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Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2023/C 156/06)

Timto zveFejnénim se ptiznava pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢.1151/2012 (') do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,,Sidra da Madeira“
EU ¢.: PGI-PT-02641 — 14.10.2020
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)

,Sidra da Madeira“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Portugalsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu

T#{da 1.8 Ostatni produkty uvedené v p¥iloze I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2 Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Sidra da Madeira“ je ndpoj ziskany kvasenim piirodni §tdvy vylisované z Cerstvych plodu tradi¢nich i jinych odrid
jablek (Malus domestica Borkh.), v nékterych piipadech i smési jablek a hrusek (Pyrus communis L.), které se péstuji
vyhradné na ostrové Madeira. Vyrabi se podle tradi¢nich vyrobnich postupt nebo vyrobnich postupt pro tento
ostrov specifickych.

Jedna se o piirodni cidre vyrabény vyhradné kvasenim $tavy ziskané krdjenim, mletim, drcenim a lisovdinim mistnich
jablek, piipadné i hrusek, coz znamend, Ze obsah cukru a oxidu uhli¢itého je ¢isté endogenniho piivodu. Existuje také
jako pHrodni syceny cidre, ktery se zcela nebo ¢dste¢né perli pfiddnim oxidu uhlicitého.

Obecné md tyto vlastnosti: miniméln{ obsah alkoholu 5 % (objemové pfi 20 °C); obsah fermentovatelného cukru méné
nez 15 g/l; minimalni celkovéd kyselost (v kyseling jable¢né) 3 gl a az 10 g/l; maximdlni obsah t€kavych kyselin
(vyjadieny jako kyselina octovd) 1,8 g/l a maximadlni celkovy obsah oxidu sificitého (vyjadieny jako SO,) 200 mg/l.

V zdvislosti na kombinaci pouzitych druhd a odriid ovoce md ,Sidra da Madeira“ jasné citronové Zlutou az slimové
zlutou barvu s oranzovym nddechem, ¢iry vzhled, je-li cidre filtrovany, popfipadé s troskou sedimentu, pokud

filtrovany neni.

M4 svézi, origindlni viini podtrhujici ovocny charakter stfedni aZ silné intenzity s vyraznymi tony zralého zeleného
jablka, kdoule a/nebo citrusovych plodg, jez tvofi piijemné vyvazeny celek.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Byva neperlivy, md lehkou, nepfili§ sladkou chut, kterd vytvaii harmonickou rovnovahu mezi ostrosti a hotkosti,
a suchou dochut. Vyznacuje se intenzivni jable¢nou viini, chuti a svéZesti, kterd vychazi z jeho vyrazné kyselosti.

Cidre se prodava v lahvich, nebo miiZe byt pro téely prodeje v pohostinskych zafizenich a maloobchodniho prodeje
kone¢nému spotfebiteli baleny do jinych vhodnych nddob (sudi nebo demizon).

3.3 Krmivo (pouze pro produkty Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze pro zpracované produkty)

Tradi¢nimi odridami pouzivanymi k vyrobé ,Sidra da Madeira“ jsou jablka ,Barral®, ,Cara-de-dama®, ,Branco*, ,Bico
de melro®, ,Da Festa“, ,Domingos®, ,Da Ponta do Pargo, ,Calhau®, ,Focinho de rato“ a ,Vime® a v nékterych piipadech
hrugky odrtd ,Do Santo“ a ,Tenra de S3o Jorge*.

Diky odvéké praxi madeirskych péstitelti, ktefi mnozi a sdileji geneticky materidl stromd a plodi s nejlepsimi
vlastnostmi pro tcely p¥imé spoteby (v Cerstvém stavu) a/nebo vyrobu cidru, se ddle péstuji i dalsi vyslechténé
odridy jablek a hrusek, zejména jablka odriid ,Baunesa“, ,Camacha*, ,Espelho®, ,Parda“, ,Rajada“, ,Reineta Tenra da
Camacha®, ,Santa Isabel*, ,Azimo®, ,Amarelo®, ,Amargo®, ,Camoesa“, ,De vinho*, ,Ouro*, ,Pevide®, ,Rajado®, ,Rijo,
,Riscado” a ,Serra“ a hrusky odrad ,Santa Isabel ou de Santana“, ,Sdo Jodo®, ,Curé” a ,Pardas®, které se také — a¢
v mensi mife — pouzivaji v Sarzich uréenych k vyrobé ,Sidra da Madeira“.

Vzhledem k tomu, Ze néktefi péstitelé odeddvna radi zpestiovali své sady exotickymi odriidami, jejichz plody jsou
urceny k piimé spotiebg, jako jsou jablka odrtid ,Golden®, ,Fuji“, ,Starking®, ,Royal Gala“ a ,Reineta“ a hrusky odrady
,Rocha“ — pfi¢emZz mnohé z téchto odrtid nalezl na ostrové jiz Vieira Natividade v roce 1947 — mohou se pro vyrobu
,Sidra da Madeira“ pouzivat i tyto plody, mé-li je zemédélsky podnik k dispozici, poptipadé pokud byly vypéstovany
vylu¢né na ostrové.

Misenim nebo ,namichdvanim“ této $iroké skaly tradi¢nich odrid jablek a hrusek, v nékterych pripadech také jinych
odrid jablek a hrusek, které mohou mit vice ¢i méné ostrou, hotkou nebo sladkou chut a které se na ostrové péstuji,
vznikd velké mnoZstvi barev, viini i chuti a osvézujici kyselost, ¢imz se odliSuji cidry ,Sidra da Madeira“ vyrdbéné na
ostrové riiznymi producenty na riznych mistech.

3.4 Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyroby cidru, od produkce suroviny pies extrakci pfirodni §tavy a kvaSeni az po zrdni a konzervaci,
probihaji na ostrové Madeira.

3.5 Zyldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, balen atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Baleni produktu ,Sidra da Madeira“ do lahvi nebo vhodnych nddob (sudti nebo demiZzond) urcenych pro
maloobchodni prodej kone¢nému spottebiteli probihd na ostrové Madeira, aby se zajistilo zachovani specifickych
barev, vini a chuti tohoto pfirodniho (nékdy syceného) cidru, aby se zabranilo oxidaci nebo kontaminaci, kterd by
mobhla narusit jeho organoleptické vlastnosti, a aby byla zaru¢ena plnd sledovatelnost produktu.

3.6 Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Strucné vymezeni zemépisné oblasti

Ostrov Madeira.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Zadost o registraci produktu ,Sidra da Madeira“ se zaklddd na souvislosti mezi jeho barvou, vini, chutovymi
vlastnostmi a vyraznou kyselosti — a zejména pak na $iroké skéle kombinaci jablek a hrusek tradi¢nich i jinych odrid,
které se péstuji vyhradné na ostrové Madeira a pouzivaji k vyrobé cidru — a na piidnich a klimatickych podminkach
mistnich oblasti, v nichZ se Cerstvé ovoce péstuje. K této souvislosti pfispiva i dobrd povést produktu ,Sidra da
Madeira“ a jeho vyznam na rtiznych mistech ostrova, kde je vyrabén.
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Specificnost produktu

,Sidra da Madeira“ je charakteristicky pfirodni (nékdy syceny) cidre se Sirokou skdlou barev, vini, chuti a svézi
kyselosti, ktery si ziskal velkou oblibu spotfebiteld a ktery vznikd kvaSenim ptirodni §tivy vylisované z riznych
,smési“, popfipadé kombinaci ¢erstvych plodti tradi¢nich i jinych odrtid jablek, v nékterych piipadech i hrusek, jez se
péstuji a sklizeji v sadech na rtiznych mistech ostrova Madeira s mirn€jsim mikroklimatem a kyselejsi ptidou. Diky
tomu ovoce ziskava své specifické organoleptické vlastnosti.

Velmi dobie ho znaji producenti i spotiebitelé, protoze byl odjakziva dilezity pro obyvatele téch &sti ostrova, kde
panuji piznivé podminky pro péstovani erstvého ovoce, z néhoz se produkt vyrdbi, a kde se také vyvinul tradi¢ni
zpuisob jeho produkee a byly zavedeny nové schvdlené postupy, jejichz cilem bylo zlepsit a odlisit vyrobu tohoto
ndpoje. V téchto lokalitich se také kazdorocné konaji festivaly a folklorni akce, které propaguji produkt ,Sidra da
Madeira“ a odrtidy jablek a hrusek, z nichz se vyrabi.

Specificnost zemépisné oblasti

Prirodni podminky. Madeira je ostrov sope¢ného piivodu nachdzejici se v subtropické oblasti severniho Atlantiku. Md
velmi nerovnomérny reliéf charakterizovany strmymi horami oddélenymi hlubokymi Gdolimi, které tvoii centrdlni
horské pasmo tdhnouci se od vychodu k zdpadu, které lezi kolmo ke sméru prevladajicich vétrti a dosahuje
nadmotské vysky pies 1200 m. Vzhledem ke své zemépisné poloze md ostrov Madeira mirné podnebi s malymi
vykyvy teplot, s vyjimkou vySe poloZenych mist, kde jsou teploty nizsi. Hornaty terén ostrova a vliv pasatovych vétrt
se podilely na vzniku $iroké skdly mikroklimatickych podminek: jizni strana je slunnd a chrdnénd, zatimco severni
strana je stinnd, chladngjsi a vlhka.

Vlastnosti pfevlddajicich cedicovych ptid se méni s rostouci nadmotskou vyskou a v disledku souvisejici promény
klimatu, které se stdvd vlhéim a chladng&j$im. Proto se ovoce pouzivané k vyrobé cidru ,Sidra da Madeira“ péstuje
pfedevsim v oblastech ostrova s mirn&j$im a vlh¢im mikroklimatem — pfedevsim v nadmofské vy3ce nad 400 m na
jizni strané a nad 300 m na severni strané, kde pfevlddaji polokyselé az kyselé hnédé ptdy typu kambisolt
a andosold, jeZ se vyznacuji dobrou schopnosti provzdusiiovani a odvodiiovéni.

Lidské faktory. Mezi ovocnymi stromy, které sem piivezli prvni portugalsti osadnici ve 20. letech 15. stoleti, byly
¢etné odriidy jabloni a hru$ni ptivodem z Portugalska, které byly idedlni pro péstovani v oblastech s mirnéjsim
mikroklimatem a pfevdzné piscitohlinitymi ptidami se stfedni az vysokou kyselosti.

Predpoklddd se, Ze zacdtek produkce cidru ,Sidra da Madeira“ 1ze umistit do obdobi, kdy sady poskytovaly dostatek
ovoce ke spotiebé i zpracovani. Tuto skutecnost dosvéd¢uji zpravy kronikdfe Gomese Eanese de Zurara (1410-1474)
a dalsi zdznamy, podle nichz bylo ,jablecné vino* soucdsti zbozi, které od poloviny 15. stoleti vozila z ostrova Madeira
portugalskd lod’stva.

Je také zndmo, Ze od pocitku 17. stoleti se vedle vina ,Madeira“ vyrdbélo i ,jable¢né vino®, a to za pouZiti stejnych lisd,
pfi¢emz v nékterych pfipadech se dokonce vyuzivalo k jeho pancovéani, dokud nebyl na pocdtku 20. stoleti vydin
zdkaz vyroby falesného vina Madeira z jablek. V diisledku tohoto zdkazu zacali mistni producenti kvasenim jable¢né
$tavy vyrdbét ,novy ndpoj“, ktery zpocatku nazyvali ,cidra“ nebo ,sidra“ a pozdégji ,Sidra da Madeira®, aby jej tak
odlisili od cidru vyrdbéného jinde.

K jeho rozvoji vyznamné piispél ¢ldnek agronoma Jodo da Mota Prega (1859-1931) z roku 1906, ktery popisoval
metody, jez by se mély ,na ostrové Madeira pouzZivat k vyrobé cidru®, a vyzyval mistni producenty, aby zacali s jeho
vyrobou. Mnoho vyrobcti se jeho doporucenimi ¥idi dodnes. Agronom Vieira Natividade (1899-1968), ktery v roce
1947 popisoval vyvoj ovocndfstvi na Madeife, zmapoval $irokou $kalu odrid jablek a hrusek péstovanych na tomto
ostrové a vymezil farnosti, v nichz se tradice vyroby cidru udrzela.
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Snadné $ifeni péstovani malvic a tradi¢ni madeirské postupy pro rozmnoZzovani a sdileni genetického materidlu plodi
s témi nejlepsimi vlastnostmi daly vzniknout mnoha tradiénim odriiddm jablek a hrusek, které pochdzeji z odrad
ptvodné zavedenych Portugalci a pozdéji Brity Zijicimi na ostrové v obdobi mezi 16. a 18. stoletim. Odrtdy byly
vybirdny a jejich péstovéani udrzovdno v riiznych ¢astech ostrova, pficemz se ponechdvaly odridy, které se nejlépe
pfizpisobily mistnim piidnim a klimatickym podminkdm a které poskytovaly nejlepsi plody jak pro konzumaci
v Cerstvém stavu, tak i pro vyrobu cidru. Ty byly ndsledné mnoZzeny roubovanim a vysazovany v jinych ¢astech
ostrova s podobnymi charakteristikami.

Diky tomuto postupu se v prabéhu staleti vyvinuly nejen hlavni tradi¢ni odriidy malvic, ale bylo mozné v sadech na
Madeife zacit i s péstovanim a sklizni exotickych odrid jablek a hrusek. Tyto odridy se vyznacuji rovnéz vyraznou
kyselosti a néktef{ producenti je pouzivaji k vyrobé cidra, které se ziskdvaji tradi¢nimi nebo zvla$tnimi vyrobnimi
postupy vyvinutymi na rtiznych mistech ostrova.

Po dlouhou dobu se spotieba ,Sidra da Madeira“ omezovala jen na mista, kde se cidre vyrdbél, s tim, Ze ho
konzumovali pfedevsim sami vyrobci se svymi rodinami. V poslednich desetiletich se situace zménila a vyrazné se
navysil prodej v restauracich a barech na mistnim trhu, jakoZ i pfimy prodej kone¢nym spotiebiteliim na mistnich
trzich, jarmarcich a ,festivalech” nebo folklérnich akcich, které se konaji za ticelem propagace cidru a jablek, z nichz

se vyrdbi.

Zajem o tradici a kvalitu tohoto produktu vedl v poloviné roku 2016 k zaloZeni Madeirské asociace producentt cidru
(APSRAM), kterd sdruzuje ptiblizné 30 producentt cidru, jejichz cilem je propagovat a chrénit kvalitu a pravost cidru
,Sidra da Madeira“ a podporovat jeho vyzkum.

Souvislost mezi zemépisnou oblasti, charakteristikami a povésti produktu

Specifické ptidni a podnebné podminky na konkrétnich mistech ostrova, diky nimz byla moznd adaptace a vysadba
sadt a jednotlivych stromil nejrizngjsich odrid jablek a hrusek, dodéavaji taméjsim ovocnym plodim jedine¢nou
kyselost a vyrazné organoleptické vlastnosti, které se v zavislosti na kombinaci ovoce pouzitého k vyrobé ve vétsi ¢
mensi mife promitaji i do cidru ,Sidra da Madeira“.

Diky své barvé, viini a chufovym vlastnostem, za néz vdé¢i jedine¢nym charakteristikim ,smési“ nebo kombinaci
pouzivanych tradi¢nich i jinych odrtd jablek (a nékdy i hrusek), a diky své vyrazné kyselosti, kterd je ddna zejména
ptdnimi a podnebnymi podminkami v oblastech péstovani, ziskal cidre ,Sidra da Madeira“ nékolik ndrodnich
ocenéni, napfiklad ,Concurso Nacional de Cervejas e Sidras Tradicionais Portuguesas“ (ndrodni soutéz tradi¢nich
portugalskych piv a cidril) a ,Great Taste — Portugal“. Vybornou povést mu vSak délaji mistni spottebitelé a stile
Castéji také turisté, kteff na ostrov pjizdéji.

Historické zdznamy dokladajici vyznam produkce ,jable¢ného vina“, ,cidra“, ,sidra“ a ,Sidra da Madeira“ za poslednich
600 let dovedly mistni producenty k pfesvédcent, Ze jable¢né vino se na ostrové vyrdbi jiz od jeho prvotniho osidlent,
a to pfedevsim v oblastech s nejvhodnéjsimi podminkami pro vysadbu ovocnych sadii. Proto ma produkee a piti cidru
silnou tradici na celém ostrové, piedevsim v3ak v oblastech Sio Roque do Faial — Santana, Santo Antdnio da Serra —
Machico, Camacha — Santa Cruz, Jardim da Serra — Cdmara de Lobos, Ponta do Pargo — Calheta a Prazeres — Calheta,
kde se v dusledku specifické rivality mezi ostrovnimi komunitami kazdoro¢né konaji folklorni a spole¢ensko-kulturni
akce na podporu produkce a spotieby ,Sidra da Madeira“.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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