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Pubhkaqa ]ednohtego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2018/C 466/14)

Komisja Europejska zatwierdzila ten wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 6642014 ().

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~SIDRA DE ASTURIAS”/,,SIDRA D’ASTURIES”
Nr UE: PDO-ES-0260-AMO1 - 31.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Sidra de Asturias”/,Sidra d’Asturies”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Produkty majace zosta¢ objete chroniong nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias” to:

— Cydr (,Sidra”): napdj otrzymany w procesie czeSciowej lub catkowitej fermentacji alkoholowej $wiezych jablek
lub soku jabtkowego. Minimalna rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosi¢ 5 %.

Cydr o zawartodci cukru ponizej 30 g/l okresla si¢ jako ,wytrawny”; pomiedzy 30 a 50 g/l jako ,pStwytrawny”;
a powyzej 50 g/l (maksymalnie 80 gfl) jako ,stodki”.

Wiasciwosci organoleptyczne ,cydru” sa nastgpujace: prosty smak, ktory moze by¢ wytrawny, potwytrawny lub
stodki; babelki naturalnie wystepujacego dwutlenku wegla unoszace si¢ z dna i przywierajace do brzegéw
szklanki; oraz czysty, wyréwnany zapach z nutami surowych jablek lub przecieru jabtkowego. Ma postac kla-
rowrnego, musujgcego napoju o réznych odcieniach zélci.

— Cydr tradycyjny (,Sidra natural”): nap6j uzyskany w procesie czgsciowej lub calkowitej fermentacji alkoholowej
$wiezych jablek lub soku jabtkowego, wyprodukowany zgodnie z tradycyjnymi praktykami, bez dodatku cukru.
Minimalna rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosic¢ 5 %.

,Cydr tradycyjny” charakteryzuje si¢ wyraznym smakiem, w ktérym réwnowazy sie smak cierpki i gorzki oraz
wystepuje delikatne wrazenie naturalnego musowania. Jego zapach jest czysty i $wiezy, zawiera nuty owocowe
lub nuty charakterystyczne dla danej odmiany oraz odznacza si¢ lekka cierpkoscig. Ma postal klarownego,
musujacego napoju o réznych odcieniach zékci lub w kolorze stomy.

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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Praktyki dozwolone
1. Soki

a) Uzyskanie sokow poprzez prasowanie jablek na sok dopuszczonych odmian lub ich mieszaniny.
b) Stosowanie chlodzenia i gazu obojetnego do konserwacji czystych sokéw jabtkowych.

¢) Filtracja i oczyszczanie przy pomocy dozwolonych substancji i enzyméw pektynowych.

d) Korygowanie sokéw za pomocg dopuszczonych substancji.

) Zageszczanie sokéw uzyskanych poprzez prasowanie dopuszczonych odmian jablek w celu zwigkszenia zawar-
tosci cukru.

2. Cydr (,Sidra”)

a) Mieszanie cydréw chronionych.

b) Praktyki produkgji cydru: rozlewanie, oczyszczanie, filtracja.

¢) Chlodzenie.

d) Korygowanie za pomoca dopuszczonych substancji.

e) Stosowanie gazéw obojetnych (azotu) do konserwowania cydru.
f) Fermentacja z uzyciem wybranych drozdzy.

g) Wzbogacanie dwutlenkiem wegla przed butelkowaniem wylgcznie przy uzyciu gazu, ktéry jest uwalniany
w sposOb naturalny podczas fermentacji sokow.

h) Stodzenie cydru poprzez dodanie cukru (maksymalnie 80 g na litr w formie syropu cukrowego, soku natural-
nego lub zageszczonego soku jabtkowego) w maksymalnej proporcji jednej miary substancji stodzgcej na dzie-

sie¢ miar niestodzonego cydru.

3. Cydr tradycyjny (,Sidra natural”)

a) Mieszanie tradycyjnych cydréw chronionych.

b) Tradycyjne praktyki produkcyjne: rozlewanie, oczyszczanie, filtracja.
¢) Chlodzenie.

d) Korygowanie za pomoca dopuszczonych substancji.

e) Stosowanie gazéw obojetnych (azotu) do konserwowania cydru.

f) Fermentacja z uzyciem wybranych drozdzy.

Praktyki niedozwolone
1. Soki

a) Wszelkie operacje zmieniajgce naturalng zawarto$¢ cukru naturalnego w czystych sokach jabtkowych.
b) Mieszanie we wszelkich proporcjach czystego soku z substancja zageszczajaca.

¢) Dodawanie do sokéw sztucznych $rodkéw aromatyzujacych.

d) Pasteryzacja.

2. Cydr (,Sidra”)

a) Sztuczne zwigkszanie naturalnej zawarto$ci alkoholu.

b) Korygowanie za pomoca niedozwolonych substancji lub ich dodawanie.
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¢) Dodawanie wody na jakimkolwiek etapie produkcji.

d) Dodawanie wina, substancji pochodzacych z fermentacji owocow lub alkoholu jakiegokolwiek pochodzenia.
e) Stosowanie sztucznych substancji stodzacych oraz dekstryn.

f) Stosowanie substancji barwigcych innych niz karmel.

g) Stosowanie estrow, Srodkéw aromatyzujacych oraz podobnych substancji jakiegokolwiek rodzaju lub
pochodzenia.

h) Pasteryzacja.

i) Dodawanie dwutlenku wegla innego niz naturalnie uwolniony w procesie produkgji cydru.
3. Cydr tradycyjny (,Sidra natural”)

a) Wszystkie praktyki wymienione w pkt 2.

b) Dodawanie dwutlenku wegla jakiegokolwiek pochodzenia.

¢) Stosowanie cukréw jakiegokolwiek rodzaju lub pochodzenia.

Cydr tradycyjny (,Sidra natural”) posiada nastgpujace wlasciwosci fizyczne i chemiczne:

Kwasowos¢ lotna < 2,0 g/l kwasu octowego; zawarto$¢ alkoholu (5 % obj.); catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
< 150 mg/l; ci$nienie dwutlenku wegla w butelce (20 °C) > 0,5 atm.

Cydr (,Sidra”) posiada nastgpujace wlasciwosci fizyczne i chemiczne:

Kwasowos¢ lotna < 2,0 g/l kwasu octowego; zawarto$¢ alkoholu (5 % obj.); catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
< 200 mg/l; ci$nienie dwutlenku wegla w butelce (20 °C) > 3 atm.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)
Zaréwno cydr (,sidra”), jak i cydr tradycyjny (,sidra natural”) produkuje si¢ z odmian jablek przeznaczonych do

produkgji cydru, ktére sg tradycyjnie uprawiane na obszarze produkgji.

Na podstawie cierpkosci i stezenia zwiazkéw fenolowych dopuszczone odmiany dzieli si¢ na dziewigé kategorii
technologicznych: stodkie, stodko-gorzkie, gorzkie, pélcierpkie, gorzko-pélcierpkie, pélcierpko-gorzkie, cierpkie,
gorzko-cierpkie i cierpko-gorzkie.

Klasyfikacja technologiczna

Cierpkie:

Blanquina, Limén Montés, Teédrica, San Roquefia, Raxao, Fuentes, Xuanina, Regqna, Prieta, CQllaos, Josefa,
Carrandona, Raxila Acida, Collaina, Raxina Marelo, Perurico Precoz, Perurico, Raxona Acida, Raxina Acida, Arbeya,
Reineta Caravia, Dur6n Encarnado, Fresnosa, Pefiarudes, Perracabiella, Reineta Encarnada, Repinaldo de Hueso, San
Justo i Sucu

Gorzko-cierpkie:

Beldredo, Picén, Madiedo, Martina i Montoto

Gorzkie:

Clara, Amariega i Cladurina

Cierpko-gorzkie:

Meana, Lin, Cladurina Amargodcida i Rosadona
Pélcierpko-gorzkie:

Durcolord i Colord Amarga
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Pélcierpkie:

Solarina, De la Riega, Carrid, Perico, Perezosa, Durona de Tresali, Panquerina, Raxila Rayada, Antonona, Chata
Encarnada, Dur6n d’Arroes, Maria Elena, Marifiana, Miyeres, Repinaldo Caravia, Reineta Pinta i Celso.

Gorzko-polcierpkie:

Montes de Llamera i Corchu

Stodkie:

Ernestina, Verdialona, Raxila Dulce, Raxina Dulce, Raxona Dulce, Chata Blanca, Cristalina, Dura, Montés de Flor,
Paraguas i Verdosa.

Stodko-gorzkie:

Coloradona, Raxina Amarga i Raxarega.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkty objete chroniona nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias”/,Sidra d’Asturies” (,sidra”, czyli cydr, oraz ,sidra
natural”, czyli cydr tradycyjny) wytwarzane sa z odmian jablek na cydr dopuszczonych zgodnie z przepisami doty-
czgcymi ChNP, uprawianych na dzialkach wpisanych do rejestru gruntéw organu regulacyjnego. Produkcja musi
odbywac si¢ w zarejestrowanych w Radzie Regulacyjnej cydrowniach, ktére znajduja si¢ na obszarze produkgji
i przeszly szereg testow sprawdzajacych metody produkcji i przetwarzania cydru. Testy te, w ramach ktorych
sprawdza si¢ stosowane odmiany, techniki uprawy, surowce, prasowanie, procesy produkcji cydru, butelkowanie
i etykietowanie, sa prowadzone zgodnie z udokumentowang procedurg systemu jakosci Rady Regulacyjne;j.

Przy produkgji cydru (,sidra”) nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na to, aby w przypadku dodania dwutlenku wegla
byt to wylacznie dwutlenek wegla uwalniany w sposéb naturalny w trakcie procesu fermentacji (a nastepnie, zbie-
rany, oczyszczany, sprezany, filtrowany i przechowywany) oraz aby byt dodawany przed butelkowaniem. Caly ten
proces musi by¢ monitorowany zgodnie z instrukcjami zawartymi w podreczniku Rady Regulacyjnej dotyczacym
jakodci, w ktérym okresla si¢ przynajmniej technike analizy stosowanej do wykrywania dwutlenku wegla poprzez
okreslenie zawartosci lekkich trwalych izotopéw oraz stosunku C'3-C'2, co pozwala na ustalenie pochodzenia
dodanego gazu.

Proces certyfikacyjny musi obejmowaé kontrole wizualne, kontrole dokumentacji i pobieranie prébek produktu.
Cydry, ktére uzyskujg certyfikat bedg mogly zostaé oznakowane etykietg, na ktérej umieszczone jest logo Rady
Regulacyjnej oraz adnotacja ,Denominacién de Origen Protegida Sidra de Asturias”. Butelki beda ponadto opa-
trzone numerowanymi etykietami kontrolnymi wydanymi przez Radg.

Proces produkgji cydru obejmuje nastepujace etapy: mycie i zgniatanie jablek; otrzymywanie czystego soku jabltko-
wego poprzez prasowanie; fermentacje; rozlewanie; oczyszczanie; filtrowanie przy pomocy dozwolonych produk-
tow i materialow; a takze butelkowanie.

Cydr (,sidra”) mozna wzbogaci¢ dwutlenkiem wegla uwalnianym naturalnie przy produkcji cydru zgodnie z warun-
kami ustanowionymi w niniejszym dokumencie, specyfikacji produktu i podreczniku dotyczacym jakosci.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Rozlewanie cydru na wyznaczonym obszarze w ramach procesu produkcji cydru objetego chroniong nazwa
pochodzenia ,Sidra de Asturias” ma na celu ochrong renomy produktu, gwarantujac zaréwno jego autentycznosc,
jak i utrzymanie jakoSci i wlasciwosci. Beneficjenci tego procesu ponosza pelna i zbiorowg odpowiedzialno$¢ za
zapewnienie tych aspektow poprzez Radg Regulacyjna utworzong w tym celu.

Gwarantuje to, ze otrzymane produkty moga by¢ przedmiotem kontroli i $srodkéw identyfikowalnosci, i zapobiega
mozliwosci ich mieszania z produktami pochodzacymi z innych miejsc. Wynika to z faktu, ze kontrole prowa-
dzone na obszarze produkeji (na odpowiedzialno$¢ beneficjentéw ChNP) sg gruntowne, systematyczne i oparte na
doglebnej znajomosci cech produktu.

Ponadto rozlewarki musza by¢ potaczone odpowiednimi urzgdzeniami z uwagi na fakt, ze w trakcie procesu pro-
dukgji ,cydr” mozna wzbogacaé wylacznie dwutlenkiem wegla, ktéry powstaje w sposéb naturalny w tym procesie.
W zwiazku z tym, nie jest wskazane przewozenie cydru do innych rozlewni, gdyz utrudnitoby to w znacznym
stopniu kontrole oraz stworzylo niebezpieczenstwo stosowania niedozwolonych praktyk.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Aby unikngé wprowadzania konsumentéw w blad etykiety cydru muszg by¢ zgodne z rozporzadzeniem ministe-
rialnym z dnia 1 sierpnia 1979 r. regulujagcym produkcje cydréw i innych napojow uzyskiwanych z jablek.
W art. 17 tego rozporzadzenia wymaga si¢, aby na butelce znalazta si¢ m.in. informacja, czy produkt jest cydrem
(,sidra”), czy cydrem naturalnym (,sidra natural”).

Poza informacjami wymaganymi na mocy obowigzujgcych przepiséw nazwa ChNP (,Sidra de Asturias”) musi by¢
umieszczona w widocznym miejscu na przedniej i tylnej etykiecie butelkowanych cydréw.

Konsument moze fatwo rozrézni¢ poszczegélne rodzaje produktu na podstawie wygladu zewnetrznego, poniewaz
do zamykania butelek stosuje si¢ réznego rodzaju korki. Ci$nienie w butelce cydru (,sidra”) przekracza trzy atmos-
fery, co wyraznie wymaga zastosowania innego rodzaju korka. Rozne sa réwniez rodzaje szklanych butelek stoso-
wanych do tych dwdch produktdw.

W kazdym przypadku wszystkie cydry objete ChNP, spelniajace warunki okreslone w przepisach dotyczacych
nazwy muszg by¢ opatrzone etykieta zawierajgcg zwrot ,D.O.P »Sidra de Asturias<”. Ponadto zgodnie z ogdlnymi
przepisami dotyczacymi etykietowania i prezentacji produktéw spozywczych, obowigzkowo zamieszcza si¢ nazwe
cydr (,sidra”) lub cydr tradycyjny (,sidra natural”).

Wszystkie wysylane butelki zawierajace cydr objety ChNP musza posiadaé numerowang etykiete kontrolng wydana
przez Rade Regulacyjna.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszarem uprawy jablek i wytwarzania cydru chronionego nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias” jest Wsp6lnota
Autonomiczna Ksigstwa Asturii. Asturia to geograficzny i historyczny region péinocnej Hiszpanii, skladajacy sie
z 78 gmin: Allande, Aller, Amieva, Avilés, Belmonte de Miranda, Bimenes, Boal, Cabrales, Cabranes, Candamo,
Cangas de Narcea, Cangas de Onis, Caravia, Carrefio, Caso, Castrillon, Castropol, Coafia, Colunga, Corvera,
Cudillero, Degafia, El Franco, Gijon, Gozén, Grado, Grandas de Salime, Ibias, Illano, Illas, Langreo, Las Regueras,
Laviana, Lena, Llanera, Llanes, Mieres, Morcin, Muros de Naldon, Nava, Navia, Norefia, Onis, Oviedo, Parres,
Peflamellera Alta, Peflamellera Baja, Pesoz, Pilofia, Ponga, Pravia, Proaza, Quirds, Ribadedeva, Ribadesella, Ribera de
Arriba, Riosa, Salas, San Martin de Oscos, San Martin del Rey Aurelio, Santirso de Abres, Santa Eulalia de Oscos,
Santo Adriano, Sariego, Siero, Sobrescobio, Somiedo, Soto del Barco, Tapia de Casariego, Taramundi, Teverga,
Tineo, Valdés, Vegadeo, Villanueva de Oscos, Villaviciosa, Villayon, Yernes i Tameza.

Pomimo, iz okre$lony obszar geograficzny ma powierzchnie 10 560 km?, Asturia nalezy do jednych z najbardziej
gbrzystych regionéw w Europie. W znacznym stopniu ogranicza to powierzchnie, na ktérej moga by¢ uprawiane
jablka, a ich uprawa prowadzona jest w niewielkich dolinach i na wzgérzach na calym okreslonym obszarze (tj. na
terytorium wymienionych powyzej 78 gmin).

Uksztaltowanie terenu i warunki produkcji w regionie Asturii sprawiajg, Ze gospodarstwa rolne s3 w mniejszym
lub wigkszym stopniu rozproszone w réznych gminach, co oznacza, ze oSrodki wiejskie sa stabo zaludnione
i rozproszone, podobnie jak dzialki.

Tradycyjna uprawa jablek na cydr w regionie Asturii jest uprawa ekstensywng mieszang (uprawa jablek na cydr
i naturalne pastwiska). Ze wzgledu na znaczne rozdrobnienie gospodarstw rolnych w regionie Asturii, to polacze-
nie hodowli zwierzat i uprawy jablek przeznaczonych do produkcji cydru, wywarlo znaczny spoleczno-gospodar-
czy wplyw na $rodowisko wiejskie tego regionu: uprawa jablek przynosita dodatkowy dochéd w rodzinnych
gospodarstwach rolnych, zapewniajac dzialalno$¢ zréwnowazong pod wzgledem ochrony $rodowiska, ktéra zatrzy-
muje ludno$¢, przyczyniajac si¢ w pewnym stopniu do powstrzymania odpltywu ludnosci z obszaréw wiejskich.

Podobnie jak sady jabtkowe sg rozsiane po calym terytorium, cydrownie tradycyjnie byly malymi zakladami
w gospodarstwach rolnych, ktére produkowaly cydr przeznaczony do konsumpcji wlasnej przez rodziny rolnikéw.
Praktyka ta zanikala z biegiem czasu, a nowoczesne cydrownie koncentruja si¢ w miejscach polozonych w poblizu
infrastruktury i maja do dyspozycji ustugi bardziej odpowiednie dla dzialalnoSci przemystowe;.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Zwigzek historyczny:

Region Asturii zajmuje pierwsze miejsce w Hiszpanii pod wzgledem produkeji cydru — jego udzial w krajowej
produkcji wynosi 80 %. Historia tego regionu jest $ciSle powiazana z praktykami uprawy jablek na cydr i produkcja
tego napoju, o czym $wiadczg opisy geografa Strabo z 60 r. p.n.e.
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Zwigzek naturalny:

Przez wieki rolnicy z regionu Asturii, uprawiajac drzewa otrzymywane z nasion (bez uzycia szczepieni) stopniowo
wybierali najbardziej wydajne odmiany, najlepiej dostosowane do otoczenia oraz dajace jablka najlepiej nadajace sie
do produkgji cydru. Odmienne wlasciwosci réznych odmian jablek (stodkie, stodko-gorzkie, gorzkie, pélcierpkie,
gorzko-poélcierpkie, pélcierpko-gorzkie, cierpkie, gorzko-cierpkie i cierpko-gorzkie) oraz polgczenia tych kategorii
nadaja cydrowi z regionu Asturii jego szczegdlny pélcierpki smak.

Fakt Ze nazwa obejmuje dwa rodzaje produktéw (,sidra natural”, czyli cydr tradycyjny, i ,sidra” czyli cydr) odzwier-
ciedla hiszpanskie przepisy dotyczace jakosci (rozporzadzenie ministerialne z dnia 1 wrze$nia 1979 r.), ktére roz-
rézniajg te dwa rodzaje produktéw na takiej podstawie, ze do kategorii produktu ,cydr” mozna doda¢ dwutlenek
wegla, ktéry nie jest wytwarzany naturalnie podczas procesu produkgji cydru — tj. pochodzi z dowolnego Zrédia.

Sposréd dwéch rodzajow cydru objetego nazwg pochodzenia podstawowym produktem jest cydr tradycyjny ,sidra
natural”, natomiast cydr (,sidra”) jest wytwarzany w wyniku dodania do ,cydru tradycyjnego” dwutlenku wegla
odzyskanego w procesie fermentacji (tj. wylacznie gazu wystepujacego naturalnie) oraz niewielkiej ilosci syropu
cukrowego. Surowiec, technologia produkcji oraz stosowane urzadzenia przemyslowe sg praktycznie identyczne,
z tym Ze historia produkdji ,cydru tradycyjnego” jest duzo dtuzsza. ,Cydr” z dodanym dwutlenkiem wegla pojawil
si¢ dopiero niedawno w wyniku badan i rozwoju technologii osiggnigtego w XIX wieku.

Nazwa ,Asturia” jest historycznie zwigzana z produkcja i spozyciem cydru w Hiszpanii, gdyz region ten odpowiada
za wigkszo$¢ produkgji krajowej.

Czynnik ludzki:

Pod wzgledem obrotéw cydr zajmuje trzecie miejsce wsrod najwazniejszych produktéw sektora rolno-spozywczego
regionu Asturil. Cydr tradycyjny ,sidra natural” produkowany jest w tradycyjnych cydrowniach i w regionie Asturii
funkcjonuje obecnie 106 cydrowni produkujacych na skale handlowa. Tradycja rodzinna jest szczegdlnie silna,
gdyz ponad 60 % tych cydrowni zostalo odziedziczonych przez obecnych wiascicieli. Wigkszos$¢ z nich prowadzi
jednoosobowg dziatalno$¢ gospodarcza, a tylko okolo 10 % cydrowni stanowi przedsiebiorstwa i spétki z ograni-
czong odpowiedzialno$cig. Rynek asturyjski zapewnia 93 % catkowitej produkgji ,cydru tradycyjnego”. Produkcja
cydru jest zdominowana przez 10 przedsigbiorstw, ktérych udzial w obrotach tego sektora wynosi 61 %. Okolo
80 % produkcji przeznaczone jest na rynek krajowy, natomiast ok. 13-14 % jest wywozonych, a pozostate 7 %
spozywanych jest na obszarze samego tylko regionu Asturii.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|/[www.asturias.es|Asturias/descargas/PDF_TEMAS/Agricultura/Alimentaci%C3%B3n/
sidra_de_asturias_modificado.pdf
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