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Publicagio de um pedido de aprovacio de alteragdes nio menores de um caderno de especificagdes,
nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu
e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2020/C 424/13)

A presente publicagdo confere direito de oposigdo ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (') no prazo de trés meses a contar desta data.

PEDIDO DE APROVACAO DE ALTERACOES NAO MENORES DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE DENOMINACOES DE ORIGEM
PROTEGIDAS OU DE INDICACOES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Pedido de aprovacio de alteragdes nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro parigrafo, do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012.

«Rheinisches Zuckerriibenkraut»/«Rheinischer Zuckerriibensirup»/«Rheinisches Riibenkraut»
N.° UE: PGI-DE-0717-AM01 — 31.3.2020
DOP () IGP (X)

1. Agrupamento requerente e Interesse legitimo

Nome da associagdo Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup | Rheinisches Apfelkraut [Associagio
para a protecdo da Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut]

Enderego Wormersdorfer Strafse 22-26, 53340 Meckenheim

Pais Alemanha

Endereco(s) eletronico(s)  info@sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

2. Estado-membro ou pais terceiro

Alemanha

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteracdes
O  Nome do produto
Descrigdo do produto
O Area geogrifica
O  Prova de origem
O  Método de obtencio
Relagdo
O Rotulagem

O  Outras [especificar]

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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4. Tipo de alteracoes
Alteracdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada, ndo considerada menor nos termos do
artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
O  Alteragdo do caderno de especificacdes de DOP ou IGP registada, mas cujo documento tnico (ou equivalente)
ndo foi publicado, ndo considerada menor nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento
(UE)n.° 1151/2012.
5. Alteracdes

Descricdo do produto

Alteragdo

Formulacdo atual: « Ferro: 4 mg[/100 g, no minimo;»

Alteracdo solicitada: eliminagdo da referéncia ao teor de ferro.

Explicagdo

As andlises efetuadas nos dltimos anos revelaram que o teor de ferro indicado no caderno de especifica¢des original se
devia, em parte, a residuos de argila e de terra (os quais, gracas aos processos de cozedura e de filtragem subsequentes,
nunca prejudicaram a qualidade do produto acabado). Atendendo a que, por razdes técnicas, nessa altura, a argila e a
terra ndo podiam ser eliminadas, acabavam por entrar no processo de produgio juntamente com a beterraba
agucareira. Acresce que, de ano para ano, sempre se registaram variacOes substanciais em fungdo das condicdes
meteoroldgicas.

As melhorias no processo de produgio permitem agora, todavia, a remogdo de quantidades mais significativas de
argila e de terra das beterrabas, o que reduz o nivel de ferro.

Um dos objetivos dos fabricantes do produto é continuar a otimizar este processo. Tal significa, porém, que nem
sempre pode ser garantido o teor de, pelo menos, 4 mg de ferro por 100 g de produto. Por conseguinte, o teor de
ferro deve ser suprimido.

Relagdo

Alteragdo

Primeiro pardgrafo do ponto 2, «Especificidade do produto»

Formulagdo atual: <O esmerado método de fabrico, com raizes profundas nas tradi¢des locais, garante a preservagdo
no produto final de minerais essenciais para a satde, como o magnésio e o ferro. O produto final contém também
potissio e dcido félico (embora em proporg¢des varidveis que diminuem com a duragio da armazenagem). O produto
“Zuckerriibenkraut” ¢ fabricado sem aditivos.»

Alteracio solicitada (supressdo das partes do texto em que sdo mencionados o teor de ferro e de dcido f6lico):

«O esmerado método de fabrico, com raizes profundas nas tradi¢des locais, garante a preservagio no produto final de
minerais essenciais para a satide, como o magnésio e o potdssio. O produto “Zuckerriibenkraut” é fabricado sem
aditivos.»

Explicacdo

No que diz respeito ao teor de ferro: ver alinea b).

No que diz respeito a referéncia ao dcido félico: o teor de dcido félico deixou de constar da descrigdo [alinea b)] no
ambito do dltimo pedido de alteragdo, uma vez que as medicdes efetuadas apds o registo revelaram que este diminui
naturalmente e de forma constante apds a produgdo. Tal deve-se ao facto de o dcido f6lico se decompor.

O 4cido f6lico deixou de ser medido, uma vez que estas medi¢des seriam supérfluas a luz dos requisitos do caderno de
especificagdes. Visto que o teor de dcido félico diminui sempre, em qualquer caso, durante o longo periodo de
armazenagem do produto, acabando por ji ndo se encontrar presente no mesmo, de uma forma geral nio é
adequado manter essa referéncia.
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DOCUMENTO UNICO
«Rheinisches Zuckerriibenkraut»/«Rheinischer Zuckerriibensirup»/<Rheinisches Riibenkraut»
N.° UE: PGI-DE-0717-AM01 — 31.3.2020
DOP () IGP (X)

1. Nome(S) [da dop ou igp]

«Rheinisches Zuckerriibenkraut»/Rheinischer Zuckerritbensirup»/«Rheinisches Riibenkraut»

2. Estado-membro ou pais terceiro

Alemanha

3.  Descricdo do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

3.2. Descricdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O nome designa o sumo natural de beterraba agucareira, puro e concentrado, de tubérculos acabados de colher, isento
de fibras vegetais e sem aditivos de qualquer espécie.

— Aspeto: xarope castanho-escuro, muito viscoso;
— Sabor: doce e maltado;
— Cheiro: caramelizado, com notas adocicadas e a malte;
— Teor final de agtcares (tolerancia: + 3%);
Sacarose: 33%;
Glicose: 17%;
Frutose: 16%;
— Graus Brix: superior a 78 ° Brix;
— Valor do pH: entre 4,4 ¢ 5;
— Teor de dgua: 22%, no méaximo;
— Magnésio: 60 mg/100 g, no minimo;
— Potdssio: 50 mg/100 g, no minimo;

— O xarope de beterraba sacarina ¢ produzido sem qualquer tipo de aditivos. E fabricado no periodo de colheita da
beterraba, que se estende do final do verdo até a primavera. O método tradicional de fabrico, com base nas
disposigdes da legislagdo alimentar em vigor, é o seguinte:

— Recegdo da mercadoria/controlo de qualidade: entrega de beterraba acabada de colher;

— Teste de aceitagdo: determinacdo do teor de agiicar, que definird os pardmetros que pautardo a produgdo
(temperatura, duragdo da cozedura, etc.). Inspecdo visual para detegdo de terra e folhas;

— Armazenamento: curto periodo de conservagio na exploracdo agricola e nas instalagdes de producdo,
coordenagio da colheita e entrega;

— Tratamento prévio a transformagdo: limpeza prévia; remocdo de folhas, terra e pedras; limpeza na médquina de
lavagem de beterrabas acucareiras;

— Transformacdo: esta operagdo ocorre na drea geografica identificada. A beterraba é transformada inteira ou
cortada em pedacos. Aquecem-se as raizes durante varias horas (ou, mais precisamente, cozem em lume brando).
Deixa-se repousar a mistura durante bastante tempo. O tempo e temperatura de cozedura variam consoante as
instalagdes de transformagdo em xarope, em funcio da receita tradicional. Seguidamente, prensa-se a polpa de
beterraba a alta pressdo, para obtencdo do sumo bruto. A remogdo das particulas sélidas do sumo bruto é
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efetuada com recurso a filtros. O sumo clarificado é enviado para a unidade de evaporacio, para extracdo da dgua
sob vacuo. O extrato seco do produto final é de 78 °Brix, no minimo. Antes da armazenagem, realizam-se andlises
do pH, cor e teor de sacarose, frutose, glicose e matéria seca do produto final, nas instala¢des de transformagido. O
produto final é igualmente objeto de andlises regulares efetuadas por um laboratério externo. O xarope de
beterraba assim obtido é conservado em cubas, a partir das quais se processa o envasamento.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Toda a beterraba sacarina, sem excegdo, utilizada como matéria-prima provém da drea geogréfica identificada.

Tradicionalmente, a beterraba sacarina utilizada para fabricar o xarope provém exclusivamente dos produtores de
beterraba da regido.

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

Todo o processo de producio ocorre na drea geografica delimitada.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que a denominagdo registada se refere

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que a denominacio registada se refere

4. Delimitagio concisa da drea geogrifica

O produto ¢ fabricado na Rendnia. No Estado da Renania do Norte-Vestefdlia, abrange a regido administrativa de
Colénia (sem o circulo de Oberbergisch) e os seguintes circulos da regido administrativa de Diisseldorf: circulo de
Mettmann, cidade de Diisseldorf, circulo de Neuss no Reno, cidade de Monchengladbach, circulo de Viersen, cidade
de Krefeld e circulos de Kleve e de Wesel. No Estado da Renénia-Palatinado, abrange os circulos rurais de Ahrweiler e
Mayen-Koblenz.

5. Relacdo com a drea geografica

Especificidade da drea geogrdfica

A tradicio centendria de fabrico de xarope na Renania traduz-se no aperfeicoamento do processo de produgio e no
sabor. A especializacdo necessdria foi sendo transmitida de geragio em geragdo. Nos séculos XIV e XV, a beterraba
sacarina estabeleceu-se firmemente como espécie cultivada. Na Rendnia, a beterraba era um dos tributos que os
camponeses tinham de pagar aos senhores feudais, a partir do século XV. Nos primérdios do século XVII, a Guerra
dos Trinta Anos gerou periodos de fome; o cultivo da beterraba revelou-se mais ficil e mais produtivo do que o dos
cereais. Na Renénia, entre outras regides onde a instabilidade se fazia menos sentir, os camponeses podiam investir o
tempo e esforco necessarios para cultivar esta beterraba doce e branca.

Nio ¢é possivel determinar hoje com precisdo quando teve inicio a produgdo de xarope de beterraba na Rendnia, mas é
provavel que se tenha generalizado desde o século XVIIL O centro da produgio de «Riibenkraut» (xarope de beterraba)
¢ a regido do Reno inferior. Por volta de 1860, havia cerca de 63 prensas registadas s6 no circulo de Grevenbroich
(nessa época, a Prissia contava ja com 309 produtores de xarope). Inicialmente, o xarope era feito de rutabaga ou
cenoura. Todavia, no século XIX, estabeleceu-se na regido do Reno inferior o cultivo de «Lanker Ritbe», um tipo de
rutabaga. Na segunda metade do século XIX, a beterraba sacarina tornou-se a matéria-prima mais popular. De acordo
com os registos da Camara do Comércio de Colénia, por volta de 1870 a produgdo de xarope de beterraba atingia
entre 6 000 e 10 000 Zehntner (= 300 e 500 toneladas) por ano.

Além disso, o xarope de beterraba surge como ingrediente tradicional importante em muitas receitas tipicamente
renanas, como por exemplo a carne de vaca marinada Rheinischer Sauerbraten» e o pdo de especiarias «Aachener
Printen». A longa tradicdo de fabrico de xarope de beterraba estd também patente na linguagem local: os habitantes
da Rendnia chamam-lhe «Riibenkraut» (antigamente, «Riidwenkrut» ou «Robenkraut»). O termo continua a ser
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utilizado e compreendido mesmo fora da Renénia. Antes de se saber que podia ser utilizada para fabricar agticar, a
rutabaga era utilizada como um produto horticola. A designagdo «Riibenkraut» foi atribuida ao xarope de rutabaga
por decalque do termo «Apfelkraut», que era a designacdo do xarope de magca.

A segunda ilustracio constante de uma obra de Block, intitulada «Riibensirup — Seine Herstellung, Beurteilung und
Verwendung» (Xarope de beterraba — producido, avaliagdo e utilizagdo), Leipzig, 1920, mostra (através de circulos
negros) que existia uma concentracio de fabricas de xarope na Rennia. Havia muitas refinarias de agtcar espalhadas
por todo o império alemdo, mas, na Rendnia, eram poucas e dispersas. No entanto, a regido compensou este facto
com uma concentragdo Unica de fébricas de sumo de beterraba. Ainda hoje, continua a produzir-se ai sumo de
beterraba em grande quantidade.

Especificidade do produto

O método de fabrico cuidadoso, com raizes profundas nas tradigdes locais, garante a preserva¢do no produto final de
minerais essenciais para a satide, como o magnésio e o potdssio. O produto é fabricado sem aditivos.

Gragas a nota simultaneamente agucarada e maltada, que caracteriza o seu sabor incompardvel, e ao aroma
caramelizado, de cambiantes adocicados e maltados garantidos pelo método de fabrico cuidadoso, presta-se
grandemente a utilizagdo ndo sé como produto para barrar, mas também em culindria e pastelaria, como aditivo para
dar sabor.

Hé muito que o produto usufrui de grande fama e excelente reputagio, sobretudo na Renédnia, mas também fora dela.
A sua fama e reputagio devem-se a longa histéria do produto na drea geografica identificada.

Relagdo causal entre a zona geografica e a qualidade ou as caracteristicas do produto (para as DOP), ou uma qualidade
especifica, a reputacdo ou uma outra caracteristica do produto (para as IGP):

A excelente reputacdo do produto deve-se a sua origem geogréfica.

O «Riibenkraut» foi inventado na Rendnia e ¢ 14 produzido desde entdo. Sempre foi fabricado com beterraba agucareira
cultivada na Renania. O facto de a beterraba provir da drea de produgdo é um dos principais motivos do seu grande
renome. A origem local da tinica matéria-prima, a beterraba acucareira, é indissocidvel da autenticidade do produto.

O método de fabrico do xarope de beterraba mantém-se praticamente inalterado desde hd séculos. Desde sempre que
se utiliza exclusivamente beterraba cultivada na drea geogrfica. E igualmente por esse motivo que se regista tio
elevada concentragio de fibricas de sumo de beterraba na Renénia. Continuam a ser ai produzidas grandes
quantidades de beterraba sacarina — a maior parte é utilizada para a producio de aciicar, mas uma quantidade
significativa é transformada para fabricar «Ritbenkraut».

Tradicionalmente, a beterraba sacarina utilizada para fabricar o xarope provém exclusivamente dos produtores de
beterraba da regido. O cultivo da beterraba acucareira tem por base um acordo contratual entre fabricantes e
cultivadores, facilitando assim o acesso a consultoria a todas as pessoas envolvidas na produgdo agricola. A
cooperagio entre produtores e transformadores assenta hoje em pardmetros de racionalizacdo, transparéncia e
responsabilizacdo. Ao garantir o escoamento da producdo, proporciona aos cultivadores a seguranca de que
necessitam para planificar o futuro. A qualidade da beterraba sacarina é controlada regularmente, segundo
pardmetros quimicos, através de processos analiticos idénticos.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload /marken/2019/44/Teil-7/20191031
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