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DENOMINACAO

«SIDRA DA MADEIRAN.

Produto que se enquadrada na Classe 1.8. Outros produtos do anexo | do Tratado
(especiarias, etc.).

1. DESCRICAO DO PRODUTO

Designa-se por SIDRA DA MADEIRA a bebida obtida a partir da fermentacdo do sumo
natural proveniente da prensagem de frutos frescos de macieira (Malus domestica Borkh.) e,
por vezes, também de pereira (Pyrus communis L.), das variedades tradicionais regionais e
de outras variedades destas espécies produzidas na ilha da Madeira, elaboradas nas
condicoes estabelecidas no presente caderno de especificacoes.

A SIDRA DA MADEIRA apresenta consoante as combinacdes das variedades e das espécies
dos frutos que lhe ddo origem, uma coloracdo que vai do cifrino brilhante ao amarelo
palha, com nuances alaranjadas, de aspeto limpido se filtrada ou com vestigios de
particulas em suspensdo se ndo filtrada e um aroma genuino e fresco, revelando um cardter
frutado de média a forte intensidade, com notas evidentes a maca verde, a macd madurag,
a marmelo e/ou a citrinos, formando um conjunto equilibrado e agraddavel.

Normalmente é tranquila, pouco doce e leve no corpo e evolui demonstrando harmonia
entre a acidez e o amargor, terminando seca e distinguindo-se pela forte presenca da
macd no aroma e no sabor e pela frescura conferida pela sua singular acidez.

A SIDRA DA MADEIRA apresenta-se no mercado como sidra engarrafada ou como sidra ndo
pré-embalada, acondicionada em recipientes proprios.

2.  AREA GEOGRAFICA

Todas as etapas da sua laboracdo, desde a producdo da matéria-prima, ds operagdes de
extracdo do sumo natural, & fermentacdo, ao estdgio e conservacdo e d sua preparacdo
para colocacdo no mercado, decorrem na ilha da Madeira.

3. RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA

A ilha da Madeira, localizada no Atléntico Norte, € uma ilha de origem vulcénica, com uma
drea de 737 km2, que apresenta um relevo bastante irregular, com montanhas rochosas
entfrecortadas por vales profundos, que formam uma cordilheira central de orientacdo este-
oeste e com altitudes superiores a 1200 metros e que determinam a existéncia de uma
vertente sul soalheira e protegida dos ventos alisios e uma vertente norte sombria, mais
fresca e hUmida, pela maior exposicdo a estes ventos hUmidos.

A sua situacdo geogrdfica na regido subfropical, determina um clima ameno e com
reduzida amplitude térmica, exceto nas zonas mais elevadas, onde sdo observadas
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temperaturas mais baixas. Da acdo conjunta entre os ventos alisios e a orografia da ilha
resulta a formacdo de nevoeiros e neblinas, mais frequentes em altitude, mas também em
cotas mais baixas da vertente norte da ilha e que sdo, em grande parte, responsdveis pelos
elevados niveis de humidade e precipitacdo que asseguram a disponibilidade de dgua
necessdria ao abastecimento das populacdes e das diversas atividades da ilha.

A combinacdo destes fatores permite a existéncia de uma grande variedade de
microclimas, que possibilitfaram o desenvolvimento e a manutencdo de uma elevada
riqueza floristica, com comunidades de espécies nativas dominantes, como a floresta
Laurissiva e também permitiram a aclimatacdo vegetal das vdrias espécies vegetais
infroduzidas na ilha, que desde o seu povoamento e até os dias de hoje, marcaram os seus
ciclos econémicos e moldaram a alimentacdo e gastronomia do seu povo.

No inicio do povoamento, na década de vinte do século XV, ailha da Madeira apresentava
um denso arvoredo de florestas nativas, que deram origem Qo seu nome, mas que
dificultavam a ocupacdo do territério e impediam o desenvolvimento da agricultura, pelo
que um dos primeiros trabalhos dos povoadores portugueses foi naturalmente a sua
desmatacdo: “Zargo mandou lancar fogo ao arvoredo e ao funcho que havia em grande
quantidade, (...) para que desnudado assim o terreno, o pudesse mandar cultivar” (Vieira —
2017).

Assim, a ocupacdo e valorizacdo econdmica da ilha da Madeira implicou um processo de
migracdo das plantas, animais e das técnicas de cultivo e de transformacdo conhecidas
pelos portugueses (Mendes Ferrdo, et al., 2008). Entre as primeiras drvores de frutos
infroduzidas na ilha, para abastecimento das populacdes e para alimentar a importante
indUstria de producdo de conservas! durante o ciclo da producdo da cana de agucar,
encontravam-se muitas variedades de macds e peras que faziom parte da dieta alimentar
dos portugueses e eram comuns no territdrio continental (Marques da Silva, 2018) e que
encontfraram as melhores condicdes para a sua propagacdo, principalmente nas zonas
com microclimas mais temperados da ilha, acima dos 500 metros na vertente sul e dos 300
meftros de altitude na vertente norte, com solos predominantemente argiloarenosos e de
acidez acentuada. No manuscrito de Gaspar Frutuoso (1522-1591), “As Saudades da Terra -
Livro Segundo”, redigido entre 1583 e 1584, que trata do descobrimento da Madeira e inclui
uma descricdo geogrdfica e toponimica da ilha, com a caracterizacdo das primeiras
povoacoes, faz-se referéncia aos pomares de peras, peros e macds que, & na primeira
metade do século XVI, era possivel encontrar em vdrias localidades da ilha onde, ainda
hoje, enconframos pomares bem aclimatados e muitos produtores que mantém a fradicdo
secular de producdo de sidra.

As caracteristicas edafoclimdticas particulares e a exiguidade do territério ardvel e habitdvel
da ilha, determinaram a criacdo de uma paisagem agrdria que se caracteriza pelas suas
pequenas exploracdes agricolas, constituidas por numerosos e dispersos “poios” ou socalcos
de terra rica em matéria orgdnica e com elevados teores em fosforo, potdssio e magnésio,
resultantes da intensa fertilizacdo do solo realizada ao longo dos anos pelos agricultores
madeirenses e que sdo sustentados por muros de suporte de terras, maioritariamente em
pedra aparelhada, ladeados pelas “levadas” ou canais de transporte de dgua, que por

' Conservas - frutos e legumes conservados em aclcar que, junto com outras preparacdes doces, foram amplamente
produzidas na ilha da Madeira entre a segunda metade do século XV e o inicio do século XVII, para abastecimento das cortes
e da nobreza europeia e dos navios que aportavam no Funchal.
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toda ailha continuam a transportar a dgua necessdria ao abastecimento das populacdes e
para fins de irigacdo dos pequenos pomares e hortas madeirenses (Quintal, 2010).

Os solos da ilha da Madeira, principalmente nas zonas humidas acima dos 400 metros de
altitude (Andossolos e Cambissolos), apresentam, em geral, caracteristicas dcidas a
semidcidas (Pinto Ricardo, et al. 2002) que, muitas vezes, exigem a realizacdo de calagens
para retificacdo do seu pH, de modo a facilitar a assimilagcdo dos nutrientes pelas culturas.
No entanto, porque as macieiras preferem os solos ligeiramente dcidos com bom
arejamento e drenagem, nos pomares ndo é determinante a realizacdo destas correcdes, o
que confribui para que as macgds e peros produzidos localmente apresentem uma acidez
vincada e “personalizada”.

A facilidade de disseminacdo das pomdideas, em vdarias localidades da ilha (Vieira
Natividade, 1947) permitiu o surgimento de numerosas “castas” ou variedades de magads e
de peras, com ou sem valor econédmico, provenientes das inicialmente instaladas pelos
portugueses e das, posteriormente, intfroduzidas pelos ingleses?, que foram sendo
selecionadas e preservadas pelos produtores madeirenses, conservando as que melhor se
adaptaram das condicdes climdticas e aos solos da sua localidade e que proporcionavam
frutos com as melhores caracteristicas para consumo em fresco e para a producdo de sidra
e que depois, por enxertia, foram sendo reproduzidas e propagadas nas diferentes zonas da
ilna com caracteristicas edafoclimdticas comuns.

Acredita-se que a producdo de sidra na ilha da Madeira comecou logo que os pomares
instalados comecaram a produzir quantidades suficientes de frutos para a sua
transformacdo, j& que os primeiros colonos portugueses, principalmente os oriundos do norte
do territério continental, dominavam a arte de promover a fermentacdo do seu sumo para
a producdo de sidra e, naquela altura, dada a md qualidade da dgua disponivel, era
comum a utilizacdo de bebidas fermentadas como a sidra ou o vinho diluido, para saciar a
sede de forma segura.

Este facto € corroborado pelos relatos do Cronista Gomes Eanes de Zurara (1410-1474) sobre
a importéncia do porto do Funchal no abastecimento das caravelas que promoveram a
exploracdo da costa africana e a epopeia dos descobrimentos porfugueses e por outros
registos histéricos onde existem referéncias de que era possivel encontrar sidra entre os
mantimentos que, a partir do inicio do século XVI, as armadas portuguesas vinham buscar ¢
ilna da Madeira (Viera, 2018).

A partir do inicio século XVIl com o declinio da producdo de cana sacarina e a expansdo
da vificultura, voltou a ser determinante a posicdo da Madeira nas grandes rotas do
comércio maritimo, justificando o trafego, sempre considerdvel, no porto do Funchal, onde
aportavam iniUmeras embarcacdes que vinham buscar vdarios produtos e, em particular, o
notdvel e procurado Vinho Madeira. Neste periodo, a producdo do denominado “vinho de
peros” acompanhou o desenvolvimento da producdo do Vinho Madeira, utilizando os
mesmos lagares e, nalguns casos, até adulterando-o. De acordo com um inventdrio da
indUstria do vinho realizado em 1863, numa altura em que a economia viticola madeirense
estava ameacada pelo aparecimento das crises do oidio e, pouco depois, da filoxera, é
referido que para responder & forte procura externa, a falta de vinho de uvas era
compensada com o recurso ¢ producdo de "vinho de peros” (Vieira — 2003). No inicio do
século XX com a recuperacdo do setor viticola e a preocupacdo com a defesa da

22 Comunidade estrangeira mais influente na ilha, desde o século XVI, até meados do século XVIII;
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qualidade do verdadeiro Vinho Madeira, passou a ser proibida a prdatica da vinificacdo dos
peros e macads para a producdo de falso Madeira.

Esta proibicdo determinou que, desde o inicio do século XX, muitos produtores regionais
passassem a promover a fermentacdo do sumo fresco das suas magas e peros, NnAo para a
producdo do mal afamado ‘“vinho de peros”, mas para a producdo de “uma nova
bebida”, que passaram a designar primeiro de “cidra”, mais préxima das expressdes inglesa
(cider) e francesa (cidre) e, mais recentemente, de “sidra” como é correto, j&@ que na
Madeira cidra efetivamente corresponde ao fruto da cidreira (Cifrus medica), muito utilizado
na producdo de conservas.

O Engenheiro Agronomo Jodo da Mota Prego (1859-1931), que residiu temporariamente no
Funchal no inicio do século XX, fez publicar, em agosto de 1906, no “Heraldo da Madeira™s,
um artigo sobre o procedimento que adotou na “fabricacdo da cidra na Madeira”,
revelando os cuidados a ter e os rendimentos obtidos, o que inspirou muitos produtores a
refomarem a producdo de sidra. Mais tarde, também o Engenheiro Agronomo Vieira
Natividade (1899-1968), na sua obra “Fomento da Fruticultura na Madeira”, ao descrever o
estado de desenvolvimento da fruticultura nas vdrias freguesias da ilha, destaca também as
vdrias zonas onde, no fim da primeira metade do século XX, mantinha-se a tradicdo de
producdo de sidra.

A existéncia de todas estas referéncias histéricas que documentam a importéncia, que nos
Ultimos 600 anos, teve a producdo do “vinho de peros”, da “cidra” e da “sidra”, na ilha da
Madeira, leva os produtores locais a afirmarem que a sua producdo se mantém ativa desde
o inicio do povoamento da ilha até a atualidade, nas localidades com condicdes mais
propicias a propagacdo dos pomares de frutos que |he ddo origem, o que justifica que a
fradicdo de producdo e consumo de sidra seja tado representativa, principalmente e entre
outras, nas freguesias de Santo Antdnio da Serra-Machico, da Camacha, de Sdo Roque do
Faial, do Jardim da Serra, da Ponta do Pargo e dos Prazeres.

O consumo desta bebida esteve durante muito tempo confinado das localidades mais
tradicionais de producdo, sendo bastante marcado o peso do autoconsumo. Nos Ultimos
anos, esta situacdo tem vindo a alterar-se com o considerdvel aumento da comercializacdo
de sidras em estabelecimentos de restauracdo e bebidas localizados noutras zonas do
mercado regional e também pelo aumento das vendas diretas, efetuadas pelos préprios
produtores de sidra aos consumidores finais, nos mercados ou feiras locais e, sobretudo, nos
eventos etnogrdficos e socioculturais destinados & divulgacdo dos produtos tradicionais
madeirenses, em particular, nos certames destinados d promocdo da producdo de magds,
de peros e das sidras que, para responder 4 rivalidade muito prépria das populacoes
insulares, todos os anos sdo realizados nas vdrias zonas da ilha com tradicdo na producdo e
consumo de sidra, designadamente: o “Festival da Truta - Rota da Sidra”, que decorre em
Sdo Roque do Faial - Santana; a “Semana das Sidras da Madeira”, realizada nos Prazeres -
Calheta; a “*Mostra da Sidra”, realizada na freguesia de Santo Anténio da Serra — Machico; a
“Festa da Macad”, realizada na Camacha - Santa Cruz, a “Festa do Pero”, que decorre na
Ponta do Pargo - Calheta e outfros eventos de promog¢do da sidra no Jardim da Serra -
Cdamara de Lobos.

Sdo os consumidores locais e, cada vez mais, os furistas que visitam a ilha, que conferem
notoriedade & SIDRA DA MADEIRA, procurando, nestes eventos, pelos diferentes tipos e pelas

3 Jornal diario publicado na ilha entre agosto de 1904 e agosto de 1915.
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caracteristicas particulares das sidras das diferentes zonas de producdo, que lhes conferem
atributos distintos de cor, aroma e acidez assinaldvel, que estdo ligados as condicdes
edafoclimdticas da zona e sdo testemunho dos modos tradicionais e particulares de
producdo que & sdo praticados.

Este crescimento do interesse pela tradicionalidade e qualidade da SIDRA DA MADEIRA
determinou, em meados de 2016, a criacdo da Associacdo de Produtores de Sidra da
Regi@o Autbnoma da Madeira (APSRAM), reunindo 30 produtores de sidra, provenientes das
diferentes localidades produtoras, com o principal objetivo de assegurar a promocdo e a
defesa da qualidade da SIDRA DA MADEIRA, garantindo a sua genuinidade e promovendo
a investigacdo, a demonstracdo e a divulgacdo e promoc¢do da sua producdo.

4. PROVA DE ORIGEM

Os elementos que permitem comprovar que a SIDRA DA MADEIRA tem caracteristicas que a
diferenciam das sidras provenientes de outras origens e que estdo relacionadas com a drea
geogrdfica da sua producdo, sdo os seguintes:

a) Os produtores de SIDRA DA MADEIRA nofificam a sua atividade e assumem o
compromisso de adotar as regras previstas no presente caderno de especificacoes e
de submeter a sua producdo ao sistema de verificacdo da conformidade que seja
implementado pelo servico competente da autoridade regional ou por um
organismo de controlo designado para o efeito;

b) As préprias caracteristicas da SIDRA DA MADEIRA, tal como descritas no ponto 2, que
resultam inequivocamente das condicdes edafoclimdticas das zonas onde sdo
produzidas e dos modos tradicionais e particulares de producdo, que sdo praticados
pelos produtores regionais;

c) O estabelecimento de um sistema de verificacdo da conformidade que garante a
observ@ncia das condi¢coes estabelecidas para a producdo da SIDRA DA MADEIRA
contidas no presente caderno de especificacoes, designadamente no que se refere:

- a preservacdo das variedades tradicionais de macd e peros, e
eventualmente de peras, que desde sempre sdo utilizados na producdo desta
sidra e as condicdes de aclimatacdo de outras variedades destas espécies;

— as condi¢cdes de conducdo dos pomares;

— ao registo da origem dos frutos de producdo prépria ou adquiridos a outros
produtores da ilha;

— Q0s seus modos de producdo;

— ao controlo das caracteristicas do produto final e das suas condicdes de
acondicionamento, rofulagem e colocacdo no mercado; e

- 4 manutencdo da rastreabilidade em todas as fases da sua producdo,
conservacdo e colocacdo no mercado.

5. METODO DE OBTENCAO

A SIDRA DA MADEIRA ¢ elaborada a partir de frutos frescos de macieiras e eventualmente
de pereiras de producdo local. As variedades tradicionais mais ufilizadas sdo: “maca barral”,
“macd cara-de-dama”, “pero calhau”, “pero domingos”, “pero da Ponta do Pargo”, “pero
bico de melro”, “pero branco”, “pero da festa”, “pero focinho de rato”, “pero vime" e,
nalguns casos, também a “pera do Santo” e a “pera tenra de SGo Jorge”, podendo ser
também utilizadas outras, nomeadamente variedades tradicionais ainda ndo

caracterizadas e outras destas espécies produzidas na drea delimitada.
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Variedades tradicionais de macas da ilha da Peros na Festa do Pero da Ponta do Pargo
Madeira
Os frutos quando maduros e apds selecdo e lavagem, sdo cortados e retalhados através de
processos de frituracdo mecdénica. A polpa tfriturada é seguidamente compactada através
de uma prensa, com o objetivo de esmagar, até a mdxima extracdo do sumo existente, mas
com o cuidado de ndo fazer um esmagamento demasiado forte, que aumente a turbidez
do mosto ou que possa levar ao rompimento das sementes.

Lagar da Quinta Pedagdgica dos Prazeres

Lagar tradicional, na XXVI Mostra Regional de Sidra -
em laboracdo

no Santo da Serra (2016)

Trituracdo e esmagamento dos frutos no lagar da Mosto natural
Quinta Pedagdgica dos Prazeres

O mosto assim obtido é colocado em recipientes proprios, nomeadamente em vasilhas de
madeira, tangues de inox ou outros reservatdrios, onde se inicia a fermentacdo. O mosto
pode ser previamente clarificado, pelo frio ou outros processos, para retirar impurezas que
possam perturbar a fermentacdo. Nesta fase pode também realizar-se a mistura de mostos
naturais provenientes da prensagem de diferentes variedades de maceiras, pereiros e
pereiras obtidas na drea delimitada.

Normalmente, a fermentagcdo decorre sem a realizagdo de qualquer outra operacdo, nem
a adicdo de quaisquer auxiliares tecnoldgicos, pelo que, o mosto fermenta apenas com os
compostos natfurais e as condicdes provenientes dos frutos que lhe deram origem e
contando apenas com os microrganismos existentes no mosto e nos recipientes onde é
colocado. Contudo, algumas prdticas podem ser utilizadas, como a aplicacdo de auxiliares
tecnoldégicos utilizados no controlo microbiolégico e do pH do mosto, ou destinados a evitar
a oxidacdo excessiva dos mostos e ou melhorar a coloracdo da sidra ou a impedir a
fermentacdo maloldctica ou, pelo contrdrio, promover um maior sucesso das fermentacoes,
com o recurso d inoculacdo com leveduras e/ou com bactérias Idcticas selecionadas e seus
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respetivos atfivadores, assim como a readlizagcdo de fratamentos de pasteurizacdo ou de
processos de desalcoolizacdo aprovados para vinhos.

Pela experiéncia acumulada ao longo de geracdes, os produtores regionais sabem, em
cada zona de producdo, quanto tempo apds a “fervura do mosto” acabar, devem deixar
repousar a sidra para que se dé a sua estabilizacdo. Contudo, a SIDRA DA MADEIRA
distingue-se por manter uma marcada acidez maioritariaomente proveniente do efeito dos
solos dcidos da ilha, nos peros e macds que lhe ddo origem. Concluido esse repouso,
esperam pelo momento mais apropriado, normalmente, na fase de lua em quarto
minguante, para a realizacdo da tfrasfega da sidra e refirada das borras de fermentacdo.
Nesta fase podem misturar-se sidras de diferentes recipientes para obter uma producdo com
caracteristicas mais homogéneas.

Na producdo e conservacdo da SIDRA DA MADEIRA sdo proibidas as prdaticas de adicdo de
dgua ou de adicdo de dlcool de qualguer proveniéncia. Também ndo é permitida a adicdo
de adicdo de xarope de acUcar ou de mostos concentrados de macd ou da mistura de
macads e peras, exceto para o licor de firagem na producdo de sidras naturais espumantes.
Na producdo de sidras naturais espumosas ou gaseificadas a efervescéncia pode também
ser resultante, em todo ou em parte, da adicdo de didxido de carbono.

O estdgio ou conservacdo da SIDRA DA MADEIRA até o seu engarrafamento ou
comercializacdo como ndo pré-embalada, pode ocorrer em diferentes condicdes. Os
estdgios mais nobres sdo os que correspondem 4 conservacdo das sidras em cascos de
madeira (barricas ou pipas), onde se promove o amadurecimento e evolucdo da bebida
pelos contributos da madeira e onde sdo conservadas até serem consumidas ou colocadas
no mercado, mas hd produtores que utilizam reservatdrios mais inertes como tanques de inox
ou outros.

A SIDRA DA MADEIRA estd pronta para ser consumida e para comercializacdo ou
engarrafamento quando se apresenta limpida ou semilimpida, o que demora mais ou
menos tfempo em funcdo de diversos fatores e do modo de producdo, pelo que, desde a
fransformacdo dos frutos para a obtencdo do mosto, pode demorar entre trés a seis meses
até a sidra ficar pronta.

Antes das operacdes de engarrafamento e rolhamento pode ocorrer uma Ultima
clarificac@o por filtracGdo e mesmo a sua pasteurizacdo, de modo a garantir a sua
estabilidade e limpidez na garrafa.
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O que distingue os diferentes tipos de SIDRA DA MADEIRA e determina as caracteristicas
proprias de cor, aroma e acidez vibrante que Ihe conferem grande notoriedade entre os
consumidores madeirenses e, cada vez mais, entre os visitantes, € que sdo sidras que
resulfam exclusivamente da fermentacdo do sumo natural proveniente da prensagem de
frutos frescos de macds e peros e, por vezes também de peras, das variedades tradicionais
e de outras variedades destas espécies, cultivadas e colhidas nos pomares instalados nos
“poios” das exploragcdes agricolas das vdrias localidades da ilha da Madeira, com
microclimas mais temperados e solos de acidez acentuada, sendo obtidas segundo os
modos de producdo tradicionais e/ou particulares da zona.

6. APRESENTACAO E ROTULAGEM

Deve incluir uma das seguinfes mencoes:

SIDRA DA MADEIRA - Indicacdo Geogrdfica Protegida ou
SIDRA DA MADEIRA - IGP.

7. CONIROLO

O sistema de verificacdo da conformidade aplicdvel d SIDRA DA MADEIRA é exercido ao
longo de todo o processo produtivo desde o pomar co lagar e d adega, incluindo as
condicdes de comercializacdo do produto, sendo assegurado pela Comissdo Téchica de
Avaliacdo da Conformidade dos Produtos Agricolas e dos Géneros Alimenticios da Regido
Auténoma da Madeira (“CTAC-RAM").
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