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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(C[2025/608)
In urma prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte sau o persoani fizici sau juridicd avand un
interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul

(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ('), sd depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la
data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior”

Nr. UE: PDO-PT-02589 - 24.9.2019

DOP (X) IGP ()
1. Denumirea (denumirile)
,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior”
2. Statul membru sau tara tertd
Portugalia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tipul de produs

Clasa 2.6. Sare
Codul din Nomenclatura combinati

250100 - Sare

3.2.  Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Denumirea ,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior” desemneazd sarea de izvor sidrat obtinutd printr-un proces
natural de precipitare si evaporare a apelor subterane sirate, formate din apd, clorurd de sodiu i alte siruri minerale
si oligoelemente provenite doar din apa respectivd. Este vorba despre o recoltare manuald a sirii, care nu este
rafinatd, nu este spdlatd dupd recoltare si nu contine aditivi.

In functie de conditiile in care se formeaz si de modalitatea de recoltare, ,Sal de Rio Maior” se prezinta dupi cum
urmeazad:

,Sal de Rio Maior”

Este vorba despre o substantd albd si stralucitoare, cu un gust sirat caracteristic. Sarea se prezintd sub formd de
cristale cubice, cu dimensiuni variabile, care se grupeazi si iau forma unei piramide inversate. Este extrasd din apa
din saline pe parcursul cristalizarii sarii.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Flor de Sal de Rio Maior”

Este vorba despre o peliculi find care se formeaza la suprafata apei din bazinele de cristalizare, primul produs care se
formeaza dupd ce apa a ajuns la saturatia necesard pentru a incepe cristalizarea apei. Constd in mici foi din cristale
fine care se formeaza in timpul precipitdrii sarurilor si plutesc la suprafata bazinului de cristalizare.

,Sal de Rio Maior” se poate prezenta ca atare sau sub forma de sare mécinatd, iar atat ,Sal de Rio Maior”, cat si ,Flor
de Sal de Rio Maior” pot fi aromatizate cu amestecuri de mirodenii sifsau de ierburi aromatice.

Produsul ,Sal de Rio Maior”, ca atare sau in amestec cu ierburi sifsau mirodenii, poate sd se prezinte sub forma
cilindricd.

Produsele ,Sal de Rio Maior [ Flor de Sal de Rio Maior” prezintd o compozitie chimica similard, deoarece ambele sunt
obtinute printr-un proces de evaporare in salind.

Sarea ,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior” contine clorurd de sodiu in proportie de 97-99 %, magneziu in
proportie de 0,02 % si seleniu in cantitate de mai putin de 0,1 mg/kg.

Cristalele de sare au o granulometrie cuprinsd intre 1 si 4 mm si un continut de umiditate de maximum 4 %.

Legitura clard dintre concentratia de magneziu si continutul de magneziu al produsului finit este atestatd in raportul
de testare nr. 53339/2021, care indicd, pentru produsul finit, o valoare a magneziului < 50 mg/kg, adicd 50 ppm,
fatd de 125 ppm pentru saramura.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele, de la extractie, evaporare, separare si cristalizare si pand la recoltare, se desfdsoard in aria geograficd
delimitatd.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Indiferent de modalitatea de prezentare comerciald, pe etichetd trebuie si figureze mentiunea ,Sal de Rio Maior -
DOP” sau ,Flor de Sal de Rio Maior - DOP”, in functie de produs.

Delimitarea concisi a ariei geografice

Salinele naturale din Rio Maior se afli la poalele muntilor Serra dos Candeeiros, in comuna Rio Maior, coordonatele
geografice ale centrului ariei producitoare de sare fiind, aproximativ, urmdtoarele: 39° 21’ 15" si W 8° 53" 45.

Legitura cu aria geograficd

Calitatea produselor ,Sal de Rio Maior [ Flor de Sal de Rio Maior” se datoreazd numai factorilor naturali §i umani din
aria geograficd delimitatd.

Produs in salinele din Rio Maior, ,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior” prezintd caracteristici specifice care
sunt rodul localizdrii si al mediului inconjurator.

Caracteristicile geomorfologice ale regiunii inconjuritoare si, mai ales, masivul calcaros Estremenho, cu complexul
sdu hidrologic subteran, constituie o parte dintre factorii care au determinat tipul de exploatare pentru productia de
sare care se practicd de secole in aceastd zona.

Una dintre caracteristicile cele mai frapante ale acestei regiuni montane este usurimea cu care apele de ploaie patrund
in cripdturile rocilor calcaroase, astfel incat cursurile de apd nu sunt vizibile, ci sunt ascunse sub pdmant.
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Traversind un zdcimant de sare gemd, unul dintre aceste cursuri de apd devine sirat, alimentand apoi puturile situate
in centrul salinelor, produsul ,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior”, recoltat manual, fiind rodul evaporirii
acestor ape sdrate subterane, sub actiunea caldurii solare §i a energiei eoliene, in bazine de cristalizare (talhos)
traditionale. Productia de sare este favorizati de clima temperatd de tip mediteraneean, caracterizatd de perioade cu
insorire intensd si vanturi care sufld mai ales dinspre nord si dinspre nord-vest.

Potrivit autorilor Calado si Brandio (2009), saramura din salinele din Rio Maior este asociatd unei structuri
marnoase diapirice (,margas da Dagorda”) formate in urmd cu circa 190 de milioane de ani, sarea gemd fiind situatd
la mare adancime, in depozite care sunt, uneori, foarte groase. Autorii subliniazi legdtura directd care existd intre
prezenta apelor puternic mineralizate de clorura de sodiu si prezenta sirii geme si a diapirelor din marnele
Dagorda, legdturd care determind, la rAndul ei, compozitia chimica a produselor ,Sal de Rio Maior [ Flor de Sal de
Rio Maior”, constituite din clorurd de sodiu in proportie de 97-99 % si bogate in seleniu.

Toate dovezile indicd faptul cd saramura este rodul levigdrii marnelor salifere, prin actiunea infiltririlor de apa de
ploaie in subsol. in anii 1930, Charles Lepierre a efectuat o analizd chimicd asupra saramurii, aritand ci, in putul
din care se produce in prezent ,Sal de Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior”, solutia prezenta atunci un reziduu uscat
de aproximativ 200 g/kg, din care 96 % corespundea cu un continut de clorurd de sodiu de 213,34 g/l (Lepierre,
1936, citat de Calado & Branddo, 2009). Pe langd salinitatea ridicatd, compozitia chimicd descrisd indica si o
concentratie de magneziu de aproximativ 125 ppm (Calado & Brandio, 2009).

Specificitatea ariei geografice se datoreazd atdt unor factori umani, cit si normelor care reglementau utilizarea
terenurilor in secolul al XII-lea, documentate in istoria salinelor din Rio Maior. Variabilele pedoclimatice si
compozitia geologicd a ariei geografice delimitate, imbinate cu experienta si priceperea localnicilor, sunt esentiale
pentru pregitirea salinelor si pentru extragerea, depozitarea si conservarea produsului astfel incét si se obtind un
produs finit curat si fird impurititi si conferd acestei regiuni caracteristici unice, care permit productia de ,Sal de
Rio Maior | Flor de Sal de Rio Maior”.

Productia de sare incepe cu pregdtirea procesului, deci a salinelor, si constd in curdtarea noroiului si a nimolului,
pregitirea apelor si repararea daunelor aparute peste iarnd. Pregitirea salinelor este o etap foarte importantd, care
permite optimizarea atat a calititii apei, cat si a cantititii de sare colectate. Cand se efectueazd recoltarea manuald,
lucritorul poate recolta sarea pand la fundul bazinului de cristalizare, cu ajutorul unui instrument de curitare numit
,rodo”. Deoarece este curatd, recolta contine mai multd sare si mai putine substante insolubile.

In dictionarul siu numit ,,Portugal Antigo e Moderno” (Portugalia antici si modernd), Pinho Leal a inclus o intrare
referitoare la salinele din Rio Maior, in care evidentia calititile renumitei siri extrase: ,Produsul acestor saline este
denumit «sal espuma» (sare de spumd). Este foarte limpede, uscatd si strilucitoare, astfel incat formeazd foarte
frumoase piramide si diverse alte figuri, care aratd de parcd ar fi facute din paiete de zahdr rafinat sau din piatra.
Calitatea ei este cu atdt de mult superioard celei a sdrii obignuite (marine), incat pentru sirarea cirnurilor se
foloseste jumatate fatd de cantitatea de sare de mare necesard. Este puternic saturatd de clorurd de sodiu, care este
extrem de purd, nefiind amestecatd cu cloruri de calciu si de magneziu, care se gisesc in sarea obisnuitd, ficind-o
amdrui si delicvescentd.”.

In prezent, salinele din Rio Maior sunt un caz unic in Portugalia de exploatare a unei saramuri subterane, fapt care,
impreund cu unicitatea fenomenului hidrogeologic pe care il reprezintd aceste saline, le conferd acestora o mare
relevantd ca element de patrimoniu natural.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/sal/Docs/CE_Sal_Rio_Maior_022022VF.pdf
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