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Existe la posibilidad de crear un Baluarte de “sales integrales” recolectadas o extraidas respetando el medio ambiente.

En particular, las sales de estos Baluartes pueden ser obtenidas solo mediante procesos de evaporacion fisico-mecénicos.
La extraccion solo puede tener lugar mediante evaporacion inducida por el sol y/o procesos de precipitacion inducida por
cloruro de sodio, siempre y cuando sean naturales (por ejemplo, vinculados a la energia gemotérmica o al vapor de agua).

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

Los émbitos de extraccion han de estar protegidos de eventuales fuentes de contaminacién ambiental, y ser de uso tradi-
cional pensado para la extraccion de sal

La técnica de extraccion de la sal ha de ser tradicional y vinculada histéricamente al area donde se cree el Baluarte.
La recoleccién ha de ser manual; no se permite la recoleccién mecanica.
No se permite ningun tipo de lavado de la sal con agua de salinidad concentrada.

No se permite ningln proceso de refinado del producto como, por ejemplo, la centrifugacion y la seleccion dptica.

La conservacién 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 adicién al producto de sales minerales y/o microelementos. No se permiten los suplementos, aun de
origen natural, y estan excluidos los aditivos, blanqueadores, conservantes y/o antiaglomerantes.

Estan permitidos los procesos de ahumado y aromatizacion solo si estan previstos en la elaboracion tradicional.

Todas las fases de conservacion, almacenamiento y envasado han de realizarse exclusivamente en la zona geografica de
origen, en ambientes controlados desde el punto de vista higiénico-sanitario.
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| contenuti e le opinioni espresse in questa pubblicazione sono sotto I'esclusiva responsabilita di Slow Food;
EASME non é responsabile per qualsiasi uso che puo essere fatto delle informazioni in essa contenute.



