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PARA BALUARTES DE SAL 
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Existe la posibilidad de crear un Baluarte de “sales integrales” recolectadas o extraídas respetando el medio ambiente.  

En particular, las sales de estos Baluartes pueden ser obtenidas solo mediante procesos de evaporación físico-mecánicos. 
La extracción solo puede tener lugar mediante evaporación inducida por el sol y/o procesos de precipitación inducida por 
cloruro de sodio, siempre y cuando sean naturales (por ejemplo, vinculados a la energía gemotérmica o al vapor de agua).  

Están excluidas aquellas sales producto de yacimientos minerales como, por ejemplo, la “sal gema”.

Los ámbitos de extracción han de estar protegidos de eventuales fuentes de contaminación ambiental, y ser de uso tradi-
cional pensado para la extracción de sal 

La técnica de extracción de la sal ha de ser tradicional y vinculada históricamente al área donde se cree el Baluarte.  

La recolección ha de ser manual; no se permite la recolección mecánica.

No se permite ningún tipo de lavado de la sal con agua de salinidad concentrada. 

No se permite ningún proceso de refinado del producto como, por ejemplo, la centrifugación y la selección óptica.

La conservación de la sal ha de realizarse en ambiente natural no termo-acondicionado, y con coberturas que permitan 
una pérdida lenta y progresiva de humedad (afinado).

No se permite la adición al producto de sales minerales y/o microelementos. No se permiten los suplementos, aun de 
origen natural, y están excluidos los aditivos, blanqueadores, conservantes y/o antiaglomerantes.

Están permitidos los procesos de ahumado y aromatización solo si están previstos en la elaboración tradicional.
 
Todas las fases de conservación, almacenamiento y envasado han de realizarse exclusivamente en la zona geográfica de 
origen, en ambientes controlados desde el punto de vista higiénico-sanitario.
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