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Publicacio de um pedido de registo de um nome em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea b),
do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(C/2025/5912)

No prazo de trés meses a contar da data da presente publicagdo, as autoridades de um Estado-Membro ou de um pais
terceiro, ou uma pessoa singular ou coletiva com um interesse legitimo e estabelecida ou residente num pais terceiro,
podem declarar oposicdo junto da Comissdo, nos termos do artigo 61.° do Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento
Europeu e do Conselho ().

CADERNO DE ESPECIFICACOES DE UMA ESPECIALIDADE TRADICIONAL GARANTIDA
«Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee»
N.° UE: TSG-TR-02942 — 12.5.2023

Estado-Membro ou pais terceiro: Turquia

1.  Nome a registar

«Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee»

2. Tipo de produto

Classe 1.8. Outros produtos do anexo I do Tratado (café, chd e especiarias, com exclusio do mate, etc.)

Classe 2.28. Bebidas a base de extratos de plantas

3. Justificacdo do registo

3.1. Indicar se o produto

resulta de um modo de produgdo, transformagio ou composi¢io correspondente a uma prética tradicional
para esse produto ou género alimenticio

O  éproduzido a partir de matérias-primas ou ingredientes utilizados tradicionalmente.
O nome «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» pode referir-se tanto ao café moido como a bebida.

O «Turk Kahvesi» | «Turkish Coffee» sob a forma de café moido resulta do seu método tradicional de moagem e

torrefagdo de grios de café e é tradicionalmente utilizado na preparagio do «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» sob a
forma de bebida.

A bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» surge como resultado da transmissdo de geracio em geragdo do método
tradicional de preparagdo, que consiste na infusio a temperatura controlada do café moido no mesmo recipiente que
a dgua.

(') Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de abril de 2024, relativo as indicacdes geograficas para o
vinho, as bebidas espirituosas e os produtos agricolas, bem como as especialidades tradicionais garantidas e as mencdes de qualidade
facultativas para os produtos agricolas, que altera os Regulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE) 2019/787 e (UE) 2019/1753 e que
revoga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.2.

Indicar se 0 nome
é tradicionalmente utilizado para fazer referéncia ao produto especifico
O  identifica o carater tradicional ou a especificidade do produto

O nome «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» é tradicionalmente usado para descrever tanto o café moido obtido através
de processos tradicionais de torrefacio e moagem, como a bebida que se obtém ao preparar esse café utilizando
métodos especificos. O equivalente em lingua inglesa de «Tiirk Kahvesi» é «Turkish Coffee» (café turco).

O nome «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» refere-se tradicionalmente a produtos especificos, quer sob a forma moida
quer de bebida, tal como corroborado por numerosas fontes.

Fontes que fazem referéncia a bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee»

O livro intitulado All About Coffee, publicado em 1873, apresenta as seguintes referéncias: o embaixador da Turquia
introduziu na capital francesa, em 1669, o café preparado ao estilo turco; Franz George Kolschitzky serviu café turco
pela primeira vez em Viena, em 1683; a bebida foi servida pela primeira vez em Veneza em 1775; a preparagdo do
café turco envolve a infusdo a temperatura controlada, até ao ponto de ebuli¢do, e a utilizacdo de pequenas chdvenas
para o servir.

O jornal austriaco Salzburger chronik, na sua edi¢do de 22 de outubro de 1884, refere que foi servido «Turkish Coffee»
a convidados na Roménia.

O jornal galés Weekly Mail, edigio de 2 de maio de 1891, refere que a imperatriz Isabel da Austria bebe «Turkish
Coffee» todas as noites.

O The North Wales Times, outro jornal galés, edi¢do de 31 de dezembro de 1898, menciona que a preparagdo do
«Turkish Coffee» é considerada uma tarefa doméstica na Grécia.

Virios jornais franceses, entre 1911 e 1976, apresentam andncios sobre vérios estabelecimentos em Franca que
servem a bebida «Turkish Coffee».

O jornal americano Danville Register, edigdo de 10 de dezembro 1965, refere que os atenienses consumiram dois
milhdes de chévenas de «Turkish Coffee».

O jornal austriaco Erlafthal-Bote edi¢des de 7 e 14 de fevereiro de 1970 e de 11 de julho do mesmo ano, menciona
que uma pousada, uma empresa em Scheibbs e uma empresa de Wieselburg servem «Turkish Coffee».

O Diario de Las Palmas, jornal espanhol, edi¢do de 26 de fevereiro de 1990, alude a existéncia de um estabelecimento
na ilha da Gra Candria onde se serve o «Turkish Coffee» e se 1¢ a sina a partir deste.

A revista Marketing Tiirkiye, no nimero de 1 de agosto de 1997, menciona o «Turkish Coffee» servido no festival
Cannes Lions 97, realizado em Cannes, Franca.

O livro publicado em 2019 na Alemanha, intitulado Tiirk Kahvesinin Ug}iiz (300) Yillik Almanya Yolculugu, informa
sobre o percurso de 300 anos neste pais da bebida «Turkish Coffee».

Fontes que fazem referéncia ao «Tlirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» moido

O livro intitulado All About Coffee, publicado em 1873, refere que os grios de café sdo triturados até obter um pé
muito fino, sendo este «Turkish Coffee» moido utilizado para preparar a bebida.

Virios jornais franceses, entre 1928 e 1947, apresentam antncios a publicitar a venda do «Turkish Coffee» em
diversos estabelecimentos em Franga.

O livro intitulado Empezando la vida: memorias de una infancia en Marruecos 1914-1920, publicado em 1955, refere-se
ao «Turkish Coffee» vendido no mercado de mantelete, em Mellilla, Espanha.

Existem diversas marcas registadas em vdrios paises que fazem referéncia ao «Turkish Coffee» moido. O Instituto
Alemdo de Marcas e Patentes registou, em 16 de dezembro de 1958, a marca comercial «Tiirkisch Kaffee», em
28 de agosto de 1980 outra marca comercial, «Tiirk Kahvesi», e uma terceira marca, em 28 de dezembro de 1999,
«Kaffee Auf Tiirkische Art». O Instituto de Patentes da Reptblica da Bulgdria registou, em 28 de margo de 2002, uma
marca comercial que continha «Turkish Coffee».

O livro publicado em 2019 na Alemanha, intitulado Tiirk Kahvesinin Ugyiiz (300) Yillik Almanya Yolculugu, informa
sobre o percurso de 300 anos efetuado pelo «Turkish Coffee» moido neste pais.
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4.

4.1.

4.2.

Descricio

Descrigio do produto identificado com o nome inscrito no ponto 1, incluindo as principais caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas ou organoléticas que demonstram a especificidade do produto (artigo 7.°, n.° 2, do regulamento)

O «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» refere-se ao café moido, obtido por moagem fina ou muito fina de grios de café
torrados de Coffea arabica (arabica) e de Coffea canephora (robusta), utilizado na preparagdo da bebida, bem como a
propria bebida. Os cafés arabica e robusta podem ser utilizados separadamente ou combinados.

«Tirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido

O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido é produzido a partir de grios de torra clara, média e escura. A estrutura
finamente moida, semelhante a p6 — de 75 a 125 micrémetros — permite distinguir o café turco de outros cafés
moidos. A moagem ultrafina permite um processo tnico de preparacdo onde se forma espuma e borras, na origem
do sabor intenso e agridoce. A fineza da moagem desempenha um papel importante no processo de preparagio. A
moagem extra fina permite uma maior extragdo de sabores e aromas. Quanto mais textura for adicionada a dgua,
mais rico é o sabor. Ndo sdo utilizados produtos soliiveis misturados com vapor ou com dgua quente na preparagio
do «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee».

Bebida «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee»

A bebida «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» prepara-se segundo o método tradicional com o café moido do mesmo
nome, a partir da sua infusdo a uma temperatura controlada até ao ponto de ebulicio. O aquecimento lento do café
moido com a dgua garante uma extracdo uniforme. O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» é, por isso, rico, aromdtico e
caracterizado pela sua espuma e borras, sendo servido em pequenas chévenas.

Descrigio do método de obtengiio do produto identificado com o nome inscrito no ponto 1, incluindo, se pertinente, a natureza e
caracteristicas das matérias-primas ou ingredientes utilizados e o método de preparagio do mesmo (artigo 7., n.° 2, do
regulamento)

Preparacio do «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido:

Para produzir o «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» moido, utilizam-se grios de café crus, torrados e moidos, obtidos a
partir de plantas das espécies Coffea arabica (arabica) e Coffea canephora (robusta).

Torrefagio:

Durante o processo de torrefagio, aquecem-se os grios de café, sujeitos a agitacio constante para garantir uma
torrefagio homogénea, até atingirem a cor castanha desejada. Os grios de café perdem humidade durante a
torrefagdo, passando de cor amarelo-palha a castanha, no final. Os componentes de sabor e aroma formam-se
durante a torrefacdo como resultado de reagdes quimicas.

Os grios de café torrados sdo classificados em fun¢do da sua cor. O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido é
produzido a partir de grios de torra clara, média e escura. O café de torra clara é obtido por torrefagio do café cru
a 175-185 °C durante 8 a 15 minutos, o de torra média durante 16 a 25 minutos e o de torra escura durante 26
a 30 minutos. Ndo deve ocorrer queima ou desintegracdo dos grios durante a torrefagdo. Uma vez concluido o
processo de torrefagdo, os grdos de café repousam a temperatura ambiente durante, pelo menos, 48 horas, de forma
a completar a desgaseificacdo e reduzir a acidez. Apds a repouso e até a moagem, os grios de café devem ser
armazenados a temperatura ambiente em caixas ou sacos estanques ao ar, a humidade e a luz.

Moagem:

Uma vez que o «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» é preparado em dgua com as suas borras, os grios utilizados devem
ser moidos finamente. A dimensdo média das particulas do café moido é de 75 a 125 micrometros. E importante ndo
deixar que temperatura exceda 40 °C durante a moagem, de forma a obter o sabor e a espuma desejados e deixar as
borras na chévena.

Condi¢des de armazenamento:

O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» deve ser armazenado ap6s a moagem ao abrigo da luz, humidade e ar, de modo a
preservar o seu sabor e aroma. Pode ser conservado durante um ano em embalagens herméticas.
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4.3.

Preparagdo da bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee»:

O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» é tradicionalmente preparado num recipiente denominado «cezve» para controlar
a temperatura e a espuma durante a infusdo na dgua. Pode também ser preparado em mdquinas automadticas de café
equipadas com elementos de aquecimento por resisténcia integrados, desde que o calor e a espuma possam ser
controlados.

Deve utilizar-se dgua potdvel limpa com um pH de 6,8 a 7 e valores de dureza compreendidos entre 7,20 °F
e 14,20 °F, uma vez que estes pardmetros afetam diretamente o sabor e o aroma do café. Ndo pode ser utilizada dgua
pré-aquecida, devendo a temperatura da dgua ser igual ou inferior a temperatura ambiente.

A relagdo entre o «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido (g) obtido pelos métodos de torrefagio e moagem dos
grios de café de Coffea arabica (arabica) e Coffea canephora (robusta) acima indicados e a dgua (ml) deve ser de
1 g/10 ml. A chévena tradicionalmente utilizada para servir o «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» tem um volume
entre 60 e 90 ml. Pode-se preparar mais do que uma chavena café no cezve.

A classificacdo do «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» de acordo com a propor¢do de aciicar adicionado em cada
chavena ¢é a seguinte:

—  «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» sem aglicar (sem aglicar adicionado),
—  «Tirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» pouco acucarado (1 cubo de agticar ou 2 a 3 g de agiicar),
—  «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» medianamente agucarado (1,5 cubos de agticar ou 3 a 4,5 g de agticar),

—  «Tiirk Kahvesi»/«Turkish Coffee» doce (2 cubos de agtlicar ou 4 a 6 g de agticar)

Na preparagdo, coloca-se primeiro a dgua na cafeteira, seguida do café na proporcio adequada, e, por dltimo, a
quantidade desejada de acticar. O contetdo da cafeteira ¢ agitado com uma colher até a homogeneiza¢do. Se o
tempo de infusdo do «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» for longo, surgem sabores amargos e a queimado, e a espuma
dispersa-se rapidamente. Por outro lado, quando preparado a temperaturas elevadas durante um curto periodo de
tempo, observa-se um sabor cru e uma formacio insuficiente de espuma. Por estas razdes, o tempo de infusdo e a
temperatura do «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» devem ser bem ajustados. Deve garantir-se que a mistura é
aquecida a 88-92 °C na cafeteira, durante 2,5 a 3 minutos. O café ndo deve ferver durante a sua preparagdo, o que
provocaria o aparecimento de sabores indesejiveis.

Forma de servir:

Apbs a preparacdo, a espuma do «Tiirk Kahvesi»/«Turkish Coffee» é uniformemente distribuida, sendo o café e as
borras que permanecem na cafeteira divididos pelas varias chdvenas. O «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» é
tradicionalmente servido acompanhado de dgua para o consumidor poder, primeiro, neutralizar os sabores
indesejados na boca bebendo dgua e assim melhor saborear o café em seguida.

Descrigdo dos principais elementos que determinam o cardter tradicional do produto (artigo 7.%, n.° 2, do regulamento)

A tradigdo de preparar e apreciar o «Turkish Coffee» remonta a séculos. Existem numerosas fontes que documentam o
rico patriménio da cultura do café turco e o produto tinico que surgiu gragas a esta tradi¢do. A expressdo «Turkish
Coffeer refere-se ndo s6 a bebida tipica preparada através do método especifico, mas também ao café finamente
moido utilizado na sua preparacio.

Os elementos tradicionais do «Turkish Coffee», tanto do café moido como da bebida, que foram transmitidos de
geragdo em geracdo e preservados inalterados até hoje, sio enumerados a seguir.

Bebida «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee»

Entre os elementos tradicionais da bebida incluem-se os seguintes: utilizagdo do «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee»
moido; preparacdo do café juntamente com dgua num recipiente tradicional denominado cezve; utilizagdo de dgua
fria ou a temperatura ambiente; aquecimento do café até atingir o ponto de ebulicdo e interrup¢do do processo
quando comega a formar espuma; utilizacdo de pequenas chavenas para servir o café, que apresenta uma camada de
espuma e € servido com as suas borras.

Existem vérias fontes com informacdes sobre a forma tradicional de preparar a bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish
Coffee».
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O livro intitulado All About Coffee, publicado em 1873, inclui instrucdes sobre a preparacio da bebida «Tiirk Kahvesi»
| «Turkish Coffee», destacando caracteristicas tradicionais como a infusdo a temperatura controlada num recipiente
especial e a utilizacdo de pequenas chavenas para servir o café.

O jornal austriaco Der fortschrittliche Landwirt, na sua edi¢do de 10 de junho de 1933, indica como preparar a bebida
«Turk Kahvesi» | «Turkish Coffee», salientando caracteristicas tradicionais como a utilizacdo de dgua fria e a
preparagdo num recipiente especial.

A revista francesa Marie Claire, no niimero de 20 de maio de 1940, fornece instrucdes sobre a preparagio da bebida
«Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee», destacando atributos tradicionais como a infusdo a temperatura controlada e a sua
espuma caracteristica.

O jornal austriaco Linzer Volksblatt, edi¢do de 28 de setembro de 1949, d4 indicacdes sobre a preparacio da bebida
«Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee», destacando a utilizagdo de dgua fria e a preparagdo num recipiente especial.

O jornal francés Construire, edicdo de 6 de abril de 1966, inclui instrugdes para preparar a bebida «Tiirk Kahvesi» |
«Turkish Coffee», destacando uma caracteristica tradicional, como a infusdo a temperatura controlada num recipiente
especial.

O jornal francés Le Confédéré, edi¢do de 1.10.1970, especifica como preparar a bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish
Coffee», realgando uma caracteristica tradicional, como a infusdo a temperatura controlada num recipiente especial.

Num relatério publicado em 1981, o Instituto Francés de Café, Cacau e Outras Plantas Estimulantes dd indicaces
para a preparagio da bebida «Tirk Kahvesi» | «Turkish Coffee», destacando caracteristicas como a infusio a
temperatura controlada num recipiente especial e a sua espuma caracteristica.

O jornal francés Stampa Sera, de 12 de maio de 1982, traz instrugdes para preparar a bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish
Coffee», salientando caracteristicas tradicionais como a infusdo a temperatura controlada e a sua espuma
caracteristica

O jornal espanhol ABC (Madrid. Ed. impresa), edicdo de 20 de agosto de 1988, dd instru¢des para a preparagdo da
bebida «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee», destacando como caracteristica tradicional o facto de ser servido com as
suas borras.

O livro intitulado tovpkixog kamg enEAAGS [Café turco na Grécia), publicado em 1990, indica como preparar a bebida
«Turk Kahvesi» | «Turkish Coffee», dando destaque a especificidades como a infusdo a temperatura controlada num
recipiente especial e a sua espuma caracteristica.

O livro intitulado Turci na Slovensku: fakty, myty, legendy, publicado em 2011 na Eslovdquia, dd indicagbes para
preparar a bebida «Tiirk Kahvesi» | «Turkish Coffee», salientando especificidades tradicionais como a infusdo a
temperatura controlada num recipiente especial e a sua espuma caracteristica.

«Tirk Kahvesi» | «Turkish Coffee» moido

O elemento tradicional do «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» moido é a sua estrutura semelhante a p6, que resulta da
moagem fina. Este café finamente moido é utilizado exclusivamente para a preparacio da bebida «Tiirk Kahvesi» |
«Turkish Coffee».

O jornal austriaco Mitteilungen der Belterr. Gesellschaft fiir Technik im Haushalt, na edicdo de 1 de dezembro de 1927, ¢ 0
jornal francés Paris Presse, na edi¢do de 12 de margo de 1953, apresentam andncios de um moinho de café capaz de
moer os grios mais finamente para o «Turkish Coffee».

Os jornais Der fortschrittliche Landwirt (Austria), edicdo de 10.6.1933, Linzer Volksblatt (Austria), edicdo de 28.9.1949,
Construire (Franga), edi¢do de 6.4.1966, Le Confédéré (Franga), edicdo de 1.10.1970, Stampa Sera (Franga), edicdo de
12.5.1982, e o relatério publicado em 1981 pelo Instituto Francés do Café, Cacau e Outras Plantas Estimulantes
incluem informagdes sobre a textura semelhante a p6 do «Tiirk Kahvesi» [ «Turkish Coffee» moido.
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