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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakos$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 132/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (%)
,SAL DE TAVIRA”/,FLOR DE SAL DE TAVIRA”
NR WE: PT-PD0O-0005-0913-07.12.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8 — Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy, itp.)

3.2, Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Nazwg ,Sal de Tavira’|,Flor de Sal de Tavira” okresla si¢ sl morskg zbierana recznie w wyniku
naturalnego procesu wytracania soli z wod Oceanu Atlantyckiego na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym; s6l przeplywa przez kolejne baseny az do koncowego etapu krystalizacji w basenach
krystalizacyjnych i posiada wskazane nizej wlasciwosci fizyczne i chemiczne. Jest to s6l morska
nierafinowana, nieoczyszczona po zbiorze i niezawierajaca dodatkow.

3.2.1. ,Sal de Tavira”

,Sal de Tavira” jest sola morskg skladajaca si¢ z krysztatkow, ktore tworza si¢ na dnie basenow
krystalizacyjnych (w naturalnej glinie). S61 wydobywa si¢ recznie przy pomocy specjalnych narzedzi
(zgarniakow). Krysztalki, ktére maja ksztalt szeSciennych platkéw, mozna do pewnego stopnia
rozdziela¢ golymi rekami, co wyraZnie odrdznia t¢ s6l od zwyklego chlorku sodu.

3.2.2. Flor de Sal de Tavira”

,Flor de Sal de Tavira” posiada inne stezenia soli mineralnych i jest znacznie bardziej miatka niz ,Sal
de Tavira”. Sklada si¢ z bardzo cienkich plytek, ktére rozsypuja si¢ przy najmniejszym kontakcie
z dlonia na bardzo lekkie, malutkie krysztatki. Zawiera pierwiastki chemiczne we wiasciwych sobie
stezeniach i charakteryzuje si¢ nieregularno$ciami widocznymi golym okiem. Jest to sél, ktéra tatwo
rozpuszcza si¢ w ustach, w zwiazku z czym mozna ja stosowaé bezposrednio jako sél kuchenna.
,Flor de Sal de Tavira” zbiera si¢ recznie poprzez usunigcie jej z powierzchni basendéw krystalizacyj-
nych za pomocg specjalnego przyrzadu zwanego lousse przed jej opadnigciem na dno basendw.

W poréwnaniu z sola kuchenng produkty ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira® posiadajg inne
wiasciwosci fizyczne i chemiczne, ktére wynikaja ze specyfiki wyznaczonego obszaru geograficznego,
warunk6w powstawania soli i metody zbioru; wlasciwosci te przedstawiono w ponizszych tabelach.

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Tabela 1

Wihasciwosci fizyczne produktéw ,Sal de Tavira”|,Flor de Sal de Tavira”

Whasciwosci

,Sal de Tavira”

JFlor de Sal de Tavira”

Ksztalt krysztatkéw

Platki szeScienne

Zmienny

Wielko$¢ krysztatkow

Mate

Malutkie

Twardo$¢  (fatwo$¢  kruszenia  si¢ | Kruszy si¢ bardzo latwo Kruszy si¢ niezwykle fatwo
w palcach)

Rozpuszczalno$é¢ w wodzie Bardzo dobra Znakomita

Barwa Zalezna od warunkéw atmosfe- | Biata

rycznych ()

(*) Ze wzgledu na fakt, ze produkt nie zawiera zadnych dodatkéw i nie przechodzi zadnej obrébki, posiada zabarwienie od
z6ltego, jezeli wystepowaly opady deszczu, do bialego, jezeli opady nie wystepowaly.

Tabela 2

Whasciwosci chemiczne produktéw ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira”

Pierwiastki/Substancje

Wiasciwosci chemiczne ,Sal de Tavira” JFlor de Sal de Tavira”
Arsen, As (mg/kg) 0,01 < 0,005
Miedz, Cu (mg/kg) <0,015 <0,015
Oléw, Pb (mg/kg) 0,559 0,048
Kadm, Cd (mg/kg) <0,002 < 0,002
Rteé, Hg (mg/kg) <0,005 < 0,005
NaCl w % 97,10 % 97,70 %
Cynk (mg/kg) < 1,00 1,00
Zelazo (mgfkg) 21 4
Mangan (mg/kg) 2,2 <20
Séd w % 35,83 % 31,16 %
Potas w % 0,15% 0,22 %
Magnez w % 0,50 % 0,69 %
Wapn w % 0,10 % 0,14 %
Siarczany w % 0,92 % 1,25 %
Nierozpuszczalne w wodzie w % | < 0,01 % <0,01%
Naturalny jod ppm + 630 ppm + 630 ppm

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)



C 13224

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

9.5.2013

3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszqg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poza samym zbiorem produktéw ,Sal de Tavira”[,Flor de Sal de Tavira” wszelkie czynnosci zwiazane
z produkcjg musza obowiazkowo odbywacé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym produkji.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

Niezaleznie od prezentacji handlowej na etykiecie ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira” powinny
znajdowac si¢ nastepujace elementy:

— napis ,Sal de Tavira” lub ,Flor de Sal de Tavira” — ,DOP” lub ,Denominagdo de Origem Protegida”,
— logo UE i napis ,Denominac¢do de Origem Protegida” po przyjeciu decyzji UE.

Ponadto nalezy dodaé znak certyfikacji, na ktérym znajduje sig:

— nazwa organu kontrolnego,

— numer seryjny,

— dane okreslajgce producenta (adres, logo, rok partii, otrzymane nagrody),

— logo ,Sal de Tavira” lub ,Flor de Sal de Tavira™

Flor de SAL
de

TAVIRA

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Saliny, z ktérych pochodza produkty ,Sal de Tavira”|,Flor de Sal de Tavira®, znajdujg si¢ w parku
narodowym Ria Formosa. Pod wzgledem administracyjnym wyznaczony obszar geograficzny
produkgji ogranicza si¢ do solectw (freguesias) Santa Luzia, Santiago i Santa Maria w gminie Tavira.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Wiasciwosci  produktéw ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira” wynikaja w znacznej mierze
z warunkéw klimatycznych wyznaczonego obszaru geograficznego produkgji, do ktérych dochodzi
brak dzialalnosci agresywnych w stosunku do Srodowiska, wielkiego przemystu lub intensywnego
chowu w sektorze Ria Formosa, w ktérym znajduja si¢ saliny.

Obszar geograficzny jest laguna chroniong piaszczystg bariera przed bezposrednim dzialaniem
oceanu. Zwiezle, w znacznym stopniu nieprzepuszczalne z uwagi na ich gliniasty sklad gleby
umozliwiaja zagospodarowanie salin.

Wystepujacy tam klimat typu $rédziemnomorskiego charakteryzuje si¢ niskg $rednig roczng iloscia
opadéw i rzadkim wystepowaniem przedluzonych okreséw deszczu. Wysoki poziom nastonecz-
nienia i wiatr, ktérego kierunek rozklada si¢ réwnomiernie migdzy réznymi sektorami od péinocy
do potudniowego zachodu, sprzyjajg produkgji soli.

Specyfika obszaru geograficznego wynika takze z czynnikéw ludzkich i z faktu, ze jest on wykorzy-
stywany od 1266 r., o czym $wiadczag dokumenty opisujace saliny z Taviry jako dobra korony
portugalskiej w dystrykcie Tavira.

Zmienne glebowo-klimatyczne wyznaczonego obszaru produkcji w polaczeniu z zasadami okresla-
jacymi spos6b produkeji i z bliskoscia Oceanu Atlantyckiego nadajg temu regionowi unikalne
wlasciwosci sprzyjajace produkcji ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira”.
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5.2.

5.3.

Ponadto specyfika technik stosowanych przez lokalna sile robocza ma zasadnicze znaczenie dla
zoptymalizowania jakoSci produkgji, zaréwno w zakresie przygotowywania salin i wydobywania,
jak 1 skladowania i przechowywania, w celu otrzymania produktu koncowego bez zanieczyszczet,
czystego i blyszczacego jak ulozone na sobie brylanty.

Doswiadczenie i znajomos¢ lokalnych zasobéw ludzkich sg decydujagcym czynnikiem dla okreslenia
wlasciwosci produktu, w szczegélnosci w odniesieniu do przygotowywania salin, ktére obejmuje ich
czyszczenie 1 usuwanie muléw umozliwiajace uzyskanie produktu wysokiej jakosci wolnego od
niepozadanych cial obcych.

Kontrola ilosci wody w kazdym basenie krystalizacyjnym wplywa znaczaco na poziom solanki
i proces krystalizacji, ktére odgrywaja zasadnicza role przy zbieraniu. Umiejetnosci producentéw
soli polegajace na zapobieganiu powstawaniu fal, ktore moga powodowaé tamanie bardzo cienkich
plytek unoszacych si¢ na powierzchni basenéw krystalizacyjnych i utrudnia¢ tym samym ich wydo-
bywanie, sa jedng z technik wynikajacych z doswiadczenl lokalnej sity roboczej, ktére majg zasad-
nicze znaczenie dla jakosci produktu.

Specyfika produktu

Produkty ,Sal de Tavira”/,Flor de Sal de Tavira” sa typowe dla regionu i znane ze swojej naturalnej
zawarto$ci jodu wystepujacego w odpowiednich ilosciach w krysztatkach soli oraz mikroelementéw
pochodzacych ze Srodowiska morskiego, jak réwniez z braku muléw lub innych nierozpuszczalnych
zanieczyszczen. Jest to s6l morska nierafinowana, nieoczyszczona po zbiorze i niezawierajgca dodat-
kéw.

,Flor de Sal de Tavira” jest bardziej miatka niz ,Sal de Tavira”. Z uwagi na fakt, ze sol ta sklada si¢
z bardzo cienkich plytek, ktére rozsypuja si¢ przy najmniejszym kontakcie z dlonig na malutkie
krysztatki, mozna ja stosowal bezposrednio jako sél kuchenna; przy zwyklym kontakcie z wilgocia
zawartg w Srodkach spozywczych ,Flor de Sal de Tavira” rozpuszcza si¢ i uwydatnia ich naturalny
smak.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Wspéldziatanie réznych zmiennych tworzacych mikroklimat, w ktérym znajduje si¢ obszar geogra-
ficzny, w polaczeniu z zasadami okreslajacymi sposob produkgji i z bliskoscig Oceanu Atlantyckiego
nadaja regionowi unikalne wlasciwosci sprzyjajace produkeiji soli, ktora jest dzialalnoscig prowadzona
tu od tysiacleci, i wplywajace na jako§¢ produktéw konicowych. Dotyczy to w szczegdlnosci oddzia-
lywania powietrza i stofica, ktére skutkuje naturalnym wzbogaceniem tych produktéw w jod, lecz
takze w inne wazne skladniki odzywcze, takie jak potas, magnez, wapn lub zelazo.

Gliniasty charakter gleb i nieprzepuszczalno$¢ salin wystepujacych w regionie umozliwiaja wydoby-
wanie bialej soli metodami naturalnymi (recznie) bez mulu lub innych zanieczyszczen.

Podobnie techniki stosowane przez pracownikéw lokalnych, znanych jako marnotos (warzelnicy),
w polaczeniu z zasadami dotyczacymi produkcji, w szczegblnosci odnoszacymi si¢ do czynnosci
zwigzanych z przygotowywaniem salin i czyszczeniem basendw, maja zasadnicze znaczenie zaréwno
dla optymalizacji produkgji, jak i dla ostatecznej jakosci produktu. Metoda zbioru stosowana
w wyznaczonym regionie, polegajaca na wykorzystaniu trzech rodzajéw basenéw (z zimng woda,
z ciepla wodg i basenu krystalizacyjnego), w ktorych woda przeplywa pod wplywem sily grawitacji,
sprzyja koncentracji solanek, jak réwniez zbiorowi ,Sal de Tavira” i ,Flor de Sal de Tavira”.

W zwiazku z tym wlasciwosci fizyko-chemiczne produktu wynikaja z polaczenia czynnikéw, ktérych
warto§¢ doceniono, przyznajac przedmiotowym produktom szereg nagréd przy okazji niezliczonych
konkurséw i wydarzen.

Wihasciwosci ,Flor de Sal de Tavira” s3 uznawane przez znanych szeféw kuchni zaréwno na poziomie
krajowym, jak i miedzynarodowym. Sél ta umozliwia podkreslenie smaku zywnosci i nadanie
potrawom nieporéwnywalnego delikatnego akcentu. Jest to jeden z produktéw typowych dla
regionu; uznany ze wzgledu na swoje znaczenie gastronomiczne i zajmujacy istotne miejsce w ksigz-
kach kucharskich w kraju i na Swiecie.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))
http:/[www.gpp.pt/Valor/Caderno_Especificacoes_Sal_CE.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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