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PLIEGO DE CONDICIONES

De acuerdo con lo establecido en el articulo 4.2 del Reglamento (CEE) 2081/92
del Consejo, relativo a la proteccion de las Indicaciones Geograficas y de las
Denominaciones de Origen de los productos agricolas y alimenticios.

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA (DOP) "Sidra de Asturias" o
"Sidra d'Asturies".

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1 DEFINICION

Los productos que se van a amparar a través de la Denominacion de Origen
Protegida "Sidra de Asturias" son los siguientes:

+ Sidra natural: es la bebida resultante de la fermentacion alcohdlica total o
parcial de la manzana fresca o de su mosto, elaborada siguiendo las practicas
tradicionales, sin adicién de azlcares, que contiene gas carbdnico de origen
exclusivamente endoégeno. Su graduacion alcohdlica adquirida minima sera de
5% en volumen.

« Sidra natural espumosa: es un producto resultante de la segunda
fermentacion de una sidra natural debido a los azucares naturales de la misma
o por adicién de licor de tiraje, cuyo contenido en gas carbonico es de origen
exclusivamente enddégeno. Su graduacion alcoholica adquirida minima sera de
5,5% en volumen.

Se denomina, en funcién de su contenido en azucares, Brut Nature cuando es
inferior a 3 g/l y sin adicion de licor de expedicion; Extra Brut cuando es inferior
a 6 g/l; Brut cuando es igual o inferior a 12 g/I; Extra-seca cuando es superior a
12 g/l e igual o inferior a 20 g/lI; Seca cuando es superior a 20 g/l e igual o
inferior a 30 g/l; Semi-seca cuando es superior a 30 g/l e igual o inferior a 50 g/l
y Dulce cuando es superior a 50 g/l e igual o inferior a 80 g/l.

Ambos productos seran elaborados a partir de variedades de manzana de sidra
tradicionalmente cultivadas en la zona de produccién, todas ellas recogidas en
el presente documento.

2 VARIEDADES DE MANZANAS DE SIDRA AUTORIZADAS

Los agricultores asturianos han llevado a cabo durante siglos un proceso de
selecciéon de variedades a partir de arboles procedentes de semillas, no
injertados, escogiendo aquellos mas productivos, mejor adaptados a su medio
y que producian manzana de mayor calidad sidrera para injertar de ellos. El
resultado de este proceso es la existencia en el momento actual de un nimero
importante de variedades locales de manzano de sidra siendo siempre las
plantaciones de manzano de sidra multivarietales.
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Las variedades se clasifican en funcion de la acidez y de la concentracion en
compuestos fendlicos en nueve bloques tecnoldgicos: dulce, dulce-amargo,
amargo, semiacida, semiacida-amargo, amargo-sermiacida, &cido, acido-
amargo y amargo acido.

Clasificacion tecnoldgica

Acida;

Blanquina, Limon Montés, Tedrica, San Roquefia, Raxao, Fuentes, Xuanina,
Regona, Prieta, Collaos, Josefa, Carrandona, Raxila Acida, Collaina, Raxina
Marelo, Perurico Precoz, Perurico, Raxona Acida, Raxina Acida, Arbeya,
Reineta Caravia, Dur6n Encarnado, Fresnosa, Pefiarudes, Perracabiella,
Reineta Encarnada, Repinaldo de Hueso, San Justo y Sucu.

Acida-amarga:

Beldredo, Picén, Madiedo, Martina y Montoto.

Amarga:

Clara, Amariega y Cladurina.

Amarga-acida:

Meana, Lin, Cladurina Amargoéacida y Rosadona.
Amarga-semiacida:

Durcolora y Color4d Amarga.

Semiacida:

Solarina, De la Riega, Carrid, Perico, Perezosa, Durona de Tresali, Panquerina,
Raxila Rayada, Antonona, Chata Encarnada, Duron d’Arroes, Maria Elena,
Marifiana, Miyeres, Repinaldo Caravia, Reineta Pinta y Celso.
Semiacida-amarga:

Montes de Llamera y Corchu.

Dulce:

Ernestina, Verdialona, Raxila Dulce, Raxina Dulce, Raxona Dulce, Chata
Blanca, Cristalina, Dura, Montés de Flor, Paraguas y Verdosa.

Dulce-amarga:

Coloradona, Raxina Amarga y Raxarega.
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3 CARACTERISTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS

Los productos que se van a amparar a través de La Denominacion de Origen
Protegida "Sidra de Asturias” son la Sidra natural y Sidra natural espumosa.

Las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de ambos productos, se
recogen en el cuadro siguiente:

Caracteristicas Fisico-quimicas Caracteristicas Organolépticas

Sidra natural
Sidra natural: Aroma: limpio y equilibrado, con notas
Acidez volatil: < 2.0 g/l &cido varietales o frutales y sensacién de acidez.
aceético. Sabor: franco con equilibrio entre acidez y

Dioxido de azufre total: < 150 mg/L | amargor, ligera o moderadamente astringente.
Presion relativa en botella (20°C): | Color: distintas tonalidades de amarillo con

> 0.5 atm. irisaciones pajizas.
Grado alcohdlico: > 5 % (v/v) Aspecto: transparente y brillante

Atributos de gas: ligera sensacion de aguja
Sidra natural espumosa: natural.
Acidez volatil: < 2.0 g/l acido
aceético. idra natural m
Di6xido de azufre total: < 200 mg/L | Aroma: limpio y equilibrado, con notas a
Presion relativa en botella (20°C): manzana fresca o compota de manzana.
>3 atm. Sabor: franco que puede ser Brut Nature, Extra
Grado alcohdlico: > 5.5 % (v/v) Brut, Brut, Extra-seca, Seca, Semi-seca oDulce.

Color: distintas tonalidades de amarillo.
Aspecto: transparente y brillante.

Atributos de gas: persistencia de rosarios,
burbujas y corona finas.

La diversidad de variedades de manzana de sidra empleadas y sus mezclas,
que permiten abarcar un amplio abanico en lo que se refiere a la acidez y
concentracion de compuestos fendlicos en los mostos a fermentar, asi como
las cuidadas practicas de elaboracion confieren a la Sidra de Asturias unas
caracteristicas diferenciales de aroma, color y sabor.

Respecto a las practicas de elaboraciéon destaca el seguimiento a lo largo de la
fermentacion alcoholica de la densidad, medida indicadora de la transformacion
de los azlucares en alcohol etilico, que permite regular la velocidad
fermentativa, minimizando de este modo la pérdida de anhidrido carbonico
propio de la fermentacién alcohdlica.

En las sidras asturianas se da espontaneamente la transformacion malolactica,
que desde un punto de vista quimico conduce a la desadificacion bioldgica de
la sidra y una mayor estabilidad microbiolégica. Sensorialmente, esta
transformacion, proporciona suavidad y complejidad en boca, reduciendo la
sensacién de astringencia y amargor.

En la revista internacional Journal of Agricultura! and Food Chemistry (2000, vol
49, n°7, 3997-4002) se public6 el articulo titulado "CHEMICAL
CHARACTERIZATION OF ASTURIAN CIDER" en el que se correlaciona la
composicion quimica de la sidra con el origen de la materia prima. La aplicacion de
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técnicas multivariantes en el tratamiento de los datos permite clasificar las sidras en
funcion del origen de las manzanas. Se establecen 2 grupos: en uno de ellos se sitian
las sidras elaboradas con manzana asturiana y en otro aparecen las sidras elaboradas
con manzana no asturiana. Lasvariables analiticas mas discriminantes son los acidos
succinico y malico, los compuestos fendlicos y los alcoholes 2-feniletanol y metanol.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion de manzana y elaboracion de los productos amparados
por la Denominacion de Origen Protegida "Sidra de Asturias" corresponde a la
totalidad de los municipios del Principado de Asturias.

Asturias es una region geografica e historica de la Espafia septentrional, que
desde 1982 constituye la comunidad autonoma uniprovincial del Principado de
Asturias con 10.565 Km., con capital en Oviedo y que comprende 78 municipios
(concejos): Allande, Aller, Amieva, Avilés, Belmonte de Miranda, Bimenes,
Boal, Cabrales, Cabranes, Candamo, Cangas de Narcea, Cangas de Onis,
Caravia, Carrefio, Caso, Castrillon, Castropol, Coafia, Colunga, Corvera,
Cudillero, Degafia, El Franco, Gijon, Gozén, Grado, Grandas de Salime, Ibias,
Ulano, lllas, Langreo, Las Regueras, Laviana, Lena, Llanera, Llanes, Mieres,
Morcin, Muros de Nalon, Nava, Navia, Norefia, Onis, Oviedo, Parres,
Peflamellera Alta, Pefiamellera Baja, Pesoz, Pilona, Ponga, Pravia, Proaza,
Quirés, Ribadedeva, Ribadesella, Ribera de Arriba, Riosa, Salas, San Martin
de Oseos, San Martin del Rey Aurelio, Santirso de Abres, Santa Eulalia de
Oseos, Santo Adriano, Sariego, Siero, Sobrescobio, Somiedo, Soto del Barco,
Tapia de Casariego, Taramundi, Teverga, Tineo, Valdés, Vegadeo, Villanueva
de Oseos, Villaviciosa, Villayon, Yernes y Tameza.

Se encuentra situada al Noroeste de la Peninsula Ibérica, entre los 4°30'y los
7°11'de longitud oeste y los 42°53'y 43°40'de latitud norte, en la vertiente
septentrional de la cordillera Cantabrica ocupando un estrecho corredor de 15 a
80 km de ancho y 200 de largo. Separada por la ria de Tina Mayor de la regién
de Cantabria y por el rio Eo de Galicia, al este y oeste respectivamente. El mar
Cantébrico la limita al norte y la cordillera Cantabrica, al sur, la separa de la
region de Castilla 'y Ledn.

Siguiendo la direccion longitudinal pueden distinguirse en Asturias cuatro
unidades: las altas cumbres y valles de la cordillera Cantabrica, las montafas
medias surcadas por valles transversales y la cuenca de Oviedo que constituye
una transicion hacia la franja costera.

Las plantaciones de manzano y lagares se encuentran distribuidos en distintas
zonas de la region amparada, abarcando la totalidad del territorio.

La superficie cultivable del Principado dedicada al cultivo del manzano de sidra
es de 6.500 has. en la actualidad, representando la superficie total dedicada a
la produccién de Sidra natural y Sidra natural espumosa.

No se consideran amparadas por la Denominacion de Origen Protegida
aguellas poblaciones localizadas fuera de la zona indicada. Tampoco seran
amparadas las sidras obtenidas fuera de dicha zona de produccion y
elaboracion.
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En relacién con la zona geogréfica de produccion y elaboracion de las sidras
amparadas, que comprende setenta y ocho municipios, cabe destacar que si
bien la superficie geografica delimitada es de 10.560 km., no se debe olvidar
gue Asturias es una de las regiones mas montafiosas de Europa, lo que limita
sobremanera la superficie agraria Util para este tipo de cultivo, que se
encuentra ubicado en pequefios valles y laderas de todo el territorio definido
(los 78 municipios citados).

Si hacemos referencia a los datos existentes sobre la distribucién general de la
superficie regional, podemos observar lo siguiente:

Cultivos (herbaceos + lefiosos) 30.000 has. (300 km?)

Praderas (naturales + pastizales) 300.000 has. (3000 km?)

Terrenos forestales (montes maderables | 580.000 has. (5.800 km?)
y lefiosos + erial)

Improductiva  (aguas interiores  + | 146.000 has. (1.460 km?)
superficie improductiva y no agraria)

TOTALES 1.056.000 Has. (10.560 km?)

Todo ello, conjuntamente con las condiciones orogréaficas y productivas de la
regibn asturiana, hace que las explotaciones agrarias se encuentren
diseminadas por todos los municipios definidos en mayor o menor medida, lo
que da lugar a nucleos rurales de poblacion pequefios y dispersos, de igual
forma que las caracteristicas de las parcelas.

El cultivo tradicional del manzano de sidra en Asturias se trata de un cultivo
extensivo de aprovechamiento mixto de manzano de sidra y pradera natural.
Debido al acusado minifundismo, de las explotaciones asturianas, esta
combinacion de actividad ganadera, con la obtencién de manzana destinada a
la elaboracién de sidra, permite dibujar una buena parte de las caracteristicas
socioeconémicas del entorno rural asturiano, obteniendo asi rentas
complementarias dentro de la explotacién agricola familiar, que por otra parte
permite evitar en cierta forma el éxodo rural, generando una actividad que
cuide el medio y fije poblacion.

Como ocurre con la distribucion de plantaciones de manzano de sidra, los
lagares histéricamente aparecen en el territorio en forma de pequefas
instalaciones en las explotaciones agrarias que elaboraban sidra para el
autoconsumo familiar. En el tiempo esta practica se ha ido abandonando y en
la actualidad existen las instalaciones descritas en el pliego repartidas por el
territorio de la regién delimitada, que se han ido concentrando en lugares
cercanos a infraestructuras y con servicios mas adecuados para desarrollar la
actividad industrial.

Por otra parte, y teniendo en cuenta que el sector de la manzana y la sidra no
dispone de una Organizacion Comun de Mercado, que limite la posibilidad de
nuevas plantaciones, se esta produciendo en los ultimos afios un desarrollo
importante (dentro de las limitaciones de superficie) de nuevas plantaciones y
sustituciones de otras, que mejorando las practicas culturales y adecuacion
varietal permita obtener producciones de manzana de sidra de Optima calidad,
para su elaboracion en las industrias receptoras de dicha materia prima.
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D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA

Para comprobar que el producto es originario de la zona y cumple con los
requisitos establecidos en el presente documento, el Consejo Regulador
realizard inspecciones periddicas a las parcelas y lagares, segun los
procedimientos dictados y establecidos en el Manual de Calidad y
Procedimientos.

Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto los que a
continuacion se exponen:

Las Variedades de manzana que intervienen en el proceso de
elaboracion de la sidra amparada por la denominacion de Origen
Protegida, seran las ya descritas en el presente pliego, apartado B)
"Descripcion del Producto: Variedades Autorizadas".

- Que las manzanas producidas se obtengan de acuerdo a las practicas
autorizadas y a lo establecido en el presente documento.

- Las manzanas aptas para la elaboracién de sidra amparada, deberan
obtenerse en parcelas autorizadas e inscritas en el Consejo Regulador,
que habran sufrido los controles estipulados en el presente
documento.

- Los lagares de destino, para la elaboracion de la sidra que va a ser
amparada, deberan estar inscritos en el Registro correspondiente y
certificados, tras la superacién de los requisitos minimos y controles
establecidos en el Manual de Calidad, Procedimientos y en el presente
documento.

- La aptitud de la sidra amparada por la DOP, solo podra seraquella que
cumpla los requisitos de calidad aprobados y establecidosen el Manual
de Calidad, asi como en el presente documento.

- Vigilar y garantizar la identificaciébn y procedencia de los productos
mediante el envasado y precinto de estos, asi como la colocacion de
una etiqueta numerada con el logotipo de la Denominaciéon de Origen
Protegida.

- Inspecciones periddicas a las parcelas y lagares, para verificar que se
mantienen las condiciones que dieron lugar a la concesion de la
certificaciéon, y conceder por tanto el uso continuado de la Denominacién
de Origen Protegida "Sidra de Asturias".

Para garantizar que la sidra posee las caracteristicas especificadas para poder
ser amparada por la DOP y que ha sido elaborada conforme a lo establecido en
el Manual de Calidad, Procedimientos y en el presente documento, el Consejo
Regulador tomara muestras de materia prima en plantaciones y de producto en
lagares, segun procedimiento, frecuencia e intensidad dictados.
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Los controles establecidos por el Consejo Regulador estan encaminados a
garantizar la calidad de la sidra amparada y su origen, asi como que el gas
carbonico sea exclusivamente de origen enddgeno.

Los operadores cuyos productos sean conformes a las condiciones
establecidas, recibiran del Consejo Regulador un certificado acreditativo.

El Consejo Regulador proporcionard la cantidad necesaria de etiquetas
numeradas, segun la produccion que cada empresa certifique y el volumen del
envase utilizado.

Con el objeto de poder controlar los procesos de elaboracion de la sidra, y
cuando sea necesario acreditar el origen y la calidad del producto amparado
por la DOP, los operadores responsables de las parcelas y lagares estaran
obligados a cumplimentar el soporte documental necesario, para la verificacién
de cada uno de los requisitos definidos en el presente documento. Dichos
documentos y registros seran verificados por el Consejo Regulador.

De acuerdo a todos los requisitos mencionados, solamente podra aplicarse la
Denominacion de Origen Protegida "Sidra de Asturias" a la sidra procedente de
variedades de manzana obtenidas en parcelas registradas y que haya sido
elaborada en lagares inscritos en el Consejo Regulador, de acuerdo a las
normas exigidas en el presente documento,Manual y Procedimientos
correspondientes, y que haya sido inspeccionada ycertificada por el personal
técnico del Consejo Regulador, segun los controlesprevistos.

La no conformidad del producto o de sus técnicas de obtencion podra ser
declarada por el Consejo Regulador en cualquiera de sus fases, de acuerdo a
lo establecido en los Procedimientos correspondientes.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO

1 FACTORES FIJOS

El cultivo tradicional se trata de un cultivo extensivo de aprovechamiento mixto
de manzano de sidra y pradera natural. Se emplean patrones de gran vigor
(franco o de semilla), que dan lugar a éarboles muy longevos, de gran
desarrollo, rusticos y poco precoces en la entrada a produccion. Se utiliza
marco real, rectangular o a tresbolillo, con un sistema de formacion libre a todo
viento.

El cultivo en eje es un cultivo semiintesivo con el empleo preferente de
portainjertos de vigor medio (semienanos), tipo MM106, MM111, M7. EIl
sistema de formacion es el de eje en sus mdultiples variantes, el marco de
plantacién es rectangular y la distribucion de las variedades se realiza por
lineas. Este tipo de sistema de formacion permite una entrada rapida en
produccion y facilita las labores de poda, mantenimiento y recoleccién de la
manzana.
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MARCOS DE PLANTACION Y DENSIDAD

Cultivo en eje Marco (metros) Densidad (arbol/Ha)

Patrones Semienanos L .

(MM106, MM111, M7) Maximo 6x3 512
Minimo 5x2 921

Patron Franco Maximo 8x6 180
Minimo 6.5x4.5 250

Cultivo Tradicional

Patrones Semienanos , .

(MM106, MM111, M7) Méaximo 6X6 277
Minimo 4x4

Patron Franco Maximo 10x10 100
Minimo 8x8 150

2 TECNICAS DE CULTIVO

Se realizara el mantenimiento anual de la pomarada para favorecer su correcto
desarrollo y obtener unas producciones de calidad, minimizando la incidencia
de la veceria.

Mantenimiento del suelo

Se realizard el mantenimiento de la linea de plantacion durante al menos los
cuatro primeros afos, estando sin hierba mediante técnicas de manejo
adecuado. Las calles se mantendran encespadas a partir del segundo afio
mediante siega o desbrozado, realizandose al menos dos veces al afio.

Fertilizacién
Se aportaran los nutrientes necesarios para cubrir las necesidades anuales del
manzano de sidra.

Poda
Se realizara al menos una poda anual de invierno, y en las plantaciones
menores de cuatro afios de formacion en eje también se realizara una poda en
verde.

Aclareo
En fincas en plena produccion se fomentara las técnicas de aclareo mas
adecuadas.

3 RECOLECCION, TRANSPORTE, RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La recoleccion de la manzana (manual o mecéanica) se realiza en un estado de
maduracién proximo al 6ptimo, lo que permite recoger el fruto con suficiente
firmeza, limitando los dafios derivados de su manipulacion durante la recogida,
almacenamiento y/o transporte. El transporte a la bodega se realiza en sacos o
a granel en tractores o camiones. Se evita el almacenamiento de la manzana
prolongado en sacos, a temperaturas elevadas y en lugares poco aireados.

En el manzanero de recepcién se realiza el lavado de la manzana, se rechazan
los frutos que presenten dafos y se eliminan las hojas y suciedad incorporadas
con la materia prima.
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4 OBTENCION DEL MOSTO DE MANZANA

La extraccion del mosto se realiza por prensado, previa trituracion de las
manzanas.

Molienda-Maceracion

Se utilizan molinos que pueden trocear, romper y/o cortar en funcion de la
prensa elegida. El material del molino que tenga contacto con las manzanas es
de acero inoxidable o esta recubierto de material alimentario inerte.
Opcionalmente, para mejorar el rendimiento en el mosto-prensa, favorecer la
clarificacion posterior de la sidra y la sintesis de aromas, se realiza una
maceracion estéatica o dinamica.

Prensado

Las prensas mas utilizadas son de prensado lento y/o rapido.

Entre las primeras destacan las tradicionales de cajon mecanicas o hidraulicas
con uno o dos husillos. En este tipo de prensas se realizan a lo largo de la
prensada varios "cortes" para esponjar la masa de prensado y facilitar el
drenaje del mosto. Los rendimientos oscilan entre el 75-80% y el tiempo de
prensado de 2-4 dias.

Las prensas con ciclos de extraccion de mosto cortos mas utilizadas son: las
hidraulicas y las neumaticas. Las hidraulicas pueden ser de bandejas u
horizontales de piston. Los rendimientos que se obtienen con el empleo de este
tipo de prensas estan en el intervalo del 60-75%.

Las prensas neumaticas utilizan aire a presion para la extraccion del mosto. En
este tipo de prensas se alcanzan rendimientos que oscilan entre el 65-75%.

5 CLARIFICACIONES PREFERMENTATIVAS

En la clarificacion de los mostos como paso previo al proceso fermentativo se
podran utilizar las técnicas siguientes:

a) Sedimentacion o desfangado estatico: se lleva a cabo generalmente con
adiciéon de dioxido de azufre y control de temperatura. Se pueden
adicionar agentes quimicos clarificantes autorizados.

b) Centrifugacion o desfangado dinamico: la separacion de los turbios se
realiza en decantadores centrifugos.

c) Filtracidon a vacio y/o tangencial: la separacion se realiza por medio de
tierras filtrantes o soportes ceramicos.

d) La defecacion enzimatica, la clarificacion enzimética o la flotacion
mediante equipos en continuo.
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6 FERMENTACION

En las sidras asturianas se dan siempre la fermentacién alcohdlica y la
malolactica.

7 MADURACION

Es el tiempo que la sidra permanece en los toneles o depdsitos, previo a su
embotellado. Durante esta etapa se realizan controles sistematicos de acidez
total, volatil y pH, como indicadores de su evolucion.

8 TRASIEGO

Los trasiegos se realizan al final de la fermentaciéon y durante la etapa de
maduracion.

9 CLARIFICACIONES

Las clarificaciones pueden realizarse por incorporacion de coadyuvantes o por
meétodos fisicos.

Clarificacion _por_coadyuvantes. Se afiaden a las sidras turbias agentes
clarificantes de naturaleza coloidal, capaces de flocular y seguidamente
precipitar, arrastrando consigo particulas en suspensién, provocando en un
periodo de tiempo mas o menos breve, la clarificacion de la sidra. Los
clarificantes son de naturaleza organica (proteinas, alginatos, enzimas) o
minerales (bentonitas, caolin, tierra de Lebrija...)

Clarificaciones por filtracidon. Permite la separaciéon de dos fases, una fase
sélida (turbios) de una fase liquida (sidra) a través de un lecho filtrante.
Respecto al tipo de técnica de filtracion se utiliza la filtracion de flujo frontal
(placas, tierras, fondo) o en flujo tangencial (organicos, minerales.)

Clarificacion _por_centrifugacién. Consiste en la separacibn mecénica, de los
turbios de la sidra, por la accion de la fuerza centrifuga. En el momento del
centrifugado se puede afiadir una pequefa cantidad de clarificante (organico,
mineral) para acelerar la separacion.

10 ESTABILIZACION

En esta etapa se persigue la estabilizacion bioldgica del producto y el
mantenimiento de las caracteristicas sensoriales y quimico-fisicas de la sidra.
Se puede realizar por el empleo de sustancias autorizadas o0 por
procedimientos fisicos (filtracion).

Hay etapas posibles que diferencian el protocolo de elaboracion de la Sidra
natural espumosa que no se dan en Sidra natural: la segunda fermentacion, la
edulcoracion y la carbonatacion.

11
Firmado por PINACHO RIVERA CARLOS JAVIER - DNI ***1803** el dia 24/01/2024 con
un certificado emitido por SIA SUBO1



11 SEGUNDA FERMENTACION

En el caso de la sidra natural espumosa, se provocara una segunda
fermentacién a la sidra natural afiadiendo licor de tiraje. El licor de tiraje estara
compuesto por levaduras secas 0 en suspension y sacarosa o mosto natural de
manzana 0 mosto de manzana concentrado. La sacarosa se afiadira en la
cantidad estrictamente necesaria para provocar la segunda fermentacion y la
incorporacion de licor de tiraje no puede aumentar el grado alcohdlico
volumétrico de la sidra natural de partida en mas de 1,5%.

En funcion de donde se realice la segunda fermentacion se distingue entre:

a) Fermentacion en botella: con una permanencia en botella de un minimo de
cinco meses.

b) Fermentacion en grandes envases: aquella en la que la segunda
fermentacién alcohdlica ha sido realizada en depdésitos herméticamente
cerrados, de los cuales se trasvasa a las botellas con una permanencia minima
en depdsitos de tres meses.

12 EDULCORACION

Consiste en incorporar a la sidra natural espumosa el licor de expedicién, como
paso previo al embotellado, para conseguir el grado de dulzor deseado con el
limite maximo de 80 gramos de azUlcares por litro.

El licor de expedicion esta compuesto por jarabe de azucar, mosto natural de
manzana o mosto concentrado de manzana o una mezcla de dichos productos.

13 CARBONATACION.

La evacuacion de CO:2 de los depésitos de fermentacion, por medio de un
colector se dirige a un recogedor y posteriormente a un depurador de agua,
donde se eliminan impurezas; el CO2 obtenido se comprime a 15 bares de
presion por medio de un compresor, a una temperatura en torno a -25°C, y una
vez hecha esta operacion se filtra. Una vez el carboénico ya liquido, se bombea
a tanques de almacenamiento, pudiendo utilizarse columnas de purificacion,
aunque en esencia el proceso consta de un compresor para el circuito de
refrigerante y de un condensador para el CO2. La incorporacion del CO2 a la
“sidra” se lleva a cabo por medio de una saturadora, previo a su embotellado.

Unicamente admitida en la obtencion de “sidra natural espumosa’, no en “sidra
natural”’, en su elaboracién solo esta permitida la incorporacion de anhidrido
carbonico de origen endbgeno, separado temporalmente en la fase de
fermentacion delmosto y recuperado en el proceso final. Queda prohibida la
adicion de anhidrido carbénico exdgeno.

14 EMBOTELLADO

Se llevard a cabo separadamente del correspondiente a otros productos no
amparados por la DOP.

12
Firmado por PINACHO RIVERA CARLOS JAVIER - DNI ***1803** el dia 24/01/2024 con
un certificado emitido por SIA SUBO1



La consideracion de que el embotellado en la zona delimitada forme parte del
proceso de elaboracion de la DOP "Sidra de Asturias”, tiene por objetoproteger
la reputacion de la denominacién garantizando, ademas de la autenticidad del
producto, el mantenimiento de su calidad y caracteristicas, cuya
responsabilidad asumen los beneficiarios plena y colectivamente a través del
Consejo Regulador constituido al efecto.

Se facilita el control y la trazabilidad de los productos obtenidos, evitando
posibilidades de mezcla con otros de distintas procedencias, ya que los
controles previstos en la region de produccion bajo la responsabilidad de los
beneficiarios de la DOP tienen un caracter minucioso y sistematico, llevados a
cabo con un profundo conocimiento de las caracteristicas del producto.

Asimismo, el hecho de que "las sidras" contengan gas carbonico,
exclusivamente de caracter enddgeno, producido en el propio proceso de
elaboracion, lleva consigo la utilizacién de instalaciones apropiadas que forman
parte de aquél con el embotellado, y por ello no seria conveniente y dificultaria
tremendamente el control si se transportara a otras plantas envasadoras, con el
riesgo de "adulterar” el proceso.

F) PRACTICAS PROHIBIDAS

1. MOSTOS

a) Queda prohibida toda operacion que modifiqgue la rigueza natural en
azucar de los mostos naturales de manzana.

b) La mezcla de mostos naturales con mostos concentrados en cualquier
proporcion.

c) La aromatizacion artificial de los mostos.

d) La pasterizaciéon

e) La adicién de agua

2. SIDRA NATURAL Y SIDRA NATURAL ESPUMOSA

a) Queda prohibido el aumento artificial de la graduacion alcohdlica natural.

b) Afiadir agua en cualquier fase de la elaboracion.

c¢) La adicion de vino, fermentados de frutas y/o la de alcohol de cualquier
procedencia.

d) Adicion de edulcorantes artificiales, colorantes y aromas.

e) La pasterizacion

f) La adicion de anhidrido carbonico exogeno.

g) La adicién de mosto de manzana concentrado, excepto para el licor de
tiraje y licor de expedicion, en el caso de la sidra natural espumosa.

h) La adicion de sacarosa, excepto para el licor de tiraje, en el que se podra
afadir la cantidad estrictamente necesaria para provocar la segunda
fermentacion, en el caso de la sidra natural espumosa.

i) El empleo de azucares de cualquier procedencia en sidra natural.

13
Firmado por PINACHO RIVERA CARLOS JAVIER - DNI ***1803** el dia 24/01/2024 con
un certificado emitido por SIA SUBO1



G) VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO

1 VINCULO HISTORICO

El cultivo de manzano en Asturias esta intimamente ligado a la historia de
Asturias. A falta de testimonios escritos anteriores, existe constancia de la
presencia de manzanos en Asturias antes de la invasién romana, a traves de
los escritores latinos, remontandose la primera referencia histérica a la época
de los astures. En palabras de Elviro Martinez, "el manzano era, pues, en los
siglos VIII al X un &rbol consustancial a nuestro paisaje, un elemento tutelar de
nuestras quintanas y una fuente insustituible en el campo alimentario (...) En
los siglos Xl y XIIlI, la explotaciébn del manzano constituye la mayor riqueza
arboricola de la region”. Fruto de la importancia econdmica de esta actividad es
su regulacién juridico-privada mediante los llamados contratos de
mamposteria, institucion consuetudinaria generalizada entre los siglos X1y XIV,
consistente en la cesion de terreno de un particular a otro para la plantacion de
manzanos.

El siglo XVIII es el referente historico de la extensiéon del cultivo de manzano de
sidra en Asturias. Asi se recoge en los escritos de Francisco de Paula y
Caveda y de Tomas LoOpez, quien en 1772 realizé trabajos cartogréficos,
recogiendo datos sobre las principales producciones agricolas.

Durante los siglos XIX y XX los esfuerzos se centran en la mejora de los
cultivos en toda su extension, desde la eleccion de suelos apropiados, hasta el
uso de fertilizantes, fungicidas e insecticidas, pasando por mejoras en las
técnicas de injerto y poda.

Respecto a los primeros testimonios de la sidra en el Principado, existe un
sector generalizado y dominante de estudiosos de la materia que consideran
como significativo el texto del gedgrafo Estrabon, datado sesenta afios antes
de Cristo, que dice: "zytho etiam utuntur, vini parum habenf. Asi, Carmen
Fernandez Ochoa, directora de excavaciones arqueologicas del Xixon romanu,
escribe: "... ya antes de los romanos la sidra constituia bebida comun entre los
habitantes de Asturias. No poseemos datos seguros al respecto, pero la
escasez de vino, empleado Unicamente en festines familiares al decir de
Estrab6n, y la escasez de la cebada, asi como la referencia de Plinio de
manzanas, serian argumentos a favor de la elaboracion ancestral de esta
bebida tipica de la regién que llega hasta nuestros dias".

Ademas, apoyando las consideraciones anteriores, son varios los autores que
sostienen que hebreos, egipcios y griegos conocian la sidra, lo que apoya la
teoria de que los astures elaboraban sidra previamente a la invasién romana.
Méaxime si enmarcamos dicha practica en el contexto socioecondémico de los
pobladores de la regién del Arco Atlantico, enraizados en los ritos y mitos de la
cultura celta y, por tanto, dotando a la manzana de una significacion magica.

A lo largo de la Edad Media, son abundantes cronologica y geograficamente los
testimonios que dan cuenta de la elaboracion de sidra en Asturias, tal y como
ya resefiamos en el epigrafe anterior respecto de la manzana. Asi, las
alusiones a pumares, pomifera, pomares, sicera, sidra y otros vocablos
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relacionados, son constantes, abundando dichas menciones en documentos
fundacionales de monasterios y abadias, en fueros, donaciones, testamentos vy,
a partir del siglo XI, en los contratos de mamposteria 0 mampostura.

Ya en la Edad Moderna, Jovellanos en varios de sus escritos documenta los
principales habitos de consumo de los asturianos, mencionando la obligada
presencia de nuestra bebida regional en romerias y fiestas populares, ademas
del importante consumo casero en el entorno rural, si bien, se sefiala la
desesperante situacion econdémica vivida en el entorno rural como principal
freno al consumo de sidra.

A lo largo del siglo XIX, el mercado de la sidra queda condicionado por dos
fenobmenos que modifican socialmente a Asturias: la emigracion a tierras
americanas y la evolucién de la poblacion asturiana hacia el interior de la
region. El incremento demografico en torno a nucleos comerciales e
industriales origina un consumidor urbano-industrial frente al rural, variando
sensiblemente los habitos y las situaciones del consumo. Por otro lado, la
emigracion da lugar a la aparicion de un importante mercado en América. Data
de este periodo la aparicion de la primera industria de sidra "champagne",
siendo Tomas Zarracina el pionero, creando en Gijén en el afio 1857 la
empresa Industrial Zarracina. Esta nueva sidra se obtenia por carbonatacion de
la sidra tradicional y la palabra "champagne" se asocia con la efervescencia
tipica de este producto. Posteriormente serian varios los industriales sidreros
gue secundarian la iniciativa, fundando nuevas instalaciones orientadas a la
elaboracion de este nuevo producto que goz6 siempre del aprecio de los
consumidores del continente americano.

La expansion por los mercados nacionales e internacionales, populariza el
producto fuera de nuestra regioén, y vincula fuertemente el nombre de Asturias
con el de Sidra. La produccion de sidra alcanza en Asturias a finales del XIX un
promedio anual de 25.313.860 litros, segun Félix Aramburu y Zuloaga, dato que
muestra inequivocamente la importante dimension del sector.

La expansion por los mercados nacionales e internacionales, populariza el
producto fuera de nuestra region, y vincula fuertemente el nombre de Asturias
con el de Sidra.

En la actualidad, la superficie de cultivo dedicado en Asturias al manzano es de
6.700 has, de ellas 6.500 se encuentran ocupadas por variedades destinadas a
la elaboracion de sidra natural y sidra natural espumosa. Asturias es la primera
region espafola productora de sidra. También se produce sidra en Galicia, Pais
Vasco y Navarra, pero el 80% de la produccion nacional tiene su origen en
Asturias.

La zona de produccion de la sidra amparada por la Denominacion de Origen
Protegida, coincide con la totalidad del Principado de Asturias. Asturias es la
cuarta productora europea de sidra, detras de Inglaterra, Irlanda y Francia. El
sector de la sidra ocupa un tercer lugar, en grado de importancia segun
facturacion, del sector agroalimentario asturiano, después del lacteo y el
carnico.
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La Sidra natural es producida en los tradicionales lagares, en Asturias hay un
censo de 106 lagares con dimension comercial. En ellos se da una marcada
tradicion familiar, hasta el punto de que méas del 60% de estos lagares ha sido
heredado. La forma juridica mas frecuente es la de empresario individual y sélo
un 10% adoptan la forma de S.A o S.L. En la Sidra natural, el mercado
asturiano representa el 93% del total.

La produccién de Sidra natural espumosa, por su parte, se aglutina en 10
empresas, y estas bodegas representan el 61% de la facturacion total del
sector. El mercado nacional absorbe el 80% de la produccion, destinandose a
la exportacion un porcentaje en torno al 12- 13%, y consumiéndose el 6-7%
restante en nuestra region.

2 VINCULO NATURAL

Clima

El Principado de Asturias presenta un clima oceénico, caracterizado por las
precipitaciones abundantes durante todo el afio, radiacion solar moderada y
alta nubosidad.

La precipitacion media anual en Asturias esta estrechamente ligada al relieve y
oscila entre los 900 I/m2 en algunos puntos del litoral y mas de 2000 I/m2 en
las zonas mas elevadas de la montafia oriental.

La latitud de Asturias, cercana a los 45°, implica una fuerte estacionalidad en la
radiacion que recibe ya que la duracion de los dias es muy variable. La
radiacion solar global alcanza los 1756 J/m2 .dia en junio y desciende hasta los
454 J/m2.dia en diciembre.

Respecto a la temperatura, debido a la proximidad del mar, la fluctuacién
térmica es menor que la correspondiente a la radiacion térmica.

Durante la estacion fria, los vientos en el litoral asturiano son preferentemente
del Sudoeste debido a que el anticiclon de las Azores se retira hacia el Sur y
permite una trayectoria mucho mas meridional de las borrascas Atlanticas.
Durante el verano, la situacidon es muy diferente, pues el desarrollo del
anticiclon de las Azores implica una trayectoria de las borrascas mas
septentrional, de forma que afectan moderadamente al litoral Cantabrico.
Dominan en estos meses los vientos del Noroeste, frios y secos, que traen un
tiempo fresco, claro y sin lluvias.

Orografia

El relieve asturiano ha sido configurado al final de la era primaria hace 250
millones de afios y modelado por movimientos orogénicos de la tierra en la Era
Terciaria, en una época comprendida entre 50 y 25 millones de afios anterior a
la actual.

Con caracter general, la orografia asturiana se refleja en fuertes pendientes
localizadas dentro de la corta distancia existente entre el litoral y la divisoria de
aguas, accidentes orograficos que pueden agruparse en cinco espacios bien
definidos.

Un espacio interior occidental configurado en forma de crestones y pasillos de
disposicion meridiana, un segundo espacio meridional central de ubicacion
septentrional constituido por las sierras litorales de orientacion este-oeste, y un
espacio interior oriental compuesto por macizos y gargantas que separan el
litoral de los Picos de Europa; completado por las dos franjas periféricas, la
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costera en forma de rasas planas originadas por la abrasiéon marina y la franja
montafiosa de division fluvial y trazado paralelo a la costa.

Por otra parte, de una manera genérica, pueden distinguirse en la regién una
clara asimetria en el espacio estructural, diferenciandose el espacio Occidental
constituido por materiales antiguos de naturaleza silicea (cuarcita y pizarras),
del espacio Oriental formado por materiales modernos de naturaleza calcéarea.
Como datos fisicos en relacion con la orografia regional deben destacarse los
diferentes estratos de altitud existentes y su extension, entre una cota minima
de Om. (Nivel del mar) y una cota méxima de 2.648 m. (pico de Torre Cerreu),
de los que se deduce que mas de la mitad del territorio regional se encuentra
por encima de los 400 metros de altitud y que mas de una cuarta parte supera
los 800 m.

* Vinculo entre factores naturales, la materia primay el producto final.

En Asturias la especie Malus sylvestris es espontdnea y Malus domestica fue
introducida desde muy antiguo por pueblos del norte de Africa, estas especies
se hibridaron muy pronto, dando nuevas variedades de manzana apenas
comestibles, de tipo acido, amargo, dulce amargo, etc., y arboles mas robustos
que los que eran cultivados para obtener frutos de mesa. La reproduccién
sexual y la multiplicacién vegetativa del manzano ha favorecido la aparicion de
un gran numero de variedades al producirse el desarrollo espontdneo de
semillas y el mantenimiento por los campesinos mediante injertos de todas
aquellas que pudieran tener un mayor interés para la elaboracién de sidra, que
como se ha documentado se inicié muy pronto en Asturias. Ello ha determinado
una gran riqueza varietal, pudiendo considerarse la region un centro de
diversidad secundaria del manzano y se ha conformado un material vegetal con
caracteristicas singulares con predominio de aquellas de naturaleza acida o
semiacida con un alto contenido en acidos organicos, en algo menor proporcion
de variedades de tipo amargo y dulce-amargo con un aporte esencial en
compuestos fendlicos, que es la base de la materia prima de la Sidra de
Asturias, complementada con variedades de tipo dulce que contribuyen a
equilibrar el producto.

Las condiciones especificas de clima templado hiumedo con una radiacion solar
moderada en el periodo estival, y la existencia de periodos lluviosos entre junio
y octubre también tienen una notoria implicacion en las cualidades de la sidra
de Asturias.

El suelo es otro elemento diferencial, en general de naturaleza ligeramente
acida (pH 6,0-6,5) con un elevado contenido en materia organica y una
tendencia a tener unos contenidos bastante equilibrados en nitrogeno, fosforo,
magnesio y potasio, estas condiciones edaficas determinan una composicién
bastante equilibrada y especifica en elementos minerales, que puede contribuir
a diferenciar nuestra materia prima de la de otras areas geogréficas. En
algunas zonas de Asturias encontramos suelos calizos, pero en general
bastante lavados produciéndose sélo un ligero incremento en el pH (7,0-7,5) y
del contenido en calcio.

La combinacion de todos estos elementos determina unas cualidades
organolépticas particulares de los mostos de manzana utilizados de forma
tradicional en Asturias, que se caracteriza por un predominio del sabor acido,
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con amargos no muy marcados y con suficiente rigueza en azlcares. Las
condiciones climatolégicas con presencia de periodos nubosos de bajas
radiaciones y en ocasiones lluviosos, favorecen el equilibrio azucar/acidez y
optimos rendimientos en la extraccion de los mostos.

La inclusibn en la denominacion de los dos tipos de producto, venia
condicionada por la norma de calidad existente en Espafa (O.M. 1/9/79) que
diferenciaba la “sidra natural”’ y la “sidra”, en base a que "la sidra" permite ser
elaborada con gas carbonico exdgeno afiadido, o sea de cualquier
procedencia.

En el caso que nos ocupa, podemos decir que ambos tipos de sidra parten de
la denominada "sidra natural”, que en el caso de la "sidra natural espumosa”
permite la adiciondel CO2 recuperado del propio proceso de fermentacion (por
tanto, Unicamente de caracter endodgeno) y la adicién de jarabe de azucar en
pequefia proporcion, con lo que las diferencias organolépticas son minimas.
Tanto es asi que, podriamos decir que ambos productos son el mismo, con la
diferencia del grado de dulzor y el contenido en gas carbonico.

Por otra parte, teniendo en cuenta que la materia prima, la tecnologia de
elaboracion y las instalaciones industriales son practicamente las mismas, y el
nombre geogréfico "Asturias" es tradicional y existe un vinculo histérico en el
gue la elaboracién y el consumo de sidra en Espafia esta intimamente ligado al
término "Asturias", y éste a su vez a ambos productos, ya que el término
geografico que les da renombre es Unico y no existe otro que tenga relaciéon
con el mismo.

La vinculacién con el medio geogréafico en el sentido del articulo 2, aptdo. 2-a)
del R (CE) 2081/92, queda suficientemente demostrada, ya que
independientemente de que la "sidra natural" haya nacido histéricamente
mucho antes, no debe olvidarse que con las incorporaciones tecnoldgicas y la
investigacion ya en el siglo XIX aparecen "sidras" con gas carbonico afadido.

H) ESTRUCTURA DE CONTROL

La comprobacion del cumplimiento de Pliego de Condiciones de las sidras
protegidas con la DOP “Sidra de Asturias” sera llevada a cabo por el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen “Sidra de Asturias”.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen “Sidra de Asturias” tiene
delegadas las tareas de control por Resolucion del 1 de marzo de 2021, de la
Consejeria de Medio Rural y Cohesion Territorial, como autoridad competente,
conforme a lo dispuesto en el articulo 37.1 del Reglamento (UE) n° 1151/2012
del Parlamento Europeo y del Consejo y del articulo 5, punto 1, del Reglamento
(CE) n.° 882/2004, una vez que este Consejo cuenta con la acreditacién en la
norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012 “Evaluaciéon de la conformidad. Requisitos
para organismos de certificacion de productos, procesos servicios”.
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Los datos del organismo de control son los siguientes:

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida “Sidra de
Asturias”.

Direccion: Edificio San Juan de Capistrano 12 planta. Calle Asturias n°® 22.
33300 Villaviciosa — Asturias.

Tfno.: 985 89 32 08
Fax: 98589 31 70

[) ETIQUETADO

En lo referente al etiquetado de las sidras y a efectos de evitar confusion del
consumidor se atendrén a lo dispuesto en la legislacion en vigor en cuanto a
las indicaciones obligatorias y facultativas. Ademas, debera aparecer en el
etiquetado de las sidras amparadas el nombre protegido “Sidra de Asturias”
acompafnado de la mencién “Denominacién de Origen Protegida o su
abreviatura “DOP”.

El consumidor distingue claramente el tipo de sidra por la presentacion ya que
el cierre de botella es diferente. Teniendo en cuenta que la presion en botella
para "la sidra natural espumosa" es superior a tres atmosferas el sistema de
encorchado obviamente no es el mismo, de igual forma que el envase de vidrio
gue la contiene.

En cualquier caso, la DOP "Sidra de Asturias", es la mencién que deberan
llevar en el etiguetado todas las sidras protegidas, que cumplan los preceptos
del presente documento; y, ademas, de acuerdo con la normativa general
sobre etiguetado y presentacion de los productos alimenticios, es obligatorio
indicar los conceptos "Sidra natural" o “Sidra natural espumosa”, segun el caso.

— Los envases de los productos amparados por la Denominacion de
Origen Protegida "Sidra de Asturias", con destino al consumo, estaran
identificados con una etiqueta numerada, que sera aprobada, controlada
y suministrada por el Consejo Regulador, de acuerdo con las normas
descritas en el Manual de Calidad.

— En las etiquetas de las sidras protegidas, debera figurar de forma
destacada la mencién "Denominacién de Origen Protegida o DOP- Sidra
de Asturias”, ademas de los datos y requisitos exigidosen la legislacion
aplicable.

— El Consejo Regulador podra aprobar la utilizacién de logotipo Unico para
todos los operadores, que podra ser exigible en el etiuetado, en cuyo
caso deberd hacerse constar en el Manual de Calidad, asi como la
forma de los caracteres y situacion de la menciéon "Denominacién de
Origen Protegida - Sidra de Asturias".
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— En la sidra natural espumosa se deben identificar los términos relativos a
su contenido en azucares tal y como se recogen en el apartado B.1 del
presente documento.

— Los productos amparados se deben identificar con el logo de la Union
Europea, de acuerdo con el Reglamento (CE) n° 1151/2012 o normativa
que la sustituya.
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