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Offentliggorande av en ansékan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 232/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststills i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 (1).

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel ()

”ANGLESEY SEA SALT”["HALEN MON”
EG-nr: UK-PDO-0005-01068-11.12.2012
SGB () SUB ( X )
1. Beteckning
”Anglesey Sea Salt”/"Halen Mon”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Storbritannien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.8. Ovriga produkter i bilaga I till fordraget (kryddor etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig

A_»

”Anglesey Sea Salt”/"Halen Mon” dr beteckningen pé flingsalt som skordas i Menaisundet i Anglesey i
North Wales. Det ror sig om kristallvita, platta, mjuka flingor som innehéller 6ver 30 spdrelement och
saknar tillsatser. Vid sorteringen ar saltflingorna hogst 2 cm tvidrsover. Mineralinnehéllet ger "Anglesey
Sea Salt”["Halen Mon” ett annorlunda utseende och en annan textur, smak och kinsla i munnen. Saltet
har koncentrerad salt smak och sprod textur som hérror fran det naturligt forekommande kalcium och
magnesium som blir kvar efter den unika skoljningsprocessen, som ger "Anglesey Sea Salt”/"Halen
Mon” dess vita utseende och en ren smak utan den bitterhet som en alltfor hog kalciumhalt kan ge.

De unika egenskaperna hos "Anglesey Sea Salt’/"Halen Mon” harror fran rdvarorna — det rena havs-
vattnet — och den metod som anvinds for kristallisering och skéljning av saltet. "Anglesey Sea Salt”|
"Halen Mon” ir ett havssalt utan tillsatser som bestdr av foljande naturligt forekommande sparelement
och mineraler:

Sammansattning

— Natriumklorid ~ mer 4n 90 viktprocent

— Vatten mindre dn 4 %

— Bly mindre dn 2 mg/kg
— Tenn mindre dn 200 mg/kg
— Arsenik mindre dn 0,5 mg/kg
— Kvicksilver mindre dn 0,1 mg/kg
— Kadmium mindre 4n 0,5 mg/kg
— Koppar mindre dn 2 mg/kg
— Zink spar

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

(%) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

— Magnesium minst 0,2 %
— Jod mindre 4n 0,1 mg/kg
— Kalcium 0,08-0,15 %

Tre olika kvaliteter produceras: grova, fina och malda flingor.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla produktions- och bearbetningssteg dger rum i det avgrinsade omradet under kontrollerade for-
hallanden, for att garantera en slutprodukt av jaimn kvalitet. Har ingar

— pumpning and filtrering av havsvatten,
— koncentration av saltvatten,

— kristallisering,

— skord av saltkristaller,

— skoljning.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Sarskilda regler for mdrkning

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Isle of Anglesey i North Wales. Menaisundet ar det vatten som skiljer Isle of Anglesey frin det
walesiska fastlandet. Sundet loper frdn Fort Belan i sydvist pd fastlandssidan (SH 115 610440) och
udden Abermenai pa Angleseysidan (OS blad 115 SH615 443) till en linje mellan den pir som gar ut i
sundet pd Angleseysidan (vid 580740) och dnden av Bangorpiren pd fastlandssidan (582736). Omradet
lyder under Caernarfon Harbour Trust.

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

De forsta historiska beldggen for saltframstillning pd on Anglesey kommer frdn romersk tid, och flest
beldgg finns frén tidigt 1700-tal. Det finns limningar av ett saltbruk i Holyhead norr om 6n péd "Salt
Island” (eller "Ynys Halen” pa walesiska), som har broforbindelse med huvudon. Salt Island fick sitt
namn frin saltbruket som bearbetade havsvatten for framstillning av havssalt. Bruket stingdes pé
1700-talet nar bergssalt borjade anvandas for att “forstarka saltvattnet”, vilket sdgs som en forsimring.

Menaisundet forsorjs med vatten frdn den rena Golfstrommen, och inga storre stider eller omraden
med tung industri finns pa dess bankar. Till detta kommer den extrema tidvattenhojden som gor att
vattnet i sundet byts ut tvd ganger per dygn nir tidvattnet kommer in. Balansen av spdrelement ger
havsvattnet en ny friskhet varje dygn och ger "Anglesey sea salt”/”Halen Mon” dess karakteristiska smak
och utseende.

Golfstrommen kommer fran Atlanten och foljer Storbritanniens vistra kust. Den vastra kusten ar
varmare an den Ostra och blir i genomsnitt 15 °C vid ytan och 12°C péd bottnen. Havsvattnets
genomsnittliga salthalt i omrddet dr 34,25-35 promille men kan nd upp till 36 promille. Produktens
unika egenskaper beror delvis pd den extrema tidvattenhojden pd over 9,5 meter, som innebir att
vattnet i sundet byts ut tvd gdnger per dygn nir tidvattnet kommer in. Det ovanliga dubbla hogvattnet,
som beror pd att Golfstrommen skoljer runt on, bidrar till sparelementsbalansen och ger en ny
havsvattenférekomst varje dygn.
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5.2

5.3

Sandbanken och musselbanken ger dessutom en forfiltrering av vattnet, och skaldjuren himtar kalcium
ur havsvattnet under odlingssisongen. Révarans kvalitet har direkt betydelse for havssaltets kvalitet,
vilket bevisas av sdsongsskillnaderna i saltets smak och textur.

Specifika uppgifter om produkten

De unika egenskaperna hos "Anglesey Sea Salt’/"Halen Mon” harror fran rdvarorna — det rena havs-
vattnet — och den metod som anvinds for kristallisering och skoljning av saltet.

A_»

”Anglesey Sea Salt”/"Halen Mon” ir ett havssalt utan tillsatser som bestdr av naturligt férekommande
sparelement och mineraler. Detta mineralinnehall ger "Anglesey Sea Salt”/”Halen Moén” ett annorlunda
utseende och en annan textur, smak och kinsla i munnen. Flingorna, ir stora, sproda, platta och inte
korniga. Saltet har koncentrerad salt smak och sprod textur. Den unika skoljningsprocessen ger "Ang-
lesey sea salt”/"Halen Mon” ett klarvitt utseende och en ren smak utan den bitterhet som en alltfor hog
kalciumhalt kan ge. Skoljningen gors med hjilp av koncentrerat saltvatten som framstills av samma
lokala havsvatten, bade for att forhindra att kristallerna 16ses upp och for att garantera den korrekta

mineralhalten. Dirmed bevaras saltets smak och utseende.

Varje salttillverkare far ett "Learning Passport” som ett led i utbildningen. Den omfattar en rad uppgifter
som ska utforas for att salttillverkaren ska fa de firdigheter som kravs for varje del av saltframstall-
ningsprocessen.

Varje del av processen genomfors med hjilp av standardrutiner som beskriver dtgirderna och anger
standarderna for saltets kvalitet.

Salttillverkarna utbildas i att skolja saltet tills ritt kristallstorlek, smak och utseende uppnds. Det
astadkoms genom utbildning péd arbetsplatsen och jimforelser mellan den firdiga produkten och
fotografier av saltet som dr uppsatta pa skordeomrddet. Man tittar pa onskad storlek och form hos
flingorna, och kristaller som inte uppfyller den strikta standarden bearbetas pé nytt.

Smaken bedéms genom kalibrering mot oskéljt salt, som dr skarp och bitter jimfort med den fylliga
mineralbalansen hos den firdiga produkten.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB)

Egenskaperna hos "Anglesey Sea Salt”/"Halen Mon” hirror fran klimatférhéllandena, tidvattnet och
avsaknaden av tung industri och sjofart.

Den extrema tidvattenhojden pd over 9,5 m innebdr att vattnet i Menaisundet byts ut tvd gdnger per
dygn. Det ovanliga dubbla hogvattnet, som beror pa att Golfstrommen skoljer runt on, bidrar till
sparelementsbalansen och ger en ny havsvattenférekomst varje dygn. Detta slar igenom i slutprodukten
och &terspeglas i smakstyrkan hos "Anglesey sea salt”/"Halen Mon”, som gor att mindre mangd behdvs
for att dstadkomma Onskad smaksdttning. Den unika mineralbalansen i havsvattnet péaverkar dven
textur och smak. Kéksmistare Henry Harris pd restaurangen Fifth Floor Harvey Nichols menade att
saltet har en “ren havssmak”.

”"Anglesey Sea salt”/”Halen Mon” ar etablerat och allmint erkint av livsmedelsindustrin bade i Storb-
ritannien och globalt. Det 4r en kvalitetsprodukt som anvinds av manga framstiende koksmastare och
gastronomer och regelbundet férekommer pd deras menyer. Ménga namnkunniga restauratorer och
jordbruksbaserade livsmedelsforetag har visat sin preferens for detta salt.

Négra kommentarer om smaken hos "Anglesey Sea Salt”/"Halen Mon” och regionen:

”’Anglesey sea salt’/Halen Mon’ dr o6vertraffat: det har ren smak, perfekt tuggmotstdnd och en utsokt
sprod textur.”

Chris Chown

Koksmistare och dgare, Plas Bodegroes, Pwllheli, Wales
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"Jag anvdnder 'Anglesey sea salt’/Halen Mon’ eftersom det stimmer 6verens med min matfilosofi: med
bra ingredienser kravs inte s& mycket arbete for att skapa fantastiska maltider. 'Anglesey Sea Salt’/Halen
Moén’ forhojer varje ritt jag anvinder det i.”

Jane Milton

Expert pd livsmedelsindustrin, bloggare och koksmastare

”’Anglesey Sea Salt'/Halen Mon' utvinns med stor omsorg med hjilp av ett innovativt system som
bevarar alla sparelement och mineraler i det friska, virvlande havsvattnet i Menaisundet. Den komplexa
mineralstrukturen hos 'Anglesey Sea Salt'/Halen Mon’ gor gommens alla smakomraden mottagliga och
vitala och ger darfor maten en intensiv smak.”

Colin Pressdee

Matskribent

"Det fina flingsaltet 'Anglesey Sea Salt’/Halen Mon’ ger en hirlig kvardrojande smak i munnen, som det
klara havsvatten frin Anglesey dar det himtas. Saltet ger ett forforiskt djup till varje ratt dar det
anvinds ... Det ger livet nya dimensioner.”

Simon Majumdar

Forfattare, matskribent och tv-journalist

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food[industry/regional /foodname/products/documents/anglesey-sea-salt-
pdo-spec-20120905.pdf

(%) Se fotnot 2.
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