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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 156/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Sidra da Madeira”
Nr UE: PGI-PT-02641 — 14.10.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Sidra da Madeira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.8 Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

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

,Sidra da Madeira” jest napojem otrzymywanym w wyniku fermentowania naturalnego soku wyciskanego ze §wiezych
owocow tradycyjnych i innych odmian jablek (Malus domestica Borkh.) — a niekiedy takze mieszanek jablek i gruszek
(Pyrus communis L.) — uprawianych wylacznie na wyspie Madera. Proces jego wytwarzania jest zgodny z metodami
produkgji, ktére sg tradycyjne lub charakterystyczne dla wyspy.

Jest to cydr naturalny produkowany wylacznie w procesie fermentowania soku otrzymanego w wyniku krojenia, mie-
lenia, miazdzenia i wyciskania lokalnie uprawianych jablek i niekiedy gruszek, co oznacza, ze zawarte w nim cukier
i dwutlenek wegla sa wylacznie pochodzenia endogennego. Wystepuje on réwniez jako naturalny cydr gazowany, kt6-
rego wlasciwosci musujgce wynikaja w catosci lub w czgsci z dodania dwutlenku wegla.

Co do zasady cydr ten posiada nastepujace cechy charakterystyczne: minimalna zawarto$¢ alkoholu — 5 % (objetos-
ciowo w temp. 20 °C); zawarto$¢ cukréw fermentacyjnych — mniej niz 15 g/l; minimalna kwasowo$¢ ogélna (jako
kwasowo$¢ miareczkowa) — 3 gfl i do 10 g/l; maksymalna kwasowo$¢ lotna (wyrazona jako kwas octowy) —
1,8 g/l i maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (wyrazona jako SO,) — 200 mg/l.

W zaleznosci od kombinacji gatunkéw i odmian wykorzystanych owocéw cydr ,Sidra da Madeira” ma barwe od jas-
nocytrynowozoltej do stomkowozoltej z pomaraiiczowymi odcieniami, jest klarowny, jesli zostal przefiltrowany, lub
wystepuje w nim niewielki osad, jesli nie zostat przefiltrowany.

Ma $wiezy, autentyczny aromat, ktéry ukazuje owocowy charakter o $redniej do duzej intensywnosci, z wyraznymi
nutami zielonego jablka, dojrzalego jablka, pigwy lub owocéw cytrusowych, ktére tworza zréwnowazong, przyjemna
calos¢.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Cydr zazwyczaj jest niegazowany i ma lekki, niezbyt stodki smak, w ktérym wystepuje harmonijna réwnowaga mig-
dzy cierpkoscig a goryczg, charakteryzujacy si¢ wytrawnym finiszem. Wyrdznia si¢ on silnym aromatem i smakiem
jablek oraz $wiezoscia, kt6ra zawdzigcza swojej znacznej kwasowosci.

Sprzedawany jest jako cydr butelkowany lub jako cydr pakowany w odpowiednie pojemniki (beczki lub gasiory),
przeznaczony do sprzedazy w lokalach gastronomicznych oraz do sprzedazy detalicznej konsumentowi koncowemu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Do produkgji ,Sidra da Madeira” stosowane s3 tradycyjne odmiany jablek ,Barral”, ,Cara-de-dama”, ,Branco”, ,Bico de
melro”, ,Da Festa”, ,Domingos”, ,Da Ponta do Pargo”, ,Calhau”, ,Focinho de rato” i ,Vime” oraz — w niektdrych przy-
padkach — gruszek ,Do Santo” i ,Tenra de Sdo Jorge”.

Wieloletnia praktyka maderskich rolnikéw polegajaca na rozmnazaniu i dzieleniu si¢ materialem genetycznym drzew
i owocow o najlepszych wlasciwosciach przeznaczonych do spozycia w postaci Swiezej lub do produkgji cydru spra-
wia, Ze nadal uprawiane s3 inne odmiany jablek i gruszek, w szczegdlnosci jabtka odmian ,Baunesa”, ,Camacha”,
,Espelho”, ,Parda”, ,Rajada”, ,Reineta Tenra da Camacha”, ,Santa Isabel”, ,Azimo”, ,Amarelo”, »2Amargo”, ,Camoesa”,
,De vinho”, ,Ouro”, ,Pevide”, ,Rajado”, ,Rijo”, ,Riscado” i ,Serra” oraz gruszki odmian ,Santa Isabel ou de Santana”,
,S40 Jodo”, ,Curé” i ,Pardas”, ktore rowniez — cho¢ w mniejszym stopniu — wykorzystuje si¢ w partiach przeznaczo-
nych do produkgji cydru ,Sidra da Madeira”.

Jako ze niekt6rzy producenci od samego poczatku starali si¢ urozmaici¢ swoje sady egzotycznymi odmianami prze-
znaczonymi do spozycia w postaci $§wiezej, takimi jak jabtka ,Golden”, ,Fuji”, ,Starking”, ,Royal Gala” i ,Reineta” oraz
gruszki ,Rocha”, z ktérych wiele Vieira Natividade znalaz! juz na wyspie w 1947 r., owoce tych odmian réwniez moga
by¢ wykorzystywane do produkcji ,Sidra da Madeira”, jesli s3 dostepne w gospodarstwie lub zostaly wyhodowane

wylacznie na wyspie.

Mieszanie lub laczenie tej szerokiej gamy tradycyjnych odmian jablek i gruszek, a czasami réwniez innych odmian
jablek i gruszek, ktére mogg by¢ mniej lub bardziej ostre, gorzkie lub stodkie i ktére sg uprawiane na wyspie, sktada
si¢ na bogactwo koloréw, aromatéw i smakow oraz orzezwiajacg kwasowos¢, ktére wyrdzniajg cydr ,Sidra da
Madeira” produkowany w réznych miejscowosciach na wyspie przez poszczegdlnych producentéw.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji cydru — od produkgji surowca poprzez ekstrakcje naturalnego soku i fermentacje az po
dojrzewanie i przechowywanie — odbywaja si¢ na wyspie Madera.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie cydru ,Sidra da Madeira” w butelki lub odpowiednie pojemniki (beczki lub ggsiory) przeznaczone do
sprzedazy detalicznej konsumentowi koficowemu odbywa si¢ na wyspie Madera, aby zapewni¢ zachowanie charakte-
rystycznych koloréw, aromatéw i smakéw tego naturalnego (czasami gazowanego) cydru, unikajac utleniania lub
zanieczyszczenia, ktore moglyby pogorszy¢ jego wlasciwosci organoleptyczne, oraz aby zagwarantowa¢ pelng identy-
fikowalno$¢ produktu.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyspa Madera.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wniosek o rejestracje cydru ,Sidra da Madeira” opiera si¢ na zwigzku miedzy jego charakterystycznym kolorem, aro-
matem i smakiem oraz wyrazng kwasowoscig a — po pierwsze — szerokg gamg kombinacji owocéw nalezacych do tra-
dycyjnych i innych odmian jablek i gruszek uprawianych wylacznie na wyspie Madera, ktére s3 wykorzystywane do
jego produkgji, oraz — po drugie — warunkami glebowo-klimatycznymi w miejscowosciach, w ktérych uprawia sie
$wieze owoce. Do tego zwigzku przyczyniajg si¢ rowniez znakomita reputacja cydru ,Sidra da Madeira” i jego znacze-
nie w poszczeg6lnych miejscowosciach wyspy, w ktdrych jest wytwarzany.
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Specyfika produktu

,Sidra da Madeira” wyrdznia si¢ tym, ze jest naturalnym (niekiedy gazowanym) cydrem o szerokiej gamie koloréw,
aromat6w i smakéw oraz wyraznie wyczuwalnej kwasowosci, dzigki czemu zyskat duzg popularno$¢ wsréd konsu-
ment6w, ktory powstaje w wyniku fermentowania naturalnego soku wyciskanego z réznych mieszanek lub kombina-
cji Swiezych owocow — tradycyjnych i innych odmian jablek i czasem gruszek — ktdre sg uprawiane i zbierane w sadach
zalozonych w réznych miejscach wyspy Madera o bardziej umiarkowanym mikroklimacie i bardziej kwasnych gle-
bach, z ktérych owoce czerpia swoje specyficzne wlasciwosci organoleptyczne.

Jest on réwniez bardzo dobrze znany producentom i konsumentom, poniewaz od zawsze miat duze znaczenie dla
mieszkaficéw miejscowosci na wyspie, na ktdrej panuja warunki sprzyjajace uprawie $wiezych owocéw, z ktorych
jest wytwarzany, i na ktdrej opracowano najbardziej tradycyjng metode produkgji cydru i wprowadzono nowe prak-
tyki dopuszczalne w odniesieniu do tego rodzaju napoju z mysla o poprawie i zréznicowaniu jego produkcji. W tych
miejscowosciach kazdego roku odbywaja si¢ rowniez festiwale i imprezy folklorystyczne, podczas ktdrych promuje
si¢ cydr ,Sidra da Madeira” oraz jablka i gruszki, z ktorych jest on wytwarzany.

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki przyrodnicze. Madera to wulkaniczna wyspa polozona w strefie podzwrotnikowej Pétnocnego Atlantyku.
Charakteryzuje si¢ bardzo nieréwna rzezba terenu — strome gory poprzecinane sg glebokimi dolinami, tworzac cen-
tralne pasmo gorskie biegnace ze wschodu na zachdd, prostopadle do dominujacych wiatréw, o wysokosci ponad
1200 m n.p.m. Dzigki swojemu polozeniu geograficznemu Madera ma tagodny klimat, w ktérym wystepuja niewiel-
kie wahania temperatury, z wyjatkiem wyzej polozonych terenéw, na ktérych temperatury sa nizsze. Goérzyste
uksztaltowanie terenu wyspy i ekspozycja na pasaty spowodowaly wytworzenie si¢ wielu réznych mikroklimatéw —
poludniowa strona wyspy jest stoneczna i ostonigta, natomiast pétnocna jest zacieniona, chtodniejsza i wilgotna.

Wilasciwosci dominujgcych gleb bazaltowych zmieniajg si¢ wraz ze wzrostem wysokosci i zwigzang z tym zmiang kli-
matu, ktéry staje si¢ wilgotniejszy i chlodniejszy. Dlatego tez owoce wykorzystywane do produkcji cydru ,Sidra da
Madeira” uprawia si¢ gléwnie na obszarach wyspy o bardziej umiarkowanym i wilgotnym mikroklimacie — gléwnie
na wysokosci powyzej 400 m n.p.m. na stronie poludniowej i 300 m n.p.m. na stronie péinocnej — gdzie dominuja
polkwasne lub kwasne gleby brunatne i wulkaniczne charakteryzujgce si¢ dobrym napowietrzeniem i drenazem.

Czynnik ludzki. Wirdd drzew owocowych wprowadzonych przez pierwszych portugalskich osadnikéw w latach
dwudziestych XV wieku znalazly si¢ liczne odmiany jabtoni i gruszy przywiezione z Portugalii, ktére znalazly idealne
warunki do uprawy na obszarach o bardziej umiarkowanym mikroklimacie i przewaznie piaszczysto-gliniastych gle-
bach o $redniej lub wysokiej kwasowosci.

Uwaza sig, Ze produkcja ,Sidra da Madeira” rozpoczela sig, gdy tylko sady wydaly wystarczajacg ilo§¢ owocéw do spo-
zycia i przetworzenia. Potwierdzajg to relacje kronikarza Gomesa Eanesa de Zurary (1410-1474) oraz inne zapisy
wskazujgce, Ze wéréd dostaw, ktére floty portugalskie zabieraly z wyspy Madera od potowy XV wieku, mozna byto
znalez¢ ,wino jabtkowe”.

Wiadomo réwniez, ze od poczatku XVII wieku obok wina Madera — uzywajac tych samych pras — produkowano
,wino jabtkowe”, ktére niekiedy wykorzystywano nawet do falszowania wina Madera — proceder ten przerwano,
wprowadzajac na poczatku XX wieku zakaz wytwarzania wina z jablek w celu produkcji falszywego wina Madera.
Zakaz ten spowodowal, ze lokalni producenci zaczeli fermentowaé sok jabtkowy w celu wytworzenia ,nowego
napoju”, ktéry poczatkowo nazywali ,cidra” lub ,sidra”, a nastgpnie ,Sidra da Madeira”, aby odr6zni¢ go od cydru pro-
dukowanego gdzie indziej.

Artykut opublikowany w 1906 r. przez agronoma Jodo da Mota Prego (1859-1931), w ktérym opisal on metody
»produkgji cydru na Maderze” i zachecit lokalnych producentéw do podjecia produkeji cydru, w znacznym stopniu
przyczynit si¢ do rozwoju tej gatezi produkeji, a wielu producentéw do dzis$ stosuje si¢ do jego zalecen. Ponadto agro-
nom Vieira Natividade (1899-1968), opisujac w 1947 r. rozwdj sadownictwa na Maderze, sporzadzit zestawienie sze-
rokiej gamy odmian jablek i gruszek wystepujacych na wyspie i okreslit parafie, w ktérych kontynuowano tradycje
produkgji cydru.
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Latwos$¢ rozprzestrzeniania si¢ drzew ziarnkowych oraz tradycyjna maderska praktyka rozmnazania i wymiany mate-
riatu genetycznego owocoéw o najlepszych cechach doprowadzily do powstania licznych tradycyjnych odmian jablek
i gruszek wywodzacych si¢ z odmian wprowadzonych poczatkowo przez Portugalczykow, a nastepnie przez Brytyj-
czykéw mieszkajacych na wyspie w okresie od XVI do XVIII wieku. Wybierano je i utrzymywano w réznych czesciach
wyspy, w ktérych hodowano odmiany najlepiej przystosowane do lokalnych warunkéw glebowo-klimatycznych,
dajace najlepsze owoce do spozycia w postaci $wiezej i do produkeji cydru, a nastgpnie rozmnazano je przez szcze-
pienie i sadzono w innych czesciach wyspy, na ktdérych panowaly podobne warunki.

Na przestrzeni wiek6w praktyka ta umozliwita nie tylko rozwdj najwazniejszych tradycyjnych odmian owocéw ziarn-
kowych, ale réwniez wprowadzenie w ostatnim czasie egzotycznych odmian jablek i gruszek, ktére uprawia si¢
i zbiera w maderskich sadach. Odmiany te charakteryzuja si¢ réwniez znaczng kwasowoscia i niektorzy producenci
wykorzystujg je réwniez do produkcji cydréw, ktére otrzymuje sie przy uzyciu tradycyjnych lub specjalnych metod
produkcji opracowanych w réznych miejscowosciach na wyspie.

Przez dlugi czas konsumpcja cydru ,Sidra da Madeira” byla ograniczona do miejsc, w ktorych go produkowano — byt
on spozywany przede wszystkim przez osoby, ktére go wyprodukowaly, i ich rodziny. W ostatnich dziesigcioleciach
sytuacja zmienila si¢ i nastapil znaczny wzrost sprzedazy w restauracjach i barach na rynku regionalnym, a takze
wzrost sprzedazy bezposredniej konsumentom koficowym na lokalnych rynkach i targach oraz podczas festiwali lub
imprez folklorystycznych organizowanych w celu promowania cydru i jablek, z ktérych jest wytwarzany.

Ze wzgledu na zainteresowanie tradycja i wysoka jakoscig tego produktu w polowie 2016 r. utworzono Stowarzysze-
nie Maderskich Wytwércow Cydru (APSRAM), do ktdrego nalezy okoto 30 producentéw cydru i ktérego celem jest
promowanie i ochrona jakosci i autentycznosci ,Sidra da Madeira”, propagowanie badaf naukowych i rozpowszech-
nianie informacji o tym produkcie.

Zwiazek migdzy obszarem geograficznym a wlasciwo$ciami i renoma produktu

Specyfika glebowo-klimatyczna obszaréw wyspy, ktéra sprzyjata adaptacji i zakladaniu sadéw i sadzeniu pojedyn-
czych drzew wielu odmian jablek i gruszek, nadaje ich owocom wyjatkowa kwasowos¢ i charakterystyczne whasci-
wosci sensoryczne, ktére — w zaleznosci od kombinacji owocéw uzytych do produkcji — w wigkszym lub mniejszym
stopniu przekazywane s3 réwniez cydrowi ,Sidra da Madeira”.

Dzigki charakterystycznemu kolorowi, aromatowi i smakowi ,Sidra da Madeira”, ktére wynikajg ze specyfiki miesza-
nek lub kombinacji owocéw tradycyjnych i innych odmian jablek — i czasem gruszek — stosowanych do jego produk-
cji, a takze dzigki znacznej kwasowosci, ktdra jest przede wszystkim wynikiem warunkéw glebowo-klimatycznych
panujacych w miejscach uprawy owocéw, cydr ,Sidra da Madeira” zdobyt wicle nagréd w krajowych konkursach
takich jak ,Concurso Nacional de Cervejas e Sidras Tradicionais Portuguesas” (Krajowy Konkurs Tradycyjnego Portu-
galskiego Piwa i Cydru) oraz ,Great Taste — Portugal”. Doskonalg reputacje cydr zyskuje jednak dzieki miejscowym
konsumentom i — w coraz wigkszym stopniu — turystom odwiedzajagcym wyspe.

Historyczne zapisy §wiadczace o znaczeniu produkeji ,wina jabtkowego”, ,cidra”, ,sidra” i ,Sidra da Madeira” na prze-
strzeni ostatnich 600 lat sklonily lokalnych producentéw do stwierdzenia, Ze cydr jest produkowany na wyspie od
momentu jej zasiedlenia, na obszarach, na ktérych warunki sg najbardziej odpowiednie do zakladania sadéw dostar-
czajgcych owoce. Z tego tez wzgledu gleboko zakorzeniona tradycja produkgji i picia cydru kultywowana jest na
calej wyspie, lecz przede wszystkim w S3o Roque do Faial w gminie Santana, Santo Anténio da Serra w gminie
Machico, Camacha w gminie Santa Cruz, Jardim da Serra w gminie Cdmara de Lobos, Ponta do Pargo w gminie Cal-
heta i Prazeres w gminie Calheta, w ktorych ze wzgledu na bardzo szczeg6lng rywalizacje migdzy spolecznosciami
wyspiarskimi co roku odbywaja si¢ imprezy folklorystyczne i spoleczno-kulturalne promujace produkeje i spozycie
cydru ,Sidra da Madeira”.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/bebidas-espirituosas/outras-bebidas/1084-sidra-da-madeira-igp
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