Caderno de Especificacbes

«Sal de Rio Maior» /«Flor de Sal de Rio Maior»
Denominacao de Origem Protegida
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1. Nome do produto

«Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior»

2. Descricao do produto

Designa-se por «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior» o sal-gema artesanal obtido a
partir do processo natural de precipitagcdo, por evaporac¢do da dgua extraida de um poco de
mina, constituido por agua, cloreto de sédio e outros sais minerais e oligoelementos,
exclusivamente provenientes dessa agua. Trata-se de um sal colhido manualmente, nao

refinado, ndo lavado apds colheita e sem aditivos.

Dependendo das condi¢des de formacdo e do modo de colheita, o sal de Rio maior apresenta-

se como:

«Sal de Rio Maior»

E um corpo sélido, incolor, transparente e de sabor salgado caracteristico. Apresenta-se sob a
forma de cristais de forma cubica, de dimensdes varidveis, que se agrupam e tomam forma de

piramide invertida, extraido da dgua dos talhos das salinas durante a cristalizacdo do sal.

«Flor de Sal de Rio Maior»

E uma fina pelicula que se forma na superficie da dgua dos cristalizadores, sendo o primeiro
produto a formar-se logo que a agua atinge a saturagdo necessdria para o inicio da cristalizacdo.
E constituida por pequenos cristais dispostos em pequenas ldminas formadas durante a

precipitacdo dos sais, que flutuam na superficie do cristalizador.

O «Sal de Rio Maior» pode apresentar-se tal qual ou moido e tanto o «Sal de Rio Maior» como
a «Flor de Sal de Rio Maior» podem ser aromatizados com misturas de especiarias e/ou ervas
aromaticas, sendo depois acondicionados em recipientes destinados a venda ao consumidor

final.

O «Sal de Rio Maior», tal qual, ou com misturas de ervas e/ou especiarias, pode ainda
apresentar-se sob uma forma cilindrica que lembra um queijo, e designa-se neste caso por

“Queijo” de Sal de Rio Maior.



2.1 Caracteristicas Fisicas

«Sal de Rio Maior»

O «Sal de Rio Maior» é um corpo branco e brilhante e de sabor salgado caracteristico. Apresenta-

se em cristais de forma cubica, de dimensdes variaveis (Figura 1).

O sal extraido das salinas artesanais é, de um modo geral, considerado sal grosso.

«Flor de Sal de Rio Maior»

A «Flor de Sal de Rio Maior» é constituida por pequenos cristais, alguns dos quais dispostos em
palhetas, tornando-os mais leves, frageis, faceis de quebrar e que flutuam na superficie do

cristalizador (Figura 2).




2.2 Caracteristicas Quimicas

O «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior» apresentam uma composi¢cdo quimica

semelhante, jd que sdo ambos obtidos apds o processo de evaporacdo decorrido na salina.

O «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior» é constituido por 97 a 99% de cloreto de sddio,

magnésio <0,02% e selénio <0,1mg/kg.

Os cristais de sal apresentam uma granulometria de 1 a 4 mm, sendo 4% o teor maximo de

humidade de sal.

A relacgdo clara entre a concentracdo de magnésio e o teor de magnésio do produto final é
provado pelo Relatdrio de ensaio n2 53339/2021, onde se apresenta valor ao produto final de

Magnésio de < 50 mg/Kg, ou seja, 50 ppm, valor este inferior aos 125ppm na salmoura.
3. Delimitacgdo e caracteristicas da area geografica

As Salinas Naturais de Rio Maior estdo situadas no sopé da Serra dos Candeeiros no concelho
de Rio Maior, sendo as coordenadas geograficas do centro da area salineira, N 390 21’ 15” e W

80 53’ 45" aproximadamente.

4. Elementos de prova da origem geografica

Todas as notificacbes e registos a seguir previstos tém como objetivo garantir a origem

geografica dos produtos beneficiados pelo uso do nome:

a) Localizagdo precisa e dimensdo do talho, especificando area da reserva ou
armazenagem de agua, a area de evaporacgdo e a area de cristalizagao;

b) Datas de inicio e fim da safra bem como sobre o n2 de colheitas efetuadas e quantidades
de sal e flor de sal extraidas e seu destino;

c) Local de armazenagem, primeiro acondicionamento e acondicionamento definitivo de
cada um dos produtos e documentos de rastreabilidade usados para identificar os lotes
recebidos de cada produtor, com indicacdo do talho de origem, do produtor, data de
rececao e designacado do produto;

d) Forma de indicacdo do n2 de lote no rétulo ou nos documentos de acompanhamento
do produto;

e) Quantidades expedidas de cada produto, lotes respetivos e indicagdo do destinatario.



5. Descricao do método de obtencao

Todas as fases, desde a extracdo, evaporagao, separagao e cristalizacdo, até a colheita, ocorrem

na area geografica identificada.

A laboracdo das salinas decorre normalmente entre maio e setembro, quando ha condicdes
meteoroldgicas para a evaporacao da salmoura. Em média a producdo didria de sal é de cerca
de 10 toneladas, mas em agosto pode chegar as 18 toneladas. A média anual é da ordem das

1700 toneladas.

O processo de exploracdao nao difere, na sua esséncia, do das salinas de mar. No centro da
exploracdo destaca-se o po¢o de onde se extrai a agua salgada, com cerca de 4 metros de

didmetro e 9 metros de profundidade.

A producdo de sal inicia-se com a preparagdo do processo, ou seja, das marinhas, e caracteriza-
se pela limpeza de lamas e lodo, preparagdo das dguas e também a reparacdo dos desgastes

causados pelo inverno.

A preparacdo das marinhas é uma etapa muito importante que permite o rentabilizar tanto da

qualidade da agua como da quantidade do sal recolhido.

A dgua salgada é retirada do poco através de uma moto-bomba que a conduz para os tanques
concentradores, ou esgoteiros, onde fica a aquecer, para aumentar a concentragdo. Os
concentradores sdo constituidos por oito tanques (15 000 m?), com capacidade para um milh3o

de litros de dgua, comunicantes entre si, através dos quais a dgua vai evaporando.

Os concentradores tém também a fung¢do de armazenar a agua de forma a minimizar os

problemas decorrentes da flutuagdao do caudal no pogo.

A agua ja concentrada, volta a pia de distribuicdo, que se encontra junto ao pogo e dai é
distribuida através de um sistema de canais, as regueiras, para os talhos, uma espécie de
tabuleiros com chao de cimento ou de pedra, de tamanho variavel e pouco profundos, onde se

processa a evaporagdo e o sal cristaliza.

Entre os talhos distinguem-se muretes baixos, que além do mais, servem ao transito dos

salineiros.

A «Flor de Sal de Rio Maior» é o primeiro produto a formar-se, assim que a agua atinge a
saturagdo necessdria para o inicio da cristaliza¢do. A «Flor de Sal de Rio Maior» ndo é mais do

que uma fina pelicula que se forma na superficie da dgua dos cristalizadores, em condi¢oes



bastante especificas. Elevadas temperatura e radiagao solar, baixos niveis de humidade e vento

sdo as condic¢Oes ideais para a sua formacao.

Se a «Flor de Sal de Rio Maior» ndo for recolhida atempadamente ir-se-a depositar no fundo do

talho.

A «Flor de Sal de Rio Maior» é recolhida com recurso a um coador. A recolha é feita com o coador
colocado ligeiramente obliquo em relagcdo ao espelho de dguas e deslocado de forma suave, de
modo a ndo agitar muito a d4gua e provocar a precipitacdo dos cristais. O coador ndo toca no

fundo do cristalizador ou no bordo, de modo a nao sujar a flor de sal.

O tempo de evaporacdo varia entre dois e seis dias, em funcao das condicGes atmosféricas, o
gue permite que cada talho produza sal semanalmente. O «Sal de Rio Maior» depositado no
fundo dos talhos é rapado com o auxilio de pas e é disposto num monte em forma de piramide
nas eiras, pequenas plataformas instaladas junto dos muretes, onde fica a secar durante

aproximadamente 60 horas, sendo depois recolhido para os armazéns.

Aqui chegado o sal é pesado, armazenado e mais tarde embalado. De acordo com a industria a

que se destina, o sal, moido ou ndo, é sujeito a uma rigorosa escolha manual.

Com a colheita manual, o salineiro pode apanhar o sal, com o auxilio do rodo, instrumento de
limpeza, até ao fundo do talho. Uma vez que este estd limpo, o sal colhido tem uma maior

qguantidade de sal e menor taxa de substancias insoluveis.

Relativamente a forma como é garantido um produto limpo e sem impurezas, uma vez chegado
o sal aos armazéns é selecionado ou ndo consoante o cliente final, ou seja, todo o sal do lote 8
é considerado sal de maior qualidade sendo todo ele escolhido e selecionado manualmente a

fim de eliminar todas as impurezas.

Para o fabrico do «Queijo de Sal de Rio Maior», tal qual, ou com misturas de ervas e/ou
especiarias, o sal é colocado em formas cilindricas, é cozido em forno de lenha e colocado a

secar ao sol.

6. Relacao com a area geografica delimitada

6.1 Aspetos hidrogeolodgicos
Produzido nas salinas de Rio Maior o «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior» apresenta

caracteristicas especificas, resultantes da sua localizagdo e envolvente.



As salinas de Rio Maior situam-se no concelho de Rio Maior, a pouco mais de dois quilémetros
daquela cidade. A dgua salgada ocorre a cerca de 30 quilémetros do Oceano Atlantico, portanto

bastante longe do mar para se admitir tratar-se de uma intrusao.

As caracteristicas geomorfoldgicas da regido envolvente, com particular destaque para o macico
calcario Estremenho e o seu complexo hidroldgico subterraneo sdo uma das condicionantes

para o tipo de exploracgdo salifera que se faz ha séculos neste local.

Uma das caracteristicas mais marcantes desta regido serrana é a facilidade com que as dguas da
chuva penetram entre as falhas da rocha calcaria, impedindo assim a presenca visivel de cursos

de dgua que se escondem tornando-se subterraneos.

Uma destas correntes torna-se salgada ao atravessar uma mina de sal-gema e alimenta o poco
existente no centro das “marinhas”, sendo o «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior»
resultante da evaporacdo dessas aguas salinas subterraneas, pela acdo do calor solar e da
energia do vento, em cristalizadores (talhos) de tragado tradicional e com recolha manual do
sal, sendo a pratica da salinicultura favorecida pelo clima do tipo temperado mediterraneo
caracterizado por periodos de elevados niveis de insolagdo, com o vento a soprar

predominantemente dos quadrantes Norte e Noroeste.

As salinas vém assinaladas na folha n.2 339 da Carta Militar de Portugal na escala I/ 25 000,
editada pelo Instituto Geografico do Exército, assim como na folha n.2 26 D da Carta Geoldgica
de Portugal na escala 1/50 000, dos Servigos geoldgicos de Portugal, sendo as coordenadas

geogréficas do centro da area salineira, aproximadamente, N 39° 21’ 15” e W 8°53’ 45",

De acordo com a andlise quimica de Charles Lepierre feita a salmoura na década de 1930, no
pogo a partir do qual se produz hoje o «Sal de Rio Maior» e a «Flor de Sal de Rio Maior», a
solugdo tinha entdo um TSD (residuo seco) da ordem dos 200g/kg de solucdo, onde os 213,34
g/L de cloreto de sddio contido representavam 96% (Lepierre,1936 cit. por Calado & Brandio,
2009). Trata-se, portanto, de dgua muito mais salgada que a dgua do mar. A salinidade indicada
para a salmoura de Rio Maior é idéntica as referidas por Sa (cit. por Calado & Branddo, 2009)
para o mar Morto e lagos Utah e Salgado. Aquela data, Lepierre (cit. por Calado & Brand3o,
2009) registou 39,5 g/L de “residuo seco” para agua do Atlantico ao largo da Costa da Caparica

(Calado & Brandao, 2009).

Para além do valor da salinidade, a composi¢cdo quimica descrita mostra outras diferencas
notaveis comparativamente a dgua do mar, de que se destaca a concentracdo de magnésio
(cerca de 125 ppm), que esta muito abaixo dos valores médios que costumam ser citados para

aguas de mar (Calado & Brandao, 2009).



Segundo Calado & Branddo (2009) nas salinas de Rio Maior, a salmoura estd associada a uma
estrutura diapirica de margas (Margas de Dagorda) formadas ha cerca de 190 milhdes de anos,
ocorrendo o sal-gema em profundidade, em massas por vezes muito espessas. Os autores
evidenciam ainda a estreita relacdo existente entre a ocorréncia de aguas fortemente
mineralizadas por cloreto de sddio e a ocorréncia de sal-gema e os didpiros das “margas de
Dagorda”. Salienta-se que o «Sal de Rio Maior» / «Flor de Sal de Rio Maior» é um sal constituido

por 97 a 99% de cloreto de sddio e é rico em selénio.

Esta jazida de sal-gema ocupa aproximadamente a area da Estremadura portuguesa, entre Leiria
e Torres Vedras tendo-se formado ao longo de milhGes de anos. Tudo leva a crer que a salmoura
€ um produto da lixiviagdo das margas saliferas por efeito da dgua da chuva infiltrada no subsolo.
Muito provavelmente, a principal drea de infiltracdo da dgua da chuva serd o macico calcario

carsificado da Serra dos candeeiros (Calado & Branddo,2009).

6.1 Aspetos histdricos

As salinas de Rio Maior tém oito séculos de Histdria, datando a exploragdo das salinas do ultimo
quartel do séc. XIl. Em 1177, comego “documentado” da histdria das Marinhas de Rio Maior
Péro d’Aragdo e sua mulher Sancha Soares venderam aos Templarios “a quinta parte que tinham
do poco e das Salinas de Rio Maior, cujo poco partia pelo Este com Albergaria do Rei; pelo Oeste
com D. Pardo e com a Ordem do Hospital; pelo Norte com Marinhas da mesma Ordem; e pelo
Sul com Marinhas do dito D. Pardo”. Com essa venda fica evidente que a época, parte do poco

e das salinas ja pertenciam e eram exploradas por particulares.

Pinho Leal dedicou as marinhas de Rio Maior uma entrada no seu dicionario “Portugal Antigo e
Moderno” onde refere de forma sumdria a sua origem e caracteristicas. Consta que o pogo
primitivo se situasse mais para Norte, num sitio denominado Marinha Velha. Ha noticia que esse
poco, no Séc. Xll ou principios do séc. Xlll, s6 alimentaria seis talhos. O poco atual terd sido
aberto, segundo a tradicdo, devido ao acaso. Para mitigar a sede, uma rapariga que apascentava
uns jumentos, tentou beber numa poca de dgua que aflorava num juncal. O sabor fortemente
salgado foi-lhe extremamente desagradavel tendo comentado o sucedido quando chegou a
casa. Seu pai e vizinhos apressaram-se a ir cavar em tal sitio de onde surgiu entdo o poco atual,

tendo secado depois o primitivo.

O autor evidencia também as qualidades do sal extraido e reputado: “O sal, como o extrahido
da agua do mar, forma-se por evaporagdo, e, quando o calor é mais intenso, estd o sal prompto
em quatro dias. Dé-se ao producto d'estas marinhas, o nome de sal espuma. E mui claro, secco,

e brilhante de tal maneira, que d'elle se formara bellissimas pyramides e varias outras figuras,



como do assucar refinado de lasca, ou de pedra. Excede tanto em qualidade o sal comum
(marinho) que, para salgar carnes, basta metade da por¢do do extrahido da agua do mar. E
summamente saturado de muriato de séda, purissimo, e sem mistura de muriatos calcareos e
magnesianos, que se encontram nos outros saes communs, e que 0s tornam amargos e

deliquescentes.”

Ao longo dos séculos, a exploragao das salinas fez-se por processo iguais aos de ha poucos anos,
guando a dgua era tirada com dois baldes por meio de uma picota, introduzida na Peninsula
Ibérica pelos arabes, embora conste que antes da Reconquista Crista, os romanos e depois os

arabes ja explorassem as Marinhas em larga escala.

Com noites quentes e humidas, o trabalho na marinha era muito duro e os homens sentiam
necessidade de ingerir doses avultadas de alcool, pelo que era frequente a sua passagem pela
taberna. As tipicas tabernas funcionavam nalgumas das casas de madeira e funcionavam apenas

durante a “safra”. Muitas destas casas de madeira funcionavam também como armazéns de sal.

Atualmente estes antigos armazéns de sal estdo transformados em casas de comércio,
artesanato, restaurantes e bares, uma vez que o sal passou a ser guardado nos armazéns da

Cooperativa.

Hoje em dia as salinas de Rio Maior sdo o Unico caso de exploracdo de uma salmoura
subterranea em Portugal, o que juntamente com a singularidade do fendmeno hidrogeolégico

Ihes confere grande relevancia em termos de patrimdnio natural.

A extragdo de sal conseguiu adaptar-se a uma economia competitiva mantendo ao mesmo

tempo a tipicidade que distingue este territério e que interessa preservar e valorizar.
7. Estrutura de controlo

A autoridade de controlo competente é a Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural
(DGADR), com sede na Av. Afonso Costa, n.2 3, 1949-002 Lisboa. A verificacdo da conformidade

com o caderno de especificacdes do produto é realizada pelo organismo de controlo indigitado.
8. Elementos especificos da rotulagem

Qualquer que seja a apresentac¢dao comercial deve figurar na rotulagem a menc¢do «Sal de Rio

Maior» - DOP ou «Flor de Sal de Rio Maior» - DOP.
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