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Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en betegnelse i henhold til artikel 50, stk. 2,
litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2023/C 156/06)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 (!), senest tre médneder efter datoen for offentliggerelsen af denne meddelelse.

ENHEDSDOKUMENT
»Sidra da Madeira«
EU-nr.: PGI-PT-02641 — 14.10.2020
BOB () BGB (X)

1. Betegnelse

»Sidra da Madeirac

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype

Kategori 1.8. Andre produkter anfert i bilag I til traktaten (krydderier m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Sidra da Madeira« er en drikkevare, der fremstilles ved fermentering af den naturlige saft, der presses af frisk frugt af
traditionelle og andre ablesorter (Malus domestica Borkh.), og undertiden blandinger af abler og perer (Pyrus
communis L), der udelukkende dyrkes pd sen Madeira. Den fremstilles pd een efter traditionelle eller serlige
produktionsmetoder.

Det er en naturlig cider, der udelukkende fremstilles ved fermentering af saft fremstillet ved udskaering, formaling,
mostning og presning af lokalt dyrkede abler og undertiden perer, hvilket betyder, at indholdet af sukker og kulsyre
er af rent endogen oprindelse. Den findes ogsé som en kulsyreholdig naturlig cider, der helt eller delvist er blevet
suppleret ved tilsetning af kulsyre.

Cideren har generelt folgende egenskaber: alkoholindhold pd minimum 5 % (udtryk i volumen ved 20 °C); indhold af
garingsdygtigt sukker pd under 15 g/l totalt syreindhold (i ablesyre) pd mindst 3 g/l og op til 10 g/l; indhold af flygtig
syre (udtrykt som eddikesyre) pd hejst 1,8 g/l og et samlet indhold af svovldioxid (udtrykt som SO,) pd hejst
200 mg/l.

Athzengigt af kombinationen af de anvendte frugttyper og -sorter har »Sidra da Madeira« en lys citrongul til stragul
farve med orange toner, og cideren er klar, hvis den filtreres, eller med bundfald, hvis den ikke filtreres.

Cideren har en frisk, autentisk aroma med en frugtagtig karakter af middel til staerk intensitet med markante noter af
gronne abler, modne @bler, kvaede og/eller citrusfrugter, der danner en afbalanceret og behagelig helhed.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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Den er normalt uden brus med en let og ikke sarlig sed smag, der danner en harmonisk balance mellem skarphed og
bitterhed og med en ter eftersmag. Cideren er kendetegnet ved en kraftig aroma og smag af able og ved sin friskhed pa
grund af det markante syreindhold.

Den sxlges som cider pa flaske eller emballeret i egnede beholdere (tonder eller balloner) til salg pa drikke- og
spisesteder og til detailsalg til slutforbrugerne.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

De traditionelle sorter, der anvendes til fremstilling af »Sidra da Madeirac, er ablesorterne »Barral¢, »Cara-de-damac,
»Brancos, »Bico de melroc, »Da Festa«, \Domingos«, »Da Ponta do Pargo«, »Calhaus, »Focinho de rato« og »Vime« og i
nogle tilfaelde paeresorterne »Do Santo« og »Tenra de S3o Jorgex.

Landmendene pd Madeira anvender en traditionel praksis med at formere og dele genetisk materiale fra treer og frugt
med de bedste egenskaber til konsum som frisk frugt og/eller til ciderproduktion, og dermed dyrkes andre fremavlede
able- og paeresorter stadig, navnlig @blesorterne »Baunesa«, »Camachac, »Espelhok, »Pardac, »Rajadac, »Reineta Tenra da
Camachac »Santa Isabels, »Azimos, »Amarelo, »Amargoc, »Camoesac, »De vinhog, »Ouroc, »Pevide«, »Rajadoc, »Rijoc,
»Riscado« og »Serra« samt paresorterne »Santa Isabel ou de Santana, »S3o Jodo«, »Curé« og »Pardas«, som ogsd, om
end i mindre omfang, anvendes i partier, der er bestemt til fremstilling af »Sidra da Madeira.

Da nogle producenter meget tidligt enskede at diversificere frugtplantagerne med eksotiske sorter til konsum som
frisk frugt, sisom «bler af sorterne »Golden, »Fujic, »Starkinge, »Royal Gala« og »Reineta« og peresorten »Rochac,
hvoraf mange allerede blev fundet pd gen af Vieira Natividade i 1947, kan disse sorter ogsd anvendes i produktionen
af »Sidra da Madeirac, hvis de er tilgengelige pa bedriften eller udelukkende er dyrket pd oen.

Sammenblandingen eller »sammenstikningen« af denne brede vifte af traditionelle @ble- og paresorter og undertiden
ogsd andre able- og paresorter, som kan vere mere eller mindre skarpe, bitre eller sede i smagen, og som dyrkes pd
gen, giver den varierede farve, aroma og smag og den forfriskende syrlighed, der kendetegner »Sidra da Madeira«, som
fremstilles forskellige steder pd gen af de forskellige producenter.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade

Alle trin i fremstillingen af cider, fra produktion af rdvaren, udvinding af naturlig saft og geering til lagring og
konservering, finder sted pd een Madeira.

3.5. Scerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Emballering af »Sidra da Madeira« i flasker eller beholdere (tonder eller balloner), der er egnet til detailsalg til den
endelige forbruger, finder sted pd een Madeira for at sikre, at den serlige farve, aroma og smag bevares i den naturlige
(undertiden kulsyreholdige) cider, for at undgd oxidering eller kontaminering, der kan forringe produktets
organoleptiske egenskaber, og for at sikre, at produktet er fuldt ud sporbart.

3.6. Specifikke regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

4.  Kort angivelse af det geografiske omrides afgrensning

@en Madeira.

5.  Tilknytning til det geografiske omride

Ansegningen om registrering af »Sidra da Madeira« er begrundet i ssmmenhangen mellem ciderens farve-, aroma- og
smagsegenskaber samt det markante syreindhold og de mange forskellige kombinationer af frugt af traditionelle og
andre able- og pearesorter, der udelukkende dyrkes pa gen Madeira, og som anvendes til fremstilling af cideren, og
desuden i jordbunds- og klimaforholdene i de omrdder, hvor den friske frugt dyrkes. »Sidra da Madeiras« starke
omdemme og ciderens betydning i de forskellige omrader af gen, hvor den fremstilles, bidrager ogsa til tilknytningen.
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Produktets egenart

»Sidra da Madeira« adskiller sig ved, at det er en naturlig (undertiden kulsyreholdig) cider med stor variation i farve,
aroma og smag og en markant syrlighed, som har gjort den meget populeer blandt forbrugerne, og som er resultatet
af geering af den naturlige saft, der presses af forskellige »blandinger« eller kombinationer af frisk frugt af traditionelle
og andre ablesorter, og undertiden parer, der dyrkes og plukkes pé frugtplantager, der er plantet i forskellige omrader
pd gen Madeira med udpraget tempereret mikroklima og sur jord, som giver frugten de serlige organoleptiske
egenskaber.

Cideren er ogsé vardsat blandt producenter og forbrugere, fordi den altid har vaeret meget vigtig for indbyggerne i de
omréder af gen, hvor betingelserne er gunstige for dyrkning af den friske frugt, som cideren er fremstillet af, hvor den
mest traditionelle ciderfremstillingsmetode er blevet udviklet, og hvor der er indfert nye tilladte fremgangsméder for
denne type drikkevare for at forbedre og differentiere produktionen. I disse omrader atholdes ogsé »festivaler« og
arrangementer hvert ar for at promovere »Sidra da Madeira« og de abler og perer, som cideren er fremstillet af.

Det geografiske omrddes egenart

Naturlige faktorer. Madeira er en vulkansk @ i den subtropiske region i Nordatlanten. Den er praget af et meget ujaevnt
terreen med stejle bjerge adskilt af dybe dale og med en central bjergkade, der lgber fra st til vest, og som ligger
vinkelret i forhold til de dominerende vinde med hgjder pd over 1 200 m. P4 grund af den geografiske beliggenhed
har Madeira et mildt klima med kun smé temperaturudsving, undtagen i hgjderne, hvor temperaturerne er lavere.
Qens bjergrige terraen og eksponering for vindene har skabt forskellige mikroklimaer, hvor sydsiden er solrig og i le,
mens nordsiden er skyggefuld, kolig og praget af nedber.

Den dominerende basaltiske jordbunds egenskaber @ndrer sig, jo hejere beliggenheden er over havet, hvor klimaet er
videre og koldere. Derfor dyrkes frugt til fremstilling af »Sidra da Madeira« hovedsageligt i omrdder pd gen med et
tempereret og fugtigt mikroklima — hovedsageligt i hgjder over 400 m pé sydsiden og 300 m pé nordsiden — hvor
halvsur til sur jord af jordtyperne cambisol og andosol dominerer, og hvor der er god vind og draning af jorden.

Menneskelige faktorer. Blandt de frugttraer, der blev indfert af de forste portugisiske bosattere i 1420’erne, var
adskillige able- og peresorter, der kom fra Portugal, og som her havde ideelle vakstbetingelser i omrader med et
mere tempereret mikroklima og overvejende sandjord med middel til hejt syreindhold.

Det menes, at produktionen af »Sidra da Madeira« begyndte, sd snart plantagerne producerede tilstreekkeligt med frugt
til konsum og forarbejdning. Dette bekreftes af beretninger fra kronikeren Gomes Eanes de Zurara (1410-1474) og af
andre optegnelser, hvoraf det fremgdr, at »ablevin« var at finde blandt de forsyninger, som de portugisiske flader
hentede pd gen Madeira fra midten af det 15. drhundrede og frem.

Det er ogsé kendyt, at der fra begyndelsen af det 17. drhundrede ud over Madeirahedvinen blev fremstillet »aeblevin« pa
de samme presser, og at den i visse tilflde tilmed blev anvendst til at forfalske hedvinen, indtil der i begyndelsen af det
20. drhundrede blev indfert et forbud mod at anvende ablevin til fremstilling af forfalsket Madeira. Forbuddet betad,
at de lokale producenter begyndte at gare @blesaften for at fremstille »en ny drikkevare«, som de oprindeligt kaldte
»cidrac eller »sidra« og derefter »Sidra da Madeiras, for at adskille den fra cider fremstillet andre steder.

I en artikel offentliggjort i 1906 af agronomen Jodo da Mota Prego (1859-1931) beskrives de metoder, der skal
anvendes til »fremstilling af cider pd Madeira«, og de lokale producenter opfordres til at begynde at producere cider.
Artiklen bidrog vasentligt til udviklingen, og mange producenter folger stadig anbefalingerne i dag. Desuden
kortlagde agronomen Vieira Natividade (1899-1968) i 1947 i en beskrivelse af udviklingen af frugtavl pd Madeira det
brede udvalg af able- og paresorter pd gen og identificerede de sogne, hvor traditionen med ciderfremstilling
viderefores.
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Frugttraeer er lette at formere, og den traditionelle fremgangsméde pd Madeira med at formere og udveksle genetisk
materiale fra frugter med de bedste egenskaber har sikret, at der er udviklet en lang rakke traditionelle able- og
peresorter ud fra de sorter, der oprindeligt blev indfert af portugiserne og senere af de briter, der boede pé gen
mellem det 16. og 18. drhundrede. De blev udvalgt og bevaret pé forskellige omrdder af gen, hvor de sorter, der var
bedst tilpasset de lokale jordbunds- og klimaforhold og producerede de bedste frugter til konsum og ciderfremstilling,
blev bevaret og efterfolgende reproduceret ved podning og plantet pa andre dele af gen med lignende egenskaber.

Gennem drhundrederne har denne praksis ikke blot fremmet udviklingen af de primare traditionelle frugtsorter, men
o0gsd den senere introduktion af eksotiske able- og paresorter, som dyrkes og plukkes pé i frugtplantagerne pa
Madeira. Disse sorter har ogsé et markant syreindhold og anvendes ogsé af nogle producenter til fremstilling af cider
ved hjalp af traditionelle eller sarlige produktionsmetoder, der er udviklet i de forskellige omréader af gen.

Forbruget af »Sidra da Madeira« var laenge begranset til de steder, hvor cideren blev fremstillet, da den forst og
fremmest blev forbrugt af producenterne og deres familier. I de seneste artier har situationen andret sig, og der er set
en betydelig stigning i salget til restauranter og barer pd det regionale marked samt en stigning i direkte salg til
slutforbrugerne pé lokale markeder og pé »festivaler« eller arrangementer, der atholdes for at promovere cideren og
ablerne.

Interessen for traditionerne og produktets kvalitet forte i midten af 2016 til, at sammenslutningen af ciderproducenter
pa Madeira (APSRAM) blev etableret. Den bestdr af ca. 30 ciderproducenter og har til formal at fremme og bevare
kvaliteten og agtheden af »Sidra da Madeira«, fremme forskning og udbrede kendskabet til produktet.

Sammenhzngen mellem det geografiske omrade og produktets egenskaber og omdemme

De sarlige jordbunds- og klimaforhold i de forskellige omrdder af gen, der er gunstige for at tilpasse og plante
frugtplantager og traer af en lang rackke able- og paresorter, giver frugterne den sarlige syrlighed og de unikke
smagsegenskaber, som alt efter den frugtkombination, der anvendes i ciderfremstillingen, i storre eller mindre grad er
afgarende for kvaliteten af »Sidra da Madeirac.

Pd grund af »Sidra da Madeiras« farve, aroma og smag, som bestemmes af de sarlige egenskaber ved de »blandinger«
eller kombinationer af frugt af traditionelle og andre @blesorter og undertiden pzrer, der anvendes til fremstilling af
cideren, samt det markante syreindhold, som primert skyldes jordbunds- og klimaforholdene i de omréder, hvor
frugten dyrkes, har »Sidra da Madeira« vundet flere nationale priser, sdsom »Concurso Nacional de Cervejas e Sidras
Tradicionais Portuguesas« (konkurrence for nationalt, traditionelt fremstillet portugisisk ol og cider) og »Great Taste —
Portugal«. Det er imidlertid de lokale forbrugere og i stigende grad turisterne, der beseger gen, som sikrer cideren det
fremragende omdemme.

Ud fra de historiske optegnelser, der bekraefter den udbredte produktion af »ebleving, »cidrac, »sidra« og »Sidra da
Madeira« gennem de seneste 600 dr, kan de lokale producenter bekrafte, at cider er blevet fremstillet pd gen siden de
forste portugisiske bosettelser i de omrader, hvor forholdene er bedst egnede til at etablere de frugtplantager, der
leverer frugten. Det er baggrunden for, at der er en steerk tradition for at fremstille og drikke cider pa hele gen, men
forst og fremmest i SZ0 Roque do Faial — Santana, Santo Anténio da Serra — Machico, Camacha — Santa Cruz,
Jardim da Serra — Cdmara de Lobos, Ponta do Pargo — Calheta og Prazeres — Calheta, hvor der hvert &r som folge
af den searlige rivalisering mellem gerne afholdes traditionelle og kulturelle arrangementer for at fremme
produktionen og forbruget af »Sidra da Madeirac.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/bebidas-espirituosas/outras-bebidas/108 4-sidra-da-madeira-igp


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