbachs invénare i cn faststélld ordning kunde brygga 61 for husbehov och
forsdljning i liten skala. EKU-bryggeriet, som grundades ar 1872, var t.ex.
tidigare ett av Kulmbachs kommunbryggerier. De gamla traditionerna vérdas
dnnu idag, Omkring 400 av Kulmbachs invanare dr med 1 ett kollektiv for
oltillverkning till egna vérdshus. Invanarnas foretagsamhet, yrkeskunskaper
och den bryggeriskicklighet som grundas pa den rika erfarenheten &r
avgorande for “Kulmbacher Biers” betydelse. Dérutéver hinvisas ocksa till
de utvalda rdvaror som anvinds vid tillverkningen av "Kulmbacher Bier”.
Mjukt och milt killvatten fran Kulmbach, proteinfattigt korn samt
naturhumle bildar basen.

Kontrollorgan:
— Tor tillverkningskontroller:
Namn: Bayerische Landesanstalt fiir Erndhrung

Adress: Am Neudeck 6, D-81541 Miinchen

Fér kontroller av oriktigheter:

Namn: Bayerisches Staatsministerium fiir Arbeit und
Sozialordnung, Familie, Frauen und Gesundheit
Adress: D-80792 Miinchen
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h) Markning: Markning anknyter till beteckningen [6r  produkten
“Kulmbacher Bier” med en av de kategrier som anges | punkt 5b.

1) Ev. nationella krav:

Provisoriska 6llagen och titlhorande tillimpningsforordning

_ FYLLS T AV KOMMISSIONEN
EG-nummer: G/DE/473/26.01.94
Dag di komplett ansékan mottogs: 20.05.97
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