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Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw
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(C/2023/1313)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,2Mel-de-Cana da Madeira”
Nr UE: PDO-PT-02853 — 24.6.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
~Mel-de-Cana da Madeira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8 Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

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

,MEL-de-Cana da Madeira” jest syropem wytwarzanym przez oczyszczanie, klarowanie i koncentracj¢ naturalnego,
niesfermentowanego soku z tradycyjnych odmian trzciny cukrowej (Saccharum officinarum L.) uprawianych na wyspie
Madera. Zgodnie z tradycyjng metodg produkcji na Maderze otrzymuje si¢ go bez dodawania regulatoréw kwaso-
wosci, stymulatoréw inwersji cukru ani naturalnych lub sztucznych substancji stodzacych czy konserwantow.

Wiasciwosci fizykochemiczne:

naturalna kwasowos¢ — pH na poziomie 4,3-5,0,

zawarto$¢ popiotu — 3,5-5,5 %,

wysoka catkowita zawarto$¢ cukréw rozpuszezalnych (50-75 %), w tym:

zawarto$¢ sacharozy na poziomie 20-45 %,

zawarto$¢ cukru redukujacego (glukozy i fruktozy) zawsze powyzej 17 %, a czasem powyzej 30 %.
Wlasciwosci organoleptyczne:

Syrop ma barwe ciemnobrazowa, o palecie odcieni od niemal czarnego po lekko zloty lub bursztynowy, z pomaran-
czowymi lub zlotymi pasemkami, ktére pojawiaja si¢ przy cienkim rozsmarowaniu. Barwa jest matowa i do§¢ jedno-
lita albo bardziej blyszczaca i lekko przezroczysta, przy czym moze tez by¢ dos¢ klarowna lub zawieraé niewielkie
czastki lub pecherzyki.

Syrop ma jednolitg, kremows, lekkg i aksamitna strukture, szybko rozpuszcza si¢ w ustach oraz charakteryzuje sig
$rednig lub wysoka lepkoscig, co sprawia, ze jest gesty, ale i do$¢ plynny, ma lekka, karmelowa konsystencje oraz
moze zawieraC male czgstki.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

Produkt ten ma do$¢ charakterystyczny stodki, karmelowy zapach i smak z ledwo wyczuwalng lub nieznaczng cierp-
koscia, fagodng goryczka i przyjemnie cierpkim wykoniczeniem — nadajagcym mu réwnowage — z ro$linnymi (Swieza
zmielona trzcina), owocowymi (rodzynki suttaniskie) lub metalicznymi nutami lub posmakiem wanilii, przypraw lub
prazenia. Ogoélnie rzecz biorac, zapach i smak jest harmonijny, $wiezy i zréwnowazony, o $redniej lub wysokiej inten-
sywnosci 1 trwatosci.

To zréznicowanie wlasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych wynika z wlasciwosci trzciny cukrowej pro-
dukowanej na wyspie i przetwarzanej w kazdym sezonie cukrowniczym, a przede wszystkim z warunkéw przetwa-
rzania w zakladach przetwérstwa trzciny cukrowe;.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
1zonych)

Jedynym surowcem sg tradycyjne odmiany trzciny cukrowej uprawiane na wyspie: ,Amarela”[,Branca”, ,Canica”,
,Rajada”, ,Roxa” i ,Violeta”. Sg to odmiany réznych rodzajéow trzciny cukrowej sprowadzonych na wyspe w XIX w.
i na poczatku XX w. z Republiki Zielonego Przyladka, Gujany Francuskiej, Antyli, Mauritiusa, Republiki Potudniowej
Afryki, Angoli, Australii, Jawy i Luizjany (USA), przystosowanych i pomyslnie uprawianych dzieki warunkom $rodo-
wiskowym panujacym na Maderze i praktykom uprawy stosowanym przez miejscowych rolnikow.

Ogromne znaczenie miala miejscowa praktyka ochrony materiatu genetycznego i dzielenia si¢ nim w ramach stoso-
wania pdl typu ,ratoon”, na ktdrych po zebraniu fodyg z trzciny cukrowej ,klacza macierzyste” o najlepszych whasci-
wosciach pozostawia si¢ w ziemi, aby wydaly nowe pedy (afilhamentos), ktére wyrosng i dadza nowe plony, albo
wykopuje si¢ z zamiarem przesadzenia lub wymiany z innymi producentami w celu zalozenia nowych plantacji.

Istnieje znaczna wiedza fachowa z zakresu poszczegdlnych etapéw uprawy trzciny cukrowej:

— przygotowanie gleby pod nowe plantacje przez dodanie chrustu i kompostowanej materii organicznej lub dodat-
kéw organicznych i nawozéw odpowiednich do warunkéw uprawnych i glebowych;

— pielegnacja pél typu ,ratoon”, selekcja najlepszych pedéw w celu utrzymania ,klacza macierzystego” i zapewnienia

przyszlych plonéw;
— monitorowanie cyklu wegetacyjnego;
— nawadnianie (przez zalanie lub spryskiwanie), gdy jest to konieczne ze wzgledu na warunki klimatyczne oraz

— przygotowanie todyg (odcinanie lici i sabugo — konicdwka trzciny cukrowej) w celu ulatwienia ich zbioru i trans-
portu.

Wszystkie te czynnosci, w tym zbiory, przeprowadza si¢ recznie oddzielnie dla poszczegdlnych roslin. Pracownicy
przenoszg fodygi na plecach z taraséw do pojazdéw, ktérymi zawozg je do zakltadow przetwarzania trzciny cukrowe;.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Uprawa trzciny cukrowej i wszystkie etapy wykorzystania jej do produkcji ,Mel-de-Cana da Madeira” odbywajg si¢ na
wyspie Madera. Obejmuje to nastgpujace operacje:

— ekstrakgje i oczyszczanie lub czyszczenie guarapa (Swiezego soku z trzciny cukrowej) przez jego dekantacje lub fil-
trowanie;

— termiczne klarowanie guarapa, bez dodawania substancji chemicznych, przez stopniowe podgrzewanie przez pé6t
godziny do 3 godzin do temperatury 60-80 °C, sprzyjajace inwersji sacharozy i aglutynacji zanieczyszczen,
w wyniku czego wytraca si¢ piana, ktéra zostaje zebrana;

— oczyszczenie sklarowanego soku przez filtrowanie lub dekantacje w celu usuniecia borras, czyli zanieczyszczen,
ktore nie zostaly usuniete wraz z piang;

— odparowywanie klarowanego soku poprzez stopniowe podgrzewanie go az do przekroczenia jego temperatury
wrzenia (od 100 °C do 108 °C) i utrzymywanie tej wysokiej temperatury tak dtugo, jak jest to konieczne (od 10
do 24 godzin) od zageszczenia i oczyszczenia skladnikéw, uwolnienia pary wodnej i skarmelizowania rozpusz-
czalnych cukréw do momentu otrzymania syropu o gestosci produktu koncowego (38—-40° Baumégo);

— stabilizacje i przechowywanie syropu w zbiornikach do momentu jego zapakowania.
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3.5.

3.6.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Wyspa Madera.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Wyspa Madera, potozona w strefie podzwrotnikowej Pélnocnego Atlantyku, charakteryzuje si¢ nieréwnym uksztatto-
waniem terenu — przez Srodek wyspy ze wschodu na zachdd biegnie pasmo gor, prostopadle do dominujacych wia-
tréw poinocno-wschodnich, a wystepujace na wyspie wysokie pasma gorskie (powyzej 1 200 m) sprzyjaja opadom
orograficznym i powstawaniu stalej mgly, co sprawia, ze wyzyny i strona poinocna charakteryzuja si¢ nizszymi tem-
peraturami, wigksza wilgotnoscia i znacznymi zasobami wodnymi, podczas gdy strona potudniowa jest bardziej
odslonieta i nastoneczniona (ponad 2 000 godzin rocznie). Wystepujace na Maderze strome zbocza, glebokie doliny
i spadziste wawozy sprawiaja, Ze obszary zacienione przeplatajg si¢ z obszarami nastonecznionymi i w rezultacie
wytworzylo si¢ wiele mikroklimatéw na réznych wysokosciach po obu stronach wyspy.

Na Maderze panuje umiarkowany klimat §rédziemnomorski charakteryzujacy si¢ wyzszymi opadami deszczu w zimie
i niemal brakiem opadéw w lecie, umiarkowanymi $rednimi temperaturami rocznymi (10-22 °C w sierpniu, ktéry jest
najcieplejszym miesigcem, oraz -3-18 °C w lutym bedacym najchtodniejszym miesigcem) oraz jedynie niewielkimi
wahaniami temperatury wynikajacymi z fagodzacego wplywu morza. Ze wzgledu na wysoki poziom opadéw deszczu
i wilgotnosci na terenach gérskich, gtéwnie po stronie péinocnej, na wyspie rozwinely sie i do dzi§ wystepuja lasy
wawrzynowe. W lasach tych wystepuja licznie dominujace gatunki rodzime, ktére przyczyniaja si¢ do wysokiego
poziomu zbierania wody z mgly, ktéra zasila Zrédta i zbiorniki wodne na wyspie.

Pod warunkiem zaspokojenia zapotrzebowania na wodg (1 500-2 500 mm/rok) $rednia dzienna temperatura pod-
czas kielkowania, wschodu i wzrostu trzciny cukrowej powinna wynosi¢ 22-30 °C — takie temperatury utrzymuja si¢
zwykle migdzy kwietniem a listopadem po potudniowej stronie wyspy oraz miedzy majem a paZzdziernikiem po stro-
nie péinocnej — natomiast minimalna temperatura podczas dojrzewania (kumulacja sacharozy w todygach) nie
powinna spada¢ ponizej 15 °C — takie warunki panuja po stronie potudniowej migdzy grudniem a marcem oraz po
stronie potnocnej miedzy styczniem a kwietniem, a nawet w pierwszej polowie maja.

Sa to warunki odpowiednie do dobrego rozwoju trzciny cukrowej, ktorg nadal uprawia si¢ gléwnie na potudniowym
wybrzezu wyspy, na terenach polozonych na wysokosci do 400 m n.p.m., gdzie dominujg gleby typu Cambisol pod-
typu ,chromic”. Trzcing cukrowa uprawia si¢ rowniez, cho¢ w mniejszym stopniu, na glebach typu Phaeozem pod-
typu ,haplic” na bardziej nastonecznionych obszarach potudniowo-zachodnich, na terenach polozonych na wyso-
kosci do 600 m n.p.m., oraz na pélnocnym i péinocno-wschodnim wybrzezu na wysokosci do 150-200 m n.p.m.
Sa to gleby $rednie lub glebokie, o drobnoziarnistej teksturze i duzej zawarto$ci mutu, zawartosci materii organicznej
ponizej 7 %, Srednim lub wysokim stopniu wysycenia zasadami oraz o Srednio-kwasnym do neutralnego pH
(5,4-7,3), a takze o niskim poziomie fosforu i potasu oraz wysokim poziomie magnezu i wapnia, w zwigzku z czym
konieczne jest stosowanie dodatkéw organicznych lub odpowiednich nawozéw.

Trzcing cukrowg sprowadzono na wyspe na rozkaz ksigcia Henryka Zeglarza, ktory po pierwszym zasiedleniu wyspy
(w 1425 r.) nakazal sprowadzenie z Sycylii pedéw oraz mistrzéw cukrownictwa do celéw produkgji cukru, ktéry byt
ceniony na 6wczesnych europejskich dworach.

Osadnicy na Maderze wkrétce opracowali dobre praktyki w zakresie rozmnazania i uprawy trzciny cukrowej na
»nowych gruntach”, ktére przygotowano przez wypalanie obszaréw w wysoko zalesionych czg¢sciach wyspy i budowe
taraséw (poios) na zboczach. Tarasy te przebiegaja wzdtuz linii warstwicowych, s3 wsparte kamiennymi $cianami
wykonanymi z ciosanego bazaltu i sa nawadniane za pomoca sieci kanaléw irygacyjnych (levadas), ktérymi plynie
woda ze strumieni. W zwigzku z tym uprawa trzciny cukrowej rozwijala si¢ i przynosila obfite plony.

Warunki panujace na wyspie umozliwily réwniez udoskonalenie $redniowiecznej technologii ekstrakeji soku, dzigki
czemu zwigkszono poziom ekstrakcji (do okolo 60 %), oraz udoskonalenie warunkéow koncentracji i krystalizacji
cukru, co pozwolito na zwigkszenie wydajnosci i produkji.
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W zakladach przetworstwa trzciny cukrowej produkowano réwniez syropy, o czym w swoich pamigtnikach pisat
Giulio Landi (wloski szlachcic, ktéry przebywal na wyspie w latach 1526-1530): ,Piana, ktéra tworzy si¢ po zagoto-
waniu cukru (...), ktérg zachowuje si¢, przypomina midd, cho¢ jest nieco ciemniejsza i bardziej plynna, a miejscowi
nazywaja ja mel (miod) (...)". Z innych zapiséw wynika, ze w niektérych rodzinach sok z trzciny cukrowej gotowano
i w ten sposob wytwarzano domowy syrop na wlasne potrzeby oraz do produkdji stodyczy i przetworéw (kandyzo-
wanych owocoéw i muséw owocowych), na ktére byt duzy popyt na wyspie do celéw konsumpcji krajowej i wywozu.

Syropy te stanowily popularny skladnik diety czlonkéw zaldg, ktére zacumowaly w Funchalu w czasie rejséw po
Atlantyku, az do czasu wprowadzenia zakazu wywozu w drodze dekretu krélewskiego w polowie XVI w. Przyczynito
sie to do tego, ze syropy zaczely by¢ stosowane, przede wszystkim w klasztorach, jako gléwny skladnik réznego
rodzaju ciastek i innych stodyczy przygotowywanych zwykle w okresie adwentu, Swiat Bozego Narodzenia i karna-
watu. W okresie od XVII do XIX w., pomimo spadku uprawy trzciny cukrowej i zamkniecia gléwnych zakladéw prze-
tworstwa trzciny cukrowej w wyniku silnej konkurendji, jaka stanowit cukier z innych czesci $wiata stosowany na
europejskich dworach, kontynuowano krajowa produkecje syropu z trzciny cukrowej, dzigki czemu na wyspie utrzy-
maly sie male plantacje i zachowala si¢ wiedza specjalistyczna z zakresu tradycyjnych maderskich przetwordéw i pro-
dukowanych w klasztorach stodyczy.

Od poczatku XIX wieku, wraz z wprowadzeniem nowych rodzajéw uprawnej trzciny cukrowej i ponownym pojawie-
niem si¢ duzych parowych zakladéw przetworstwa trzciny cukrowej, syropy wytwarzane ze skoncentrowanego soku
z trzciny cukrowej zaczeto produkowaé przemystowo w tym samym czasie, cho¢ na mniejsza skale, co inne
pochodne trzciny cukrowej, ktére byly kolejno produkowane na wyspie, tj. cukier, alkohol (wzmocnienie wina
z Madery), a ostatnio ,Rum da Madeira” (nap6j spirytusowy, ktérego nazwa jest zarejestrowana jako oznaczenie geo-
graficzne).

Z danych historycznych wynika, ze na Maderze syropy z trzciny cukrowej zawsze okreslano jako mel lub mel da
Madeira, a nazwy te byly stosowane przez prawie sze$¢ wiekéw do czasu, az w przepisach UE okreslono definicjg ter-
minu mel, tak aby nazwe t¢ mozna byto stosowaé wylacznie w odniesieniu do naturalnej stodkiej substancji produko-
wanej przez pszczoly (Apis mellifera). Producenci na Maderze przyjeli zatem nazwe ,Mel-de-Cana da Madeira” na
okreslenie tego tradycyjnego produktu majacego ogromne znaczenie dla gospodarki i dla zbiorowej pamigci i tozsa-
mosci mieszkaficow wyspy.

Odmiany trzciny cukrowej sprowadzone na wyspe z réznych czesci $wiata przystosowaly si¢ do warunkéw glebowo-
klimatycznych zapewnianych na nawadnianych tarasach budowanych w nizej polozonych, lepiej nastonecznionych
czesciach wyspy, w wyniku ktérych to warunkéw otrzymuje si¢ tradycyjne, odporne odmiany. Sklad soku z tych
odmian bezposrednio wynika z warunkéw Srodowiskowych panujacych na plantacjach i z praktyk upraw (w szczegdl-
nosci w zakresie rozmnazania, stosowania nawozow i nawadniania) od zawsze stosowanych przez rolnikéw na Made-
rze. Tarasy i kanaly nawadniajgce nadal stanowia elementy obecnego wiejskiego i naturalnego krajobrazu wyspy.

Na obszarach charakteryzujacych si¢ umiarkowanymi temperaturami, duzym nastonecznieniem i dostgpnoscia wody
deszczowej lub wody do nawadniania, pedy dojrzewaja dobrze ze wzgledu na wysokie tempo fotosyntezy, dzigki
czemu sok ma wysokg zawarto$¢ sacharozy. Znaczna zawarto$¢ popiolu jest wynikiem cigglego wprowadzania mate-
rii organicznej i glebokiego nawozenia, ktére to praktyki majg zrekompensowac fakt, ze gleby sg wprawdzie bogate
w mineraly, ale ubogie w fosfor i potas.

Tradycyjna metode produkcji ,Mel-de-Cana da Madeira” stosuje si¢ we wszystkich zakladach przetworstwa trzciny
cukrowej na wyspie, poczawszy od zakltadéw zalozonych w 1883 r. w Funchalu i w 1901 r. w Calhecie, a skonczyw-
szy na zakladzie, ktory powstal w 2006 r. réwniez w Calhecie. W zakladach tych na wszystkich etapach procesu pro-
dukcji wykorzystuje si¢ wielowiekowe tradycyjne techniki w polaczeniu z nowoczesnym sprzetem w celu zapewnie-
nia, aby wszystkie skladniki soku z trzciny cukrowej byly zachowane w produkcie oraz byly skoncentrowane
i wzmocnione.

Oprocz skladu soku do innych czynnikéw, dzigki ktérym uzyskany syrop stanowi zwarty, gesty plyn charakteryzu-
jacy sie wzglednie czysta konsystencjg oraz przede wszystkim unikalnym karmelowym zapachem i smakiem, z nutami
rodlinnymi, owocowymi lub metalicznymi lub posmakiem przypraw lub prazenia, ktérych wyrazisto$¢ zalezy od
osiggnietej temperatury i czasu trwania proceséw, nalezg: wlasciwosci urzadzen stosowanych w zakladach przetwor-
stwa trzciny cukrowej do ekstrakgji calego soku z trzciny cukrowej, oczyszczania soku przez dekantacje lub filtracje
oraz, przede wszystkim, wlasciwosci tachas, czyli zbiornikéw stosowanych do klarowania termicznego i zageszczania
soku w celu uzyskania syropu.
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Umiarkowanie kwasowe pH gleby sprawia, ze sok z trzciny cukrowej jest naturalnie kwasny. Podczas klarowania ter-
micznego kwasowos( ta sprzyja inwersji sacharozy, dzigki czemu uzyskuje si¢ wysoka zawarto§¢ cukru redukujgcego,
co sprawia, ze produkt koficowy jest bardziej stabilny, poniewaz fruktoza jest lepiej rozpuszczalna, a glukoza w mniej-
szym stopniu podlega krystalizacji. W wyniku procesu koncentracji sklarowanego soku w wysokich temperaturach
w kwasnym Srodowisku sok nabiera réwniez intensywnej ciemnobrazowej barwy, wigkszych wlasciwosci stodzacych
dzigki duzej zawarto$ci fruktozy oraz charakterystycznego stodkiego, karmelowego zapachu i smaku o lagodnej
goryczce i przyjemnej cierpkosci.

Szczegdlne cechy charakterystyczne ,Mel-de-Cana da Madeira” s3 bardzo cenione, dlatego produkt ten czgsto stosuje
si¢ jako smarowidlo do chleba oraz produkt do stodzenia typowych maderskich specjaléw (malassadas, sonhos i rabana-
das) oraz do wzbogacania smaku lokalnych potraw. Jest to réwniez podstawowy sktadnik tradycyjnych maderskich
stodyczy oraz miejscowych wspélczesnych ciastek i ciast. Podobnie jak ,Rum da Madeira” (OG) syrop ten cieszy si¢
powszechnie renomg jako produkt stanowiacy spuscizng waznego przemystu cukrowniczego, ktéry przez wieki roz-
wijal si¢ na wyspie, przyczyniat si¢ do ksztaltowania jej historii i krajobrazu oraz wplynal na miejscows kulture i trady-
cje kulinarne.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/mel/docs/CE_MelCanaMadeira_DOP_240423.pdf
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