Exemplo 3

Extrato de Jamelao
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VINHO LICOROS0, SECD, SUAVE, ESPUMANTE, VINAGRE.
GELEIA, LICOR E EXTRATOS DERVADOS DE JAMELAC" . Em um
processo para fabricar vinho licoroso, 5600, suave, cspumante, vinagre,
peleda, licor, @ extratos derivados da jamelso, 680 separadas as peles,
os carogos da polpa, depols de esmagados manualmenmite. Sho
alribuldos processos dentro das especificagbes descrilas, reshradas em
torkkls Gom parédes intransponivels ondé o liguido em fermentagao e
armazenaniento, produgird © vinho que simullaneamente dar-se-8
origem a0 vinagre, geloia, licor e extratos de Jameldo.




\ REIVINDICACAO

1) Processo de oblengiio do vinho de jameléio, caracierizado pelas clapas de :

a) acrescentar de 45% a 55% de polpa, casca ¢ carogo, ou scm 0S CaTogos,
csmapados com polpa, carogos ¢ peles;

b) acrescentar de 45% a 55% de apua filtrada;

c) acrescentar de 10% a 45% de agicar;

d) colocar o “mosto” em tonéis ou tambores de plsticos, inoxidével e/ou de
aluminio, que ndo possua ranspiiagio;

¢) fermentar o “mosto™ entre 7,5°C a 22,5°C durante oilo dias;

1) filtracdio ¢ atmazenamento do vinho, e,

) envelhecimento de 90 dias.

2) Processo de fabricagiio do vinho de jameldo, de acordo com a
reivindicagfio n®l, caracicrizado por acrescentar de 10% a 15% dc agiicar, para a
obtengio do vinho seco.

3) Processo de fabricagdo do vinho de jamelao, de acordo com a

reivindieacsio n.® 1 caracierizado por acrescentar de 15% a 30% de agicar, para
obiengfio do vinho suave,

4) Processo de fabricagio do vinho de jamelao, de acordo com a

reivindicagio n.® 1, eaaclerizado por acrescentar de 30% a 45% de agicar para
- obiengdio do vinhe licoroso.

3) I'ocesso de Tabricagdio do vinho de jamclio, de acordo com a

reivindicagho n.® 1, earacterizado por acrescentar de 7% a 15% dc agicar na clapa

de envelheeimento, sofrer wmam sepunda fermentagio de quinze a trinda dias, para
\@1{::‘!{: do vinho espumante.
75 6) Processo para a produgio de vinagre de jamelio, caracterizado por
decompor-se o vinho obtide, pelo processo definido nas.rciv'indicnths delas.
7} Processo de acordo com reivindicagio n.° 6, caracicrizado por decompor-

s¢ 0 vinho obtido sepundo o processo da reivindicagio n.” 2.
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\R] Processo para a oblengio de licor de jamefao, diwaslciizadd pelofatede:

adicionar-s¢ ao vinho oblido pelo processo das reivindicagdes 1 a 5, de 0,05% a

},5% de dlcool hidratado, ¢ 4,5% a 7,2% de agvardente.

9) Processo para obtengdio de extrato de jameldo, caracterizado pelas clapas

&) colher-se os pedineulos
b} lavar-se os frutos
) cscoar-sc ¢ esimapar os fiutos
10- d) levar o ligmdo ao fopo
10) Processo para oblengdio dec geléia de jamcldo, caracicrizado por
adicionar-se de 20% a 30% de agicar, ao extrato obtido dc acordo com a
reivindicagion” 9,
- IF\'iEm dt:_.jﬂm?lﬁn:'ara;cﬁ?;u;;sc:)hiﬁh dc_acm?n l::l] oTan;m_
15+ das reivindicagbes 1 a 5.
12) Vinapre de jameldo, caracterizado por sor obtido de acordo com o
processo das reivindicagbes 6 ¢ 7,
13) Licor de jameldo, caraclerizado por sct obtido de acordo com a
reivindicagion ® 8.
20- 14) Extrato de jameldo, caracterizade por ser oblido de acordo com a
reivindicaciio n.® 9,
15) Geleia de jamcliio, caracterizado por ser obtido de acordo com a
reivindicacio n.® 10,
16) Uso dos produtos definidos, de acordo com as reivindicagdes de 11 a 15,

S cmaclerizado pelo fato de ser para o ratamento ou pievengdo de diabetes.
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8) Processo para a oblengio de licor de jamefao, diwaslciizadd pelofatede:
adicionar-s¢ ao vinho oblido pelo processo das reivindicagdes 1 a 5, de 0,05% a
},5% de dlcool hidratado, ¢ 4,5% a 7,2% de agvardente.

9) Processo para obtengdio de extrato de jamcldo, caracterizado pelas clapas

&) colher-se os pedineulos

b} lavar-se os frutos

¢} cscoar-sc ¢ esmapar os fiutos

d) levar o liquido ao fopo

10) Processo para oblengdio dec geléia de jamcldo, caracicrizado por

adicionar-se de 20% a 30% dc agicar, a0 exirato obtido de acordo com a

11) Vinho de jameldo caracicrizado por ser obtide de acordo com o processo

Iﬁsxdgciﬁndicaq:hcs‘l al.

12) Vinapre de jameldo, caracterizado por sor obtido de acordo com o

\wzﬁsn das reivindicagdes 6 ¢ 7,

13) Licor de jamelfio, caraclerizado por scr obtido de acordo com a

14) kixtrato de jameldo, curacterizade por ser oblido de acordo com a
wivindicacio n.® 9,

15) Geleia de jamcliio, caracterizado por ser obtido de acordo com a
reivindicacio n.® 10,

16) Uso dos produtos definidos, de acordo com as reivindicagdes de 11 a 15,

25 cmaclenizado pelo fato de so para o fratamento ou prevengio de diabetes.
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8) Processo para a oblengao de licor de jamefo, dwasiciizds peloifatelde

adicionar-s¢ ao vinho oblido pelo processo das reivindicagdes 1 a 5, de 0,05% a
},5% de dlcool hidratado, ¢ 4,5% a 7,2% de agvardente.

9) Processo para obtengdio de extrato de jamcldo, caracterizado pelas clapas

&) colher-se os pedineulos

b} lavar-se os frutos

¢} cscoar-sc ¢ esmapar os fiutos

d) levar o liquido ao fopo

10) Processo para oblengdio dec geléia de jamcldo, caracicrizado por

adicionar-se de 20% a 30% dc agicar, a0 exirato obtido de acordo com a
reivindicagion” 9,

11) Vinho de jameldo caracicrizado por ser obtide de acordo com o processo
= das reivindicagbes 1 a 5.

12) Vinapre de jameldo, caracterizado por sor obtido de acordo com o
processo das reivindicagbes 6 ¢ 7,

13) Licor de jamelfio, caraclerizado por scr obtido de acordo com a
reivindicagion ® 8.

14) Extrato de jameldo, caracterizade por ser oblido de acordo com a
reivindicaciio n.® 9,

15) Geleia de jamcliio, caracterizado por ser obtido de acordo com a
civindicacio n.* 10,

16) Uso dos produtos definidos, de acordo com as reivindicagdes de 11 a 15, 1 0 (VI I I)
catacierizado pelo fato de sor para o (ratamento ou prevengdo de diabetes,




