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E possivel criar uma Fortaleza de “sais integrais” recolhidos ou extraidos respeitando o meio ambiente.

Em particular, os sais das Fortalezas podem ser obtidos apenas através de processos fisico-mecénicos de evaporacao.

A extracdo pode ocorrer exclusivamente mediante processos de evaporagao induzida pelo sol e/ou de precipitagdo induzi-
da por cloreto de sodio, desde que naturais (por exemplo, ligados a energia geotérmica ou de vapor d'agua).

Sao excluidos os sais extraidos de jazidas minerais, como, por exemplo, 0 “sal-gema”.

Os locais da extracdo devem ser protegidos de eventuais fontes de poluicdo ambiental e devem ser tradicionalmente
utilizados e destinados para a extracao de sal.

A técnica de extracao do sal deve ser tradicional e deve ter um vinculo histérico com a regido onde é criada a Fortaleza.
A coleta deve ser manual, ndo sendo admitida a coleta mecanica.
Nao é permitido nenhum tipo de lavagem do sal com dgua com salinidade concentrada.

N&o é permitido nenhum processo de refinacdo do produto, como a centrifugacdo e a selecdo dtica.

A conservacao do sal deve ser realizada num ambiente natural, sem climatizacdo e com cobertura que permita uma perda
de humidade lenta e progressiva (cura).

Nao é permitida a adicdo de sais minerais e/ou microelementos. Nao é permitida a adicao de suplementos, inclusive de
origem natural, além de aditivos, branqueadores, conservantes e/ou antiaglomerantes.

Sao permitidos processos de defumacao e aromatizagdo, apenas se previstos no processamento tradicional.

Todas as fases de conservagdo, armazenamento e embalagem devem ser realizadas exclusivamente na regido geografica
de origem, em locais controlados do ponto de vista higiénico e 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.



