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Offentliggorande av en ans6kan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2023/C 156/06)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1151/2012 (') ges rétt att gora invandningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Sidra da Madeira”
EU-nr: PGI-PT-02641 - 14.10.2020
SUB () SGB (X)

1. Namn

"Sidra da Madeira”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3.  Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga I till fordraget (kryddor etc.)

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

”Sidra da Madeira” dr en dryck som framstills genom jdsning av den pressade naturliga saften fran firsk frukt av
traditionella och andra dppelsorter (Malus domestica Borkh.) samt ibland fran en blandning av dpplen och piaron (Pyrus
communis L.), vilka uteslutande har odlats pa 6n Madeira. Produkten framstills i enlighet med de produktionsmetoder
som 4r traditionella eller specifika for on.

Det ir frdga om en naturlig cider som uteslutande framstills genom jdsning av saften fran lokalt odlade dpplen och,
ibland, piron som har skurits i bitar, malts, krossats och pressats, vilket innebdr att produktens socker- och
koldioxidhalt helt och hallet harror fran saftens egen jasningsprocess. Drycken forekommer ocksd som kolsyrad
naturlig cider, dar kolsyran helt eller delvis harror fréan tillsatsen av koldioxid.

Produkten har foljande allmdnna egenskaper: den ldgsta alkoholhalten ar 5 volymprocent (vid 20 °C), halten av jasbart
socker understiger 15 g/l, den ldgsta totala syrahalten (i dppelsyra) dr 3 g/l och upp till 10 g/l, den hogsta halten av
flyktiga syror (uttryckt som attiksyra) ar 1,8 g/l och den hogsta totala halten av svaveldioxid (uttryckt som SO,) dr
200 mg/l.

Beroende pd kombinationen av arter och fruktsorter som anvinds 4r "Sidra da Madeira” klart citrongul till halmgul,
med orangea skiftningar och ett klart utseende om cidern har filtrerats eller med lite bottensats om den ir ofiltrerad.

Den har en frisk och typisk arom, med en fruktig karaktir av medelstark till stark intensitet och tydliga inslag av grént
apple, mogna dpplen, kvittenfrukter och/eller citrusfrukter, vilket ger ett balanserat och angenimt helhetsintryck.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Produkten innehéller vanligtvis ingen kolsyra och har en latt, inte sdrskilt sot, smak som ger upphov till en harmonisk
balans mellan syrlighet och beska, med en torr eftersmak. Den kinnetecknas av en stark doft och smak av dpple, och
en friskhet som foljer av dess framtrddande syra.

Cidern siljs pé flaska eller forpackad i limpliga behéllare (tunnor eller damejeanner) vid inréttningar for servering av
mat och dryck samt inom detaljhandeln direkt till slutkonsumenterna.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

For att framstilla "Sidra da Madeira” anvinds de traditionella dppelsorterna barral, cara-de-dama, branco, bico de
melro, da festa, domingos, da ponta do pargo, calhau, focinho de rato och vime samt, i vissa fall, paronsorterna do
santo och tenra de sdo jorge.

Pd Madeira har odlarna sedan lang tid tillbaka en tradition av att ta fram forokningsmaterial och utbyta genetiskt
material fran trdd och frén frukter som har de basta egenskaperna for att konsumeras firska och/eller anvindas till
cidertillverkning. Detta innebdr att andra dppel- och paronsorter fortfarande odlas pd 6n, i synnerhet dppelsorterna
baunesa, camacha, espelho, parda, rajada, reineta tenra da camacha, santa isabel, 4zimo, amarelo, amargo, camoesa,
de vinho, ouro, pevide, rajado, rijo, riscado och serra samt paronsorterna santa oiabel ou de santana, sio jodo, curé
och pardas. Dessa sorter anvinds ocksd, om 4n i mindre omfattning, i partier som ar avsedda for framstillning av
”Sidra da Madeira”.

Vissa producenter hade redan tidigt en 6nskan om att diversifiera sina fruktodlingar med exotiska sorter som ar
avsedda att konsumeras firska, sdsom dppelsorterna golden, fuji, starking, royal gala och reineta och pironsorten
rocha, varav mdnga redan fanns p& 6n och hittades av agronomen Vieira Natividade 1947. Dessa frukter kan
foljaktligen ocksa anvindas for att framstilla "Sidra da Madeira” om de finns tillgingliga pa jordbruksforetagen eller
uteslutande har odlats pa 6n.

Ett stort antal olika traditionella dppel- och paronsorter, och ibland ocksd andra dppel- och paronsorter, som kan vara
mer eller mindre syrliga, beska eller s6ta och som odlas pé 6n, blandas alltsd for att framstilla en produkt som
uppvisar en rikedom av firger, aromer och smaker samt en uppfriskande syra. P4 sd vis far "Sidra da Madeira”, som
framstills pa olika platser pd 6n av olika producenter, sina utmirkande egenskaper.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla steg i cidertillverkningen, fran odling av rdvaran, pressning av den naturliga fruktsaften och jdsning till
mognadslagring, dger rum pa 6n Madeira.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Inom detaljhandeln sdljs "Sidra da Madeira” pé flaska eller i limpliga behéllare (tunnor eller damejeanner) till
slutkonsumenterna. Forpackningen dger rum pd on Madeira for att sikerstilla att specifika farger, aromer och smaker
hos denna naturliga (ibland kolsyrade) cider bevaras. Pd sd vis kan man undvika oxidering eller kontaminering som
kan forsimra de organoleptiska egenskaperna samt sikerstilla fullstindig sparbarhet for produkten.

Sarskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Kort beskrivning av det geografiska omradet

On Madeira.

Samband med det geografiska omridet

Ansokan om registrering av namnet "Sidra da Madeira” bygger pd sambandet mellan produktens farg-, arom- och
smakegenskaper samt den utpriglade syrligheten och dels det stora antalet kombinationer av frukter av traditionella
och andra dppel- och paronsorter som uteslutande odlas pd on Madeira och som anvinds for att framstilla
produkten, dels jordmdnen och klimatférhillandena pd de platser dir den farska frukten odlas. Produktens goda
anseende och dess betydelse pé de olika platserna pd 6n dir den framstills bidrar ocksa till sambandet.
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Specifika uppgifter om produkten

Det som utmdrker "Sidra da Madeira” r att det ar frdga om en naturlig (ibland kolsyrad) cider med ett stort antal
farger, aromer och smaker och en livlig syra. Dessa egenskaper har gjort produkten mycket populdr bland
konsumenterna och ir resultatet av en process dir man jdser den naturliga saften fran olika "blandningar” eller
kombinationer av firska frukter av traditionella och andra dppelsorter och, ibland, paronsorter. Frukterna odlas och
plockas pé fruktodlingar som har planterats pa olika platser pd 6n Madeira med mildare mikroklimat och surare
jordmdn, vilket ger frukten dess sirskilda organoleptiska egenskaper.

Produkten dr ocksd vilkdnd bland producenter och konsumenter eftersom den alltid har varit mycket viktig for
invanarna pé de platser pd 6n dir forhallandena 4r gynnsamma for att odla de farska frukter som anvinds inom
cidertillverkningen. Det 4r pd dessa platser som den mest traditionella metoden for cidertillverkning har utvecklats
och dir nya metoder som ir godkidnda for denna typ av dryck har introducerats for att forbittra och sirskilja
produktionen. Olika festivaler och folkloristiska evenemang anordnas ocksa pé dessa platser varje ar for att frimja
och marknadsfora "Sidra da Madeira” och de dpplen och pdron som anvinds for att framstilla produkten.

Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Naturliga faktorer: Madeira dr en vulkano i det subtropiska omradet av Nordatlanten. Omrédet har en mycket ojimn
terrdng, med branta berg atskilda av djupa dalar, vilka bildar en central bergskedja som loper fran ost till vist,
vinkelrdtt mot de dominerande vindarna, pd en hojd av 6ver 1 200 meter over havet. Pa grund av sitt geografiska lige
har Madeira ett milt klimat med endast sma temperaturvariationer, forutom hogre upp, dir temperaturerna ir lagre.
Ons bergiga terring och exponering for passadvindarna har gett upphov till en rad olika mikroklimat, dir sydsidan
ar solig och skyddad, medan nordsidan ligger i skugga och har ett kallare och fuktigare klimat.

Jordmanen i omréddet bestr frimst av basalt, dir jordegenskaperna forindras med okande hojd och i takt med att
klimatet blir fuktigare och kallare. Det 4r ddrfor som frukten som anvinds for att framstilla "Sidra da Madeira” frimst
odlas pd omraden pa 6n med mildare och fuktigare mikroklimat — huvudsakligen pa en hojd av 6ver 400 meter Sver
havet pé sydsidan och 300 meter pd nordsidan — dir jordmdnen frimst bestar av lucker och vildrinerad cambisol och
andosol, med en medelhog till hog surhetsgrad.

Minskliga faktorer: Bland de frukttrad som introducerades av de forsta portugisiska nybyggarna pa 1420-talet fanns
ett flertal olika dppel- och paronsorter som de hade tagit med sig fran Portugal. Omradet erbjod optimala odlingsfor-
hallanden med mildare mikroklimat, dir jordmédnen frimst bestod av sand- och lerjord med medelhog till hog
surhetsgrad.

Man tror att tillverkningen av ”Sidra da Madeira” inleddes sa snart som fruktodlingarna gav tillrackligt med frukt for
konsumtion och bearbetning. Detta bekriftas av kronikoren Gomes Eanes de Zuraras (1410-1474) skildringar och
av andra dokument, vari det framgér att "dppelvin” fanns med bland de varor som den portugisiska flottan brukade
hamta frdn Madeira fran och med mitten av 1400-talet.

Det ir likaledes kint att man bérjade framstilla "dppelvin” i borjan av 1600-talet tillsammans med madeira, med
anvindning av samma pressutrustning. "Appelvinet” anvindes till och med i vissa fall for att spa ut madeiran fram till
dess att ett forbud infordes i borjan av 1900-talet mot att framstalla vin av dpplen for att tillverka falsk madeira. Detta
forbud innebar att lokala producenter i stillet ldt dppelsaften jasa for att framstilla “en ny dryck”, som de forst kallade
“cidra” eller "sidra” och direfter "Sidra da Madeira”, for att skilja produkten frdn cider som framstills pd andra platser.

Agronomen Jodo da Mota Prego (1859-1931) beskriver i sin artikel frin 1906 de metoder som ska anvindas for att
“framstilla cider pd Madeira” och uppmanar samtidigt lokala producenter att borja tillverka cider. Denna artikel
bidrog avsevart till att utveckla ciderproduktionen, och 4n i dag foljer manga av producenterna hans
rekommendationer. Ar 1947 beskrev agronomen Vieira Natividade (1899-1968) hur fruktodlingen har utvecklats p4
Madeira. Samtidigt kartlade han ocksd det stora antalet dppel- och pdronsorter pd ©n och identifierade de
kommundelar dar traditionen med cidertillverkning levde kvar.



C 156/34 Europeiska unionens officiella tidning 3.5.2023

Den latthet med vilken karnfrukttrad sprider sig och traditionen pd Madeira att ta fram forokningsmaterial och utbyta
genetiskt material frdn frukter som har de bista egenskaperna har gett upphov till flera traditionella dppel- och
paronsorter som harstammar fran de sorter som forst introducerades av portugiserna, och senare av engelsminnen
som bodde pd 6n mellan 1500- och 1700-talet. P4 olika delar av 6n valde man ut och bevarade de sorter som var
bist anpassade till de lokala mark- och klimatférhdllandena och som gav den frukt som var bist limpad for att
konsumeras firsk och anvindas till cidertillverkning. Vixtsorterna forokades direfter genom ympning och
planterades ut pa andra delar av 6n med liknande forhéllanden.

Denna sedvinja har under drhundradena gjort det mojligt att utveckla de viktigaste traditionella sorterna av karnfrukt,
samtidigt som man dven pa senare tid har kunnat introducera exotiska dppel- och paronsorter, vilka odlas och plockas
pa fruktodlingarna pd Madeira. Dessa sorter har dven en framtraddande syra och anvinds ocksd av vissa producenter
for cidertillverkning, dir cidern framstills med hjilp av traditionella eller specifika produktionsmetoder som har
utvecklats pd olika platser pa on.

Under lang tid var konsumtionen av "Sidra da Madeira” begrinsad till de platser dir cidern framstalldes, och cidern
konsumerades frimst av cidermakarna och deras familjer. Situationen har emellertid forandrats under de senaste
drtiondena och forsiljningen har okat kraftigt i restauranger och barer pd den regionala marknaden, samtidigt som
direktforsdljningen till slutkonsumenter har okat pd lokala marknader och missor samt pd festivaler och
folkloristiska evenemang som anordnas for att frimja cidern och de dpplen som anvinds i tillverkningen.

Intresset for traditionen och kvaliteten hos denna produkt ledde i mitten av 2016 till att en forening for
cidertillverkare inrdttades pd Madeira (Associagdo de Produtores de Sidra da Regido Autdnoma da Madeira). Foreningen
samlar cirka 30 cidertillverkare, och verksamheten syftar till att frimja och skydda kvaliteten och dktheten hos ”Sidra
da Madeira”, frimja forskning och marknadsfora produkten.

Sambandet mellan det geografiska omrddet och produktens egenskaper och anseende

Ons sirskilda mark- och klimatforhéllanden, vilka har gynnat anpassningen och planteringen av fruktodlingar och
enskilda trdd med ett stort antal dppel- och pdronsorter, ger frukten dess unika syra och sirpriglade sensoriska
egenskaper. Beroende pa den kombination av frukter som anvinds vid cidertillverkningen 6verfors dessa egenskaper
sedan i varierande grad till "Sidra da Madeira”.

Tack vare sina firg-, arom- och smakegenskaper, som beror pé de sirskilda egenskaperna hos de "blandningar” eller
kombinationer av frukt av traditionella och andra dppelsorter och, ibland, paronsorter som anvinds inom cidertill-
verkningen, och sin framtrddande syra, som frimst beror pd mark- och klimatforhéllandena pd de olika platser dir
frukten odlas, har "Sidra da Madeira” vunnit flera nationella priser, ddribland "Concurso Nacional de Cervejas e Sidras
Tradicionais Portuguesas” (nationell tavling for traditionell portugisisk 6l och cider) och "Great Taste — Portugal”. Det
ar emellertid lokala konsumenter och i allt hogre grad turister som besoker 6n som ger produkten dess goda anseende.

Historiska dokument visar att framstéllningen av "dppelvin”, "cidra”, "sidra” och "Sidra da Madeira” har spelat en viktig
roll under de senaste 600 aren. Mot bakgrund av detta framhéller de lokala producenterna att cider har tillverkats pa
on dnda sedan de forsta bosittarna anldnde, i de omrdden dir forhdllandena ar bast limpade for plantering av
fruktodlingar. Det finns foljaktligen en stark tradition av att framstilla och konsumera cider pd hela 6n, men framst i
Sdo Roque do Faial — Santana, Santo Antdnio da Serra — Machico, Camacha — Santa Cruz, Jardim da Serra — Camara
de Lobos, Ponta do Pargo — Calheta och Prazeres — Calheta, dir man pd grund av den mycket speciella rivaliteten
mellan 6samhillena varje dr anordnar folkloristiska och sociokulturella evenemang for att frimja tillverkningen och
konsumtionen av ”Sidra da Madeira”.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

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