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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zmienionego jednolitego dokumentu w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 83/13)

Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zostal zatwierdzony przez Komisj¢ Europejska zgodnie z art. 6
ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~ANGLESEY SEA SALT”|,HALEN MON”
Nr UE: PDO-GB-0105-01068-AMO01 - 26.3.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,2Anglesey Sea Salt”[,Halen Mon”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wielka Brytania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

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

,2Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” to nazwa soli w platkach zbieranej w ciesninie Menai oddzielajacej od ladu wyspe
Anglesey w Pétnocnej Walii. Wystepuje w formie krystalicznych, bialych, plaskich platkéw, zawierajacych ponad 30
mikroelementéw, bez dodatkéw. Zaklasyfikowane platki maja szeroko$¢ nie wigksza niz 2 cm. Ze wzgledu na
zawarto$¢ mineralow ,Anglesey Sea Salt’/,Halen Mon” wyraznie wyrdznia si¢ wygladem, konsystencja, smakiem
i pozostawianym w ustach posmakiem. S61 ma skoncentrowany stony smak i chrupka konsystencje wynikajaca
z naturalnej zawarto$ci wapnia i magnezu, ktére pozostaja w niej po szczegblnym procesie plukania, nadajacym
,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” jej biala barwe i wyrazny smak bez $ladu goryczy, ktéra moze by¢ wynikiem
nadmiaru wapnia.

,2Anglesey Sea Salt”[,Halen Mon” zawdzigcza swoje wyjatkowe wlasciwosci stosowanym surowcom — czystej wodzie

morskiej oraz technice krystalizacji i ptukania soli. ,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” to s6l morska bez dodatkéw,
zawierajgca nastepujace naturalnie wystepujace mikroelementy i mineraly:

Sklad:

Chlorek sodu powyzej 90 % wlw

Woda ponizej 4 %

Olow ponizej 2 mg/kg
Cyna ponizej 200 mg/kg
Arsen ponizej 0,5 mg/kg
Rtgé ponizej 0,1 mg/kg

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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Kadm ponizej 0,5 mg/kg
Miedz ponizej 2 mg/kg
Cynk iloéci $ladowe
Magnez co najmniej 0,2 %
Jod do 1 mg/kg
Wapn 0,08-0,15 %

Otrzymywane platki soli wystepuja w trzech odmianach; grubej, drobnej i mielone;j.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

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

Calo$¢ procesu produkciji i przetwarzania musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze w kontrolowanych warun-
kach w celu otrzymania jednorodnego produktu koficowego, co obejmuje:

— pompowanie i filtrowanie wody morskiej
— koncentracje solanki

— krystalizacje

— zbieranie krysztatkéw soli

— plukanie

— pakowanie

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Cie$nina Menai, Anglesey, Pélnocna Walia. Cie$nina Menai to pas wody oddzielajacy wyspe Anglesey od ladowej
czedci Walii. Jeden kraniec cie$niny stanowi Fort Belan na potudniowo-zachodnim wybrzezu ladowej czesci Walii
(wspolrzedne SH 115 440610) oraz Abermenai Point na wyspie Anglesey (wspolrzedne SH 443615 wg mapy
nr 115 Ordenance Survey), drugi natomiast — linia pomiedzy wychodzacym w morze nabrzezem (wspélrzedne
580740) po stronie Anglesey i krancem pirsu Bangor po stronie ladu (wsp6lrzedne 582 736). Obszar ten podlega
jurysdykgji Caernarfon Harbour Trust.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Specyfika obszaru wynika z warunkéw klimatycznych, wystepowania plywéw oraz braku przemystu cigzkiego
i transportu morskiego w okolicy.

Wyjatkowos$¢ produktu wynika cze¢sciowo z bardzo duzej amplitudy plywu, o wartosci ponad 9,5 m, co oznacza,
ze dwa razy na dobe woda w zatoce podlega wymianie wraz z przyptywem. Nietypowy wysoki plyw wystepujacy
dwa razy na dobe, do ktérego dochodzi, gdy Prad Zatokowy obmywa wyspe z obu stron, pozwala na zachowanie
réwnowagi mikroelementéw i codzienny naplyw $wiezej wody do produkgji.

Naplywajacy z Atlantyku Prad Zatokowy oplywa zachodnie wybrzeze Wielkiej Brytanii. Dzigki temu jest tu cieplej
niz na wschodnim wybrzezu, $rednia temperatura wynosi latem 15 stopni na powierzchni wody i 12 stopni pod
woda. Srednie zasolenie wody morskiej w okolicy wynosi 34,25-35 %o, cho¢ moze osiagnaé wartos¢ do 36 %o. Ma
to wplyw na intensywno$¢ smaku ,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” — do przyprawiania Zywnosci wystarczy mniej-
sza ilo$¢ tej soli.
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Dodatkowo wystepujacy na brzegach piasek i muszle poddajg wode wstepnej filtracji, za§ malze w okresie wzrostu
wyciagaja z wody morskiej wapii. Jako$¢ surowca ma bezposredni wplyw na jako$¢ soli morskiej. Produkt charak-
teryzuje si¢ takze szczegblnym procesem plukania.

5.2. Specyfika produktu

Ze wzgledu na zawarto$¢ mineraléw ,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” wyraznie wyrdznia si¢ wygladem, konsysten-
cja, smakiem i pozostawianym w ustach posmakiem. Sl wystepuje w formie duzych, kruchych, plaskich platkéw,
nie za$ granulek. Majg one skoncentrowany stony smak i chrupka konsystencje. Plukanie soli nadaje jej bialy
wyglad i czysty smak bez goryczy, ktéra moze wynikaé z nadmiaru wapnia.

Surowce z czystej wody morskiej, metoda krystalizacji i ptukania soli nadaja ,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” uni-
kalne cechy. Jest to s6l morska bez dodatkéw zawierajgca naturalnie wystepujace mikroelementy i mineraly.

”

,2Anglesey Sea Salt”[,Halen Mon” cieszy si¢ ugruntowang pozycja i renoma w przemysle spozywczym zaréwno
w Zjednoczonym Krélestwie, jak i na $wiecie. Jako produkt wysokiej jakosci sdl ta wykorzystywana jest przez
wielu szeféw kuchni i znawcoéw sztuki kulinarnej, a jej nazwa regularnie pojawia si¢ w ich jadlospisach. Wielu
uznanych restauratoréw i przedsigbiorcéw branzy rolno-spozywczej preferuje t¢ whasnie sol.

Ponizej przytoczone zostaly komentarze odnoszace si¢ do jej smaku i do regionu, z ktérego pochodzi ,Anglesey
Sea Salt”[,Halen Mon”.

»Anglesey Sea Salt/Halen Mon« nie ma sobie rownych — ma czysty smak, doskonalg intensywnos¢ i smakowicie
chrupigcy konsystencje”.

Chris Chown,
szef kuchni i wlasciciel restauracji Plas Bodegroes w Pwllheli w Walii

,2Uzywam »Anglesey Sea Salt/Halen Mon¢, poniewaz pasuje do mojej kulinarnej filozofii; z dobrych skladnikow
fatwo jest przygotowal doskonale dania. »Anglesey Sea Salt/Halen Mon« podnosi walory kazdego dania, ktore
zostanie nig przyprawione”.

Jane Milton,
znawca branzy spozywczej, bloger i szef kuchni

»Anglesey Sea Salt/Halen Mon« pozyskiwana jest w bardzo staranny sposob, przy uzyciu innowacyjnych metod,
dzigki ktérym zachowuje mikroelementy i mineraly z chlodnych morskich fal ciesniny Menai. Ztozonos$¢ kompo-
zycji mineralnej »Anglesey Sea Salt/Halen Mon« uwrazliwia wszystkie kubki smakowe na podniebieniu i wywoluje
ich zywa reakcje, dzigki czemu jedzenie ma wyjatkowo intensywny smak”.

Colin Pressdee,
krytyk kulinarny

,Delikatne platki ekologicznej soli morskiej pozostawiaja na ustach wspanialy, wyrazny posmak przypominajacy
czysta wode morska wokot Anglesey, z ktérej powstaja oraz nadaja zniewalajaca glebie kazdemu daniu, do ktérego
zostang uzyte... Dzigki niej zycie ma nowy smak”.

Simon Majumdar,
pisarz, krytyk kulinarny i dziennikarz telewizyjny.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Pierwsze $wiadectwa historyczne dotyczgce produkeji soli na wyspie Anglesey pochodza z czaséw rzymskich, za$
jej najwigkszy rozwéj przypada na poczatek XVIII w. Pozostalosci salin znaleZzé mozna w Holyhead na péinocy
wyspy, na ,Solnej Wyspie” (,Salt Island” lub ,Ynys Halen” po walijsku), polaczonej droga z gléwna wyspa. Salt
Island zawdzigcza swoja nazwe salinom, w ktérych przetwarzano wode morska w celu otrzymania soli. Zaklady te
zostaly zamkniete w XVIII w., kiedy zaczeto stosowal s6l kamienng do ,wzmocnienia solanki”, co uznano za fal-
szowanie soli.

Prad Zatokowy niesie do cie$niny Menai czysta wodg, za$ na jej brzegach nie ma duzych miast ani zakladéw prze-
mystu cigzkiego. Do tego dodaé nalezy wyjatkowo duza amplitude plywu, dzigki ktéremu dwa razy na dobe wraz
z przyplywem do zatoki naplywa $wieza woda, pozwalajgca na utrzymanie zréwnowazonego poziomu mikroele-
mentéw i codzienng wymiang wody morskiej, nadajac ,Anglesey Sea Salt”/,Halen Mon” jej charakterystyczny smak

i wyglad.
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Wiasciwg intensywno$¢ smaku i odpowiedni wyglad soli osiaga si¢ dzigki wiedzy eksperckiej i umiejetnosciom
wyszkolonych rzemieslnikow.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/730659/anglesey-sea-
salt-spec-amended.pdf


https://assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/730659/anglesey-sea-salt-spec-amended.pdf

	Publikacja zmienionego jednolitego dokumentu w następstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporządzenia (UE) nr 1151/2012 (2019/C 83/13)

