Ry
R 4

La Ferme Salicole

Artisan-Producteur de Sel de Guérande

CHARTE QUALITE 2000

., Qualité

o
=)
h
S
-—
=
-
=

~ Charte

LA FERME SALICOLE

PRODUCTEUR DE FLEUR DE SEL ET DE SEL DE GUERANDE
Les Grands Landiers - Pont Clin - St MOLF
44350 GUERANDE

Tél. : 02 40 62 56 14
Tél. : 06 83 40 21 52
FAX : 02 40 62 52 63

contact@la-jonchere-guerandaise.fr
http://www.lafermesalicole.fr



mailto:contact@la-jonchere-guerandaise.fr
http://www.lafermesalicole.fr/

1. BUT DE LA CHARTE

22.DOMAI NE D' APPLI CATI ON

21. LES PERSONNES

22. LE SITE

23. METHODED' APPLI CATI ON

24. LES PRODUITS CONTROLES ET CERTIFIES

2.5 LES CARACTERISTIQUES DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL

3. TEXTES DE REFERENCE

4. CARTES : ORIGINE GUERANDE

5. DEFINITION DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL DE GUERANDE

51. LE SEL UN MINERAL

52. LA FLEUR DE SEL

53. TERMES USUELS

54. TECHNIQUE ET FONCTIONNEMENT DE LA SALINE
55. TECHNIQUE DE RECOLTE MANUELLE

56. SCHEMA DE FONCTIONEMENT DES SALINES
57. PLAN ET COUPE DE SALINE

58. SCHEMA DE VIE

581. DE LA RECOLTE AU STOCK

582. DES STOCKS AUX VENTES

583. FLEUR DE SEL

6. CARACTERISTIQUES DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL

61. CARACTERISTIQUES PHYSIQUES
62. CARACTERISTIQUES CHIMIQUES
63. CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

7. SUIVI DU SEL

7.1 CARACTERISTIQUES IMPLICITES
7.2 CARACTERISTIQUES EXPLICITES

8. TRACABILITE

9. ELEMENTS RECAPITULATIFS DE MAITRISE ET CONTROLE

10. CAHIER DES CHARGES

11. ETIQUETAGE



1. BUT DE LA CHARTE

LA FERME SALICOLE producteur de sel sur le bassite Guérande et du Mes, met en place
cette Charte pour gantir ses produits, assurer une tracabilité et une bonne qualité du sel
pour le consommateur.

LA FERME SALICOLE A 2 dzOA SdzE RS f QF @Sy ANI S LINBGSYR Tl Al
cet engagement, comme producteur commercialisant sa prodocti®e prends les
RAaLRaAlA2ya ySoOSaal ANBa LJ2 dzNJ 2dzAGAFASNE |
production de sel.
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5t tS OF RQFOKIGa RS aStz fSa F2dNyaraas
t QF dzi K'S

I &
YGAOAGS RS f SdzNJ LINR RdzA (i &

Nous3 I N} yiArAaazya €S 02yiSydz RS y2a SyolfftlaSa
contréles faits par des Organismes Indépendants de la professiass €lients.

LA FERME SALICQOhé#itrise toute la chaine de la préparation des marais etteess, ainsi
jdzS§ €S aidt2011F38x S O2yRAGA2YYSYSyiGsx f QSELISR

[ S aSt Sad NBEO2fGS RIya fSa NB3IEtSa RS € QlF NI
meéthodes vieilles de plus de 1000 ans.

Les différentes mesures prises ontaus LJ2 dzNJ 6dzi RQSE AYAYSNI £ O2
provenant pas de la région de Guérande.

DANS VOTRE PAQUET DE SEL DE GUERANDE, IL Y A DU SEL NATUREL, ET, DERRIERE CI
UN HOMME ET UNE HISTOIRE. DE SEL EVIDEMMENT !!!



2.DOMAI NE D" APPLI CATI ON

2.1 LES PERSONNES

Sont concernés tous les pdiers produisant et fournissant leur sel dassurer la maitrise

de la qualité et de la filiere de sel de Guérande.

/ SGGS OKIFNIS Sad YAaasS Sy «UAJONEBEREdzy A |j dzSY Sy
GUERANDAISE »

2.2 LE SITE

[ T2yS RSa alNrA&a aQSiGSyR adzNJ f QSyaSyof S
concernées : BATS SUR MER, LA BESCOUBLAC, LE CROISIC, GUERANDE, LE
POULIGUEN, LA TURBALLE.

I OSft I &Ql 22 dzi SdutMesSspittsiyaprhniineR donaeinéesi: AFSERAC,
MESQUER, SAINT MOLF.

23METHODE D’ EXPLOI TATI ON

[ S a4St Said 200Sydz LI NJ s@ L2 N GA2Y RQSI dz R
F LILISE Sa dzaff Shafue@2YLl2aSa RQIFNBAES yiI

[ I YSGK2RS UNIXRAGA2YyYSttS O2yaraidsS Sy dzy
O AaA8NBazx Fdz GNI SNBE RS olaairy &adz00Saairgs
UL G§SOKYyAldzS RS NBO2f (0SS Said VY y8i5tRSdzrS £t 2
la fleur de sel.

2.4 LES PRODUITS CONTROLES ET CERTIFIES

SEL DE GUERANDE : gros sel

ALEUR de sel de GUERANDE

[ S {Sf SG tF CftSdzNJ az2yid aSOKSa yl Gda2NBttSY
Salorges ou sous deédhes de plastique alimentaire.

Le stockage en sacs ainsi que le conditionnement se fait dans des contenants de qualité
alimentaire.

2.5 LES CARACTERISTIQUES DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL

CARATERISTIQUES PHYSIQUES

¢! - 5QI | al SauflOgroysel f ™ JE 2
entre 5 et 10%pour la fleur

GRANULOMETR < 6mmepour le gros sel tamisé

Variable et naturelle, si tri manuel

< 3mmpour la fleur de sel

¢!, - 5QLDb{ h[ gourfefrossel f n 371 pi2
< 0,20%pour la fleur de sel
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CARACTERISTIQUES CHIMIQUES

pour le gros sel et la fleur de sel
CADMIUM x0,004mg/100g
ZINC x0,8mg/100g
MANGANESE0,05mg100g
FER <1,5mg/100g
SULFATE<2g/100g
MAGNESIUM >0,2mg/ kg
ARSENIC<0,5mg/kg
PLOMB < 2mg/kg
CADMIUM : < 0,5mg/ kg
MERCURE< 0,1mg/kg
CUIVRE : < 2mg/kg

| . { 9 b ADDITIF Q

CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

pour le gros sel et la fleur de sel

FLORE AEROBIE MESOPHKB(®O0/g
COLIFORMES TOTAUX : <0g

ESCHERICHIA COLI : < 0/g

STREPTOCOQUES FECAUX : <0/g

FLORE AEROBIE HALOPHHIfus élevée possible



3. TEXTES DE REFERENCE

- Normespour ke sel extraites du CODEX STAN 150 198&euren NaCl
- Traitée DE ROME

- Arrété du 28 MAI 1997 paru au Journal Officiel du 3 JuinX@Ritif au sel alimentairene
concerne pas le sel de Guérande

- Articles R118, R1122, R 1123 paru au Jarnal Officiel annexe 1 du code de la
consommation et art L.212felatift. £ QSGAlj dzSGF 3S® hoft AIlLGAZ2Y RS

- Arrété du 21.Mars 198%elatif aux poids des différents saEST ANNULE

- Réglement de la C E E n° 2081/92 du Conseil du 14 juilletdla@fa la protection des

AYRAOI GA2ya 3IAS23INI LKA dzSE Si RS& FFLIWISEEFGA2Y
alimentaires (JOCE du 24 juillet 1992)

- Loi du 3 janvier 1994 n°94.2 : art 115.21et 1156&lGtiveaux denrées alimentairest
produits agricoles pouvant bénéficidQdzy f I 6 St 2dz RQdzyS OSNIATFAOL

- Décretn® 2007588 du 24 avril 2007Alimentaritédu selde Guérande



4. CARTES : ORIGINE GUERANDE

LA ZONE DE RECOLTE SE DEFINIE COMME SITUEBRTESUES TERRITOIRE

[ S4 02YYdzySa 02y GEERANGESasituedit ) deuR BadshsE A Yy S
- BASSIN DE GUERANDE :

Territoire des communes dBATZ SUR MER, LA BAULE -ESCOUBLAC,

LE CROISIC, GUERANDE, LE POULIGUEN, LA TURBALLE.

- BASSIN DE MES :

Territ A NB RS & ASSERAC,MMFSQUER, RAINT MOLF.



Aire Geographique de Production




5. DEFINITION DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL DE GUERANDE

51. Le SEL DE GUERANDE estun minéral 2 0 1 Sy dz LJ NJ S@I LI2NI A2y RS
sols argileux desdssins de Guérande et du Mes.

/'S YAYSNIf ONRadGlrtftAasS yFadz2NBtfSYSyd LI Nt Ql
four a accumulation.

b2dNB &S fonsiddéémime un bdbddit agricole, cependant les paludiers sont des
agriculteurs2 G A &4l yid t fF dadzidzSttS {20AFfS ! ANRO2T ¢
depuis la création des marais, il y a environ 2000 ans.

I Q $ePprémier conservateur naturel pour les aliments, utilisé depuis trés longtemps.

Comme tout produit naturel saouleur, sa granulométrie et sa composition chimique sont
variables.

[ S aSt yQSaid LI a tFgdS>s Af Sad O2YYSNOAFfAAS
Son odeur de violette sauvage estractéristiqueset peut étre appréciéesur de grande

guantité

La couler plus ou moins grise est obtenue par les caractéristiques des argiles, qui, lors de

la prise du sel se diluent dans les eaux méres ou saumures ou bien, aprés de fortes pluies
ayant une action de lessivage. Les fonds rocheux donnent du sel plus blanc.

Le Sel de Guérande se caractérise aussi par son parfum proche de la violette sauvage, sa
richesse en magnésium et ses oligos éléments. Il est plus gustatif que les autres types de sel.

l SO &l AN yYydzZ 2YSONRS @I NRA I of Sbofin&s chdéitns2 YSy S
en se dissolvant doucement dans le cas des salaisons, les cristaux peuvent étre de taille
inférieure au millimetre pour atteindre parfois le centimeétre.



52 - LA FLEUR DE SEL DE GUERANDE ornait autre fois la tabl@les rois. Encore utilisée pour
oFLJGAASNI £tSa SyFlryida SG t2NA RS FsidSa NBtA3IJ

derenaissanceC’_ est | e méme minér al gue | e gros sel
La fleur est constituée de cristaux fins et Iégers qui se formendadzNF I OS RS f QS| dz
dzAf £t SGax |dz INBa RSa @gSydaz Afa aqQl 33t 2yYsNB

de la surface, par tres forte chaleur.

La moindre humidité, le souffle un peu trop fort du vent font couler ces fragiles cristaux. La
rSO2fGS aQSTFSOGdzS LI N GSYLld GNBa aSO SaG G2ad:
addzNJ dzyS LISNOKS RS GNRBAA YSUGNB SYygdANRY ljdzA &
elle se mélange au gros sel et ne peux plus étre récoltée en tarfteprede sel.

[} Ct SdzZNJ RS { St Sai RQdzy alLlSOG GNBA RATFTFSN
la pointe en bas pour mieux flotter, de dimensions variables : du dixieme de millimétre a
plusieurs millimetres, voir huit millimetres. La flela plus fine, est réservée comme sel fin

de table. Le reste sert a saler les produits laitiers : fromages et beurres.

/ SNIFAya O02yaz2yYYSyd 1 FtSdz2NJ FNI nOKSYSyi
dégage le plus son parfum de violeite SG>X &al NAROKS&aasS Sy 2fA
LINBFSNBYyild &480KS S o6flFlyOKS® hdziNBE azy I aLlSO
elle provoque une salivation intense au goutter donc, il ne faut pas trop en mettre. Ce got

est d0 a un subtimélange des minéraux et a une algue microscopique : dunaliella salina,
FAYaA 1ljdzQt €1 LINBASYOS RS o0l Otamtdolfeset deSy ST A |j
vitamines : les halophiles extrémes.

Od
32

/ QSail fake da Haghe Raite qui engendre ce tréeb |j dzQSad € Ff SdzNJ
caractéristiqgues chimigues sont assez proches de celles du gros sel, nous remarquons
cependant des insolubles moins élevés lies a la technique de récolte.

Nos SEL et FLEUR DE SEL sont des produits artisanaux et naturels



53. TERMES USUELS

n.m : nom masculin
n.f : nom féminin
adj. : adjectif

Y6IEyad dzyS &adzmadlyoOoS YsYS YAONER:
02y az2yYYSS Sy Glyd 1jdzS RSYNBS |tAYSignil ANBSZ S
LINAYOALI f RS f RSYNBS FEtAYSY({dFANBXT [jdzQAf LIN
ou peut entrainer des modifications dans les caractéristiques de la denrée. Pour le sel sont
O2YyaAARSNBA O2YYS I RRAUA T de magnésiim JubstmcdldoutéeQA 2 RS
comme antimottant.

Additif:yY @Y > RS&aaA3
|.
|.

Aderne:nY > Rdz |j dzI { NR\S NISA & NJt @It @& ¥yi R
RQSIFdz SaG RS RSdzE ¢t GNBA&A OSydA
cristallisoirs égal alsuperficie totale de ceu.
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Barrure:y ®Y X &ASLI NI GA2y SydiNB RSdzE dzaf t SGa | LILISE

Big-bag :nmRS f Qly3aftlrA&a 6A3 Y DNR&X o6F3 Y INIYRO
plusieurs centaines de kilogrammes a [@uss tonnes ; congu pour les denrées alimentaires
et facilitant le stockage et la manutention.

Chromametre : n.m, appareil de mesure permettant, par comparaison des couleurs en
rapport avec étalon, une approche de la teneur en insoluble du sel.

Cobier:y ®Y > aAddzS ILINBa fI @FaA8NB OS GelL)lS RS ol
L2 dzNB dzA 0 a2y SOOI LIR2NI GA2Yy &adzNJ dzyS SLI A &aSdzNJ R
Q
|

A2y RS NS OigtdllifosNdvdc - F S dz

Cueillette: Y dF X O0QS A i
£ f S L TFf Sdz2N

f QL ARS RS

CUI:¢dz22F dz RS 02A& 2dz RS LX FadAljdzS LIGO LISNX¥YSGOl
saline.

Délivre:y Y > LISGAGS GNIyOKSS OSYyiGNr Sz aArdadzsS Sy
saumure.

Etier:y ®Y>X OF Yyl 3 LM dza 2dz Y2Aya AYLRNIIYyGsS LISNY
salants.

Fare:y ®Y> Afa aAddzsSyd Sy UGUNRAAASYS LRaAaAGAZ2YS R
effectue par un ensemble de chicanes constituant untiallye et allongeant au maximum
azy GNXa2Sasz FlL@2NRalyd FAyar 1 OKIFdzZFFSsE QS

Fleur de sel : n.f, appelée aussi sel blanc, sel de couleur blanche, constituée de cristaux plus

ou moins fins, en forme de pyramideNB dza Sa® 9t S Sad aLISOATAI dzS
LINE OSRS RQS@ILIR2NIdA2y RS fF &l dzydzZN®d RlIya f Qd
al dzYdzNB O2y GSydzS RIya fQdzafttSax I £ 2NBR j dzS f



Ladure : n.f, emplacement§idzS | dz YAt ASdz RSa ol NNIz2NBa RSa dz
Si S adG201+r3S FFTAY RS LISNN¥SGIONB Fdz aSt RS a

las:y @YX 2dziAt GNIXRAGAZ2YYSE ljdzA LISN¥SG t1 NBO2
RQdzy Y$§ 0NB SFAYAIB GLNBNY RRAYEIANR Y S FAESS LJ NJ Sy Ol
autrefois en bois, maintenant en fibre de verre.

Lousse : n.f, outil traditionnel qui permet : soit de mettre le vase sur les ponts au printemps

Si LBNIS £S y2Y RS 02da3N I LBYIBWERS a&3fi R
FESdNED® [ LI FYyOKSGIGS RQSEGNBYAGS Said RAFTFSN
Lotie:Y dFX SyaSyotS RS alrtAaySa Syi(i2dz2NBS& Rdz YsY
Mulon : n.m, tas de sel sur les salines qui séche naturellement ai.sole

Ei | lyebtyZ: RSNYASNI 6l aaiAy RS | aatledeleSafledQSaid d
de sel.ll permet la récolte.

Pont:y ®YX aASLI NI GA2Y SYydidNB OKIFIjdzS olFlaaiysz Tl A
paludier sur la saline.

Paludier (e) : n.m ou n.f exploitant (te) qui produit le sel dans le maigrandais
Salicole:} R2®> ljdz- f ATAS f QSELIX 2A 01 A2y Rdz 4S8t o

Saline : n.f, terrain argileux, faconné par les hommes. Par sa nature imperméable, elle

permet la circulation etlaxy a SNl G A2y RS f QSldz RS YSNJ RIya
Ol AadAyada y2esSa az2dza RS Tl AofSa SLIA&aaSdzaNA RQS
dzAt £ Sia Si aQsSol L2 NB I dz a2t SAft® /SGGS Sl dz R
Lasalinegd i dzy 2dziAf oF OQGSNA2f 23A1jdzS yI (dz2NSt RI ya
de mer se purifié pour assurer aux hommes une récolte de sel bacteriologiquement saine.

Salorge : n.f, grange a sel, construite traditionnellement en pierre et argile, s bo

AAYdz GFySYSyidx RS LIASNNBE Si RS o02Aia:z 02 dz@SN
Saunier : n.m, personne chargée du transport du sel

Traict:n.m,a2 NI S R

f QA Y G SNA S dzNJ
de vasiéere.

flI 3dzyS O2dz@SNIS t YINBS KI dzii S

S
R S aLINIRSINNBRCGS L& NIMISND Gl YAly E SN SRA | A

Trémet : n.m, plate forme aménagée sur la saline ou dans le talus adjacent sur laquelle le

LI £ dZRASNI aG201S €S aSft LJRdzNJ fdzh LISN¥YSGIONB RS

Unité fonciére : n.m, ensemble constitué de la vasiére et des salines, alimenté avec le méme
OANDdzA U RQS I dzo



54. TECHNIQUE ET FONCTIONNEMENT DES SALINES

Le Sel de Guérande ne peut étre récolté que dans de bonnes conditions météorologiques.
Ensoleillement etent sont nécessaires a la cristallisation du sel. Aprés une longue période

de sécheresse, généralement a la fin du printemps, et, apres toutes les préparations des
différents bassins, la période de récolte peut commencer. Cette période est courte, gendan

f QSiS> OFNJ SttS Sad 3IASYSNItSYSyd AyidSNNEYLM
plusieurs semaines.

Le Sel de Guérande et la fleur de Sel de Guérande ne sont produits uniqguement que dans
les marais salants des territoires prés ddsk.

Les shnes ont été construites par les hommes sur un sol argileux naturellement étanche qui
confere au sel des caractéristiques spécifiques. Les exploitants paludiers maitrisent les
FNNAPZSa Si RSo0AGA RQSIdzZ 3ISNBy(d € SdzNJ LI G NR Y2

[ QS dz RS Y S NiEéadMBagtifue,ydistribiées a madde haute par les canaux que
représentent les Etiers. De méme a marée basse, ces étiers draineront les eaux non désirées
des salines et aussi les eaux pluviales des versants des bassins et coteaux.

[ QS G A SNJ NB ¥Lle paludef feila dzntrBrSettéreau dans la vasiére en ouvrant la

0NJ LIS LISYREYyG dzy 2dz LJ dzaAASdzZNE 22dzNBO®  / Siad
commence : premiére décantation naturelle des vases, premiere évaporation, premier
controle de débiR QS dz OSNA S O20ASN) 2dz I arFrtAySo

En passant dans les Fares il y a un ou deux contrdles de débit supplémentaire pour
O2YLISYAaASN) f QSO L2 NI GA2y SO adzaNILi2dzi YFniNR&S
LIN2E OSRS RQS@I LI2 NI G A 2 yWJI RSO dazySS (0 F FaMoYiLE S = S IfISA
F2yO0S SYYI3AFraiayS RS fF OKFfSdzNI LI NI f QSTFFS
a2t SAft dzyS SOFLERNI A2y 2dzaljdzS LI NF2Aa GFNR
par la vasiére, puis le cobier,S&4 FIFINBax Sa | RSNySasz Si& Syt
derniers que le paludier récolte sa fleur de sel et son sel.

[ S&a dzaftSGa az2yd fQdzyAdS RS o6FasS RS f QSELJ 2 A
dix métres carrés environ.



55. TECHNIQUE DE RECOLTE MANUELLE
Sur les sites des bassins de Guérande et du Mes nous produisons deux types de sel :

la Heur de&l (ou sel blang
le Gros &l (ou sel gris)

La Fleur de Sel :

Ce sel de surface, quiflotte sS@ 6 dz= F2NX¥S RS&a LI I 1jdzS&a FNIF IAS
peut faire couler a tout instanta fleur de sel est récoltée avec une lousse a fleur (sorte de

planchette ou de grande écumoire) en la passant délicatement entre la plaque de sel et le
fonddeRdzA t £t SG X &l ya cFYFA& (2dzOKSNIJ OSft dzA

Le paludier se sert de paniers ou de brouettes pour déverser sa prise, une fois sa lousse
L SAySo 9yadzaAGSE Af YSyS al NBO2t (S adzNJ €

Des sacs appropriés permettent tiansport vers les salorges et le stockage. La structure
I SNBS RS&a al 0a LISNXYSG dzy o2y S32dzidl3S yI Gdz
des poussieres et autres contaminants éventuels.

Le Gros Sel

Ce sel, moins blanc, que la fleur, cristalisédzNJ £ S &a2f | NBAf SdzE RS f Qo
RSLI &84S Hwpn 3IANIFYYSE LINEAGNBE SaG [dzS 1 GSYL
Le paludier effectue une prise en fonction du temps : quotidiennement si le temps est sec et
chaud, tous les deux, trois jours, v&J LJ dza = adzNI2dzi Sy &SLIISYodN
diminue fortement ; les températures nocturnes sont moins élevees.

Avec | e | as, l e paludi er fait |l e t owubil de |’
provoque par son geste une vague qui décolle le sel du fond, le propulsant vers la ladure.

De celleci, le paludier par retournent de la maille du las, va tirer le sel. Dans un premier
temps pour le rassembler en un dew@rcle au pied de ladure, dans un deuxieme temps,

pourle hisser¢g G & adzNJ £ fFRdz2NBod [ S aSftf NBadS FAya:
F @ yi RQs i NBémet ¥uSIeS§ mid elzMdulénS tas de sel qui est baché lors des
intempéries.

/| QSaid | SO dzyS KIFoAf SGS LI NIlasQlde faus NFbut padzS & Q
NI Of SN £ S F2yR SG NIYSYySN) RSa o2dzZ SGidSa R
mouvement va provoguer une agitation de la saumure et entrainer de microscopiques

LI NI A Odzt S& RQI NBAtS Sy #daiziohdSIy sepBuyrabétrd plus @bl y G f
Y2AYyAa 3IANRAD ! FAY RQFaA&AdzNENJ £ NBO2ftGS LINBOS
dza £ £ S = YSG RS t£QSldz RSa | RSNYySa 2dzaljdzQt O+
RSdzE SiG OAYlf YAffAYSGNBA RQSI dzod

La prise moyenne par jour est variable entre 30 et 80 kg On estime la moyenne de
LINE RdzOGA2Y FyydzZStftS RQdzy dzAitfSG £ monn{3o
Les mulons de sel sont ramassés a la fin de la saison, courant septembre, pour étre stockés
a2Al0 Sy alt2NBS>tériaur A0 &2dza oNOKS&asz t f QSE



5.6 SCHEMA DE FONCTIONNEMENT DES SALINES
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5.7 PLAN ET COUPE DE SALINE

it
. .
levee, fose

vasiere

fares  gernes

= oeillets
(X,

Schéma des niveaux des bassins [, g
Alimentation et évacuation par I'étier N1 :niveau de haute mer n2 : niveau de

basse mer

1 cuve avec pipe de vidange et trappe 6-7 fontaine et tour d'eau de saline
2 cui de vasiere 8 pont de tour

3-4 cui de cobier avec comeradu 9 cui de saline

5 cui de sortie de cobier et comeradu 10 clapet de saline

COUPE D'UNE YASIERE

COUPE D'UN OEILLET

<3

1:pont 2 :tour du marais ou de "oeillet
3 : galoche ; mere du marais

1: poicindre 2: rai 3: pelluet ou pelouet



I
1 - A
= A
1

w1 cui carré

planche a trous
trappe

tour d° cau

Comeradu ou Camladure

COUPE NIVEAU OEILLE

0 : delivre T : Tour du marais ou oeillet
2 : pont d'entrée 0 : fond de I' oeillet

ardoise

Admission d'eau dans les oeillets
0: oeillet  2: pont 1: delivre

Niveau réhaussé au printemps

pont abaissé fin
d'éte

vase déposée ['hiver

Ty
COUPE DES PONTS AVANT REFECTION




l:trappe 2 :carrée 3:cuve
4 :ogpercule

5 : bardeau de terre

& muret de maconnerie

A

St T -:u'ct-"'l?? T

ﬂ"Trappe abaissée, cui Trappe levée ouverture

obturé du cui de vassiere
Trappe et carrée

=

Cui de bois

Cui carré
2 moitiés d'arbre évidées et chevillées

4 planches clouges avec un panneau
perforé muni de chevilles

Cuide PVC




58. SCHEMA DE VIE

Légende

FLUX

v

OPERATION DIRIGEE

=

DECISION EVALUATION

CONFORMITE DES ANALYSES

IDENTIFICATION

PESAGE
TRANSPORT

STOCKAGE

VENTE




581. DE LA RECOLTE AU STOCK

PRESENCE DE PLAQUE

EN SURFACE

T

SCHEMA DE VIE
DE LA FLEUR DE SEL

RECOLTE SELECTIVE

v
/

OUI/NON

RECOLTE DU SEL

A 4

—

SECHAGE SUR LA LADURE
DE LA PRISE

- T

TRANSPORT AVEC UNE

PAGE 21 BROUETTE
STOCKAGE SUR LE TERMET
FORMATION DU MULON
ESTIMATION DES INSOLUBLES
ANALYSE DES METAUX
LOURDS
NON
EXCLUSION DE LA RECOLTE
TRANSPORT
IDENTICATION PESAGE IDETIFICATION
l \ 4
ATELIER DE ATELIER DE TRANSFORMATION
STOKAGE DU PALUDIER DU NEGOCIANT
CONDITIONNEUR CONDITIONE
v v

STOKAGE EN SALORS
STOKAGE EXTERIEUR
SOUS BACHE
IDENTIFICATION

STOKAGE EN SALORGE
STOKAGE EXT
SOUS BACHE

1D

VERS ATELIER DE
CONDITIONNEMENT PAGE 20

s




582. DES STOCKS AUX VENTES

ATELIER DE CONDITONNEMENT

B =

PESAGE DIRECT
PESAGE INDIRECT

v

TAMISAGE
NETTOYAGE MANUEL

CONDITIONNEMENT
POUR ST@KAGE

=

ENTICATION

v

CONDITIONEMENT
PRODUIT FINI

ETIQUETAGE N° DE LOT|

CONDITIONNEMENT
DIRECT

~_-

v

ETIQUETAGE N° D

E LOT

ANALYSE CHIMIQUE
ANALYSE BACTERIO
—_—
@ NON RECHERCHE du ou des
problemes eseltlsgsedthen careanalyse

!
e

S| PROBLEMES SUR LES LOTS

LA TRACABILTE PERMET LE RETOUR DES MARCHANDISES




583. FLEUR DE SEL

page 19
RECOLTE SELECTIVE vers récolte sel
PRESENCE DE PLAQUE EN SURFACE
— = oo |
PRESTOKAGE SUR
TREMET
TRANSPFORT VERS
ATELIER DE STOKAGE
IDENTIFICATION
A\ 4
PESAGE
ESTIMATION DES INSOLUBLES
 —— NON

EXCLUSION DE LA RECOLTE

TIQUETAGE IDENTIFICATIO
EGOUTAGE SECHAGE

A NALYSE METAUX LouRD/'

!

TAMISAGE OU NETOYAGE
CONDITIONNEMENT

ANALYSE BACTERIO/CHIN

NON
CONFORMIT

ETIQUETAGE N° DE LOT|

—_—

ANALYSE DES
PROBLEMES

:I\/E—>

S| PROBLEME SUR LES LOTS
LA TRACABILITE PERMET LE
RETOUR DES MARCHANDISES

b

( VENTES >




6.1 CARACTERISTIQUES DU SEL ET DE LA FLEUR DE SEL

61. CARACTERISTIQUES PHYSIQUES
Taux d’insolubl es

Le taux des insolubles du gros sel est inférieur ou égal a 0,75%
Le taux des insolubles de la fleur de sel est inférieur ou égal & 0,20%

NOTA: C'est |l e seul p aut peut agiset exercér o arteplusldsel pr o d u
est ramassé proprement et bien bl anc moi ns

Taux d’" humidité
[ § Gl dzE RQKAzZYARAGS Rdz aNra &St §
R

[ § GFdzE RQKAzZYARAGS RS f t10%f S dzNJ
NOTA dépend du séchage naturel de la météo au conditionnement
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Taux de granulométrie

La granulométrie du gros sel naturel est variable et incontrélable. La profession admet des
IANF Aya 2dAJURDY R I YRSE AN Aya HdulS NA SENES ty O
L& RQIFNHAES O2f€tSS RIya fSdzNJ adNUzOGdzNBZ yQl
La granulométrie de la fleur est inférieure a 3 mm, pour une quantité égale a 95% de

f QSOKI yiUAtf 2y ®

62. CARACTERISTIQUES CHIMIQUES

La teneur en magnésiumu sel et de la fleur doit étre égale a 0,8540 g: 100. Le sel se
caractérise par sa teneur élevée en potassium, calcium et-élé&oents

Aucun additif dans le sel et dans la fleur

63. CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

Flore aérobie mésophile €80g

Coliformes totaux < 0/g

Escherichia colk0/g

Streptocoquegécaux<0g

Floreaérobie halophile la plus élevée possible



7. SUIVI DU SEL

7.1 CARACTERISTIQUES IMPLICITES

Les controles, effectués par analyses, doivent étre exécutés par Ldé®ratoires
indépendants de la profession. Les échantillons sont prélevés au hasard dans les mulons,
puis, mélangés pour en extraire un lot & analyser, et un lot a conserver. En cas-de non
conformité un lot peut étre soumis a un nouveau contrdle pour ceminalyse.

Si le sel est non conforme, il doit étre impérativement déclassé.

Les analyses sont conformes aux méthodes définies suivantes:

nota : plusieurs paludiers peuvent se regrouper pour faire une analyse.
t NEPOSRdAzZNE RS LINA sEangg QS OKI yiAf f 2y &adzNJ aSt

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES
[ S bADGSIdz RSa AyazfdznfSa Sad | LIINBOAS LI N fQ
ou analyse ou plaquette de comparaison.

[ § ¢l dzZE RQKdAzZYARAGS Y YSGK2RS RQSOILEZNI GAZ2Y L
La Granulométrie :méthode par tamisage w tri manuel qui impliqgue le respect de la
granulométrie naturelle

CARACTERISTIQUES CHIMIQUES

Métaux lourds :

As: arsenic : par la méthode absorption atomique hydrures
Cu: cuivre : par la méthode absorption atomique flamme
Pb: plomb : par la méthodabsorption atomique four

Cd : cadmium :gr la méthode absorption atomique four

Hg : mercure par la méthode absorption atomique hydrure

7.2 CARACTERISTIQUES EXPLICITES

Afin de prouver les origines du sel commercialisé, le sel et la fleur sonttigapar la mise

Sy dzdz&NB RQdzyS GNI el 0AfAGS ALISOATAIAzS | dzE LI
LINE RdzA & 2dzalj dzQl dz O2y RAGA2YYSYSyid SiG SELIS
RQSELX 2A01 GA2y Y RSa 23643 réoesidedtiicatlali deDS R
f20a RIFrya f QSYGNBLINKAaASO

1 - Pesée des récoltes a la rentrée en salorge, conservation des bons de pesée

2-' At A&aFGA2Y RQdzyS NBO2fGS Y 2dz@SNIdzZNBE Rdz O
récolte utilisée : ann@ RS NBO2f 1S3> 22dzNJ RQdziAf Aal GA2Y
GNI YAFSNISEI a2A0 L}RdzNJ dzy O2yRAGA2YyYSYSyidsx 2dz
YydzYSNRBA RS 20 LISdz@Syid a4S 02YLIR2&aSNI RS f QF yy S
fQFryySS RS O2YYSNODAFfAAFGAZ2YEI £ RSTAYAN &adzA @

3-Le plan de masse des stocks identifie sera consigné sur le cahier



4 - Si le producteur transforme et expédie toute sa récolte en une seule fois, il ne fait pas de
a dza gA tiBmQahkslUéScRsAcontraire il fait un suivi des produits de ses clients, afin de lui
permettre de retrouver un lot problématique et de pouvoir procéder a sa récupération.

5 - Un récapitulatif des rentrées et des sorties est fait chaque année

6 - Ces douments de suivi sont confidentiels. Les organismes de contrble les vérifieront.
Leur conservation est de quatre ans

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES DU SEL

¢! - 5QLb{h[} .9

/' hbewh[ 9 !' [ QhwLDLbY9 59{ w9/ h[ ¢9{

Ce taux est du en grandd NI AS t fF ljdzZ ydiAdsS RQFNBATS 02
OKNRBY2YSUONRIdzS Sad dzy Y2@Sy RQIFILILINBOAIGAZ2Y F
par comparaison de la blancheur du sel cependant il est admis une méthode comparative

par plaguette, etd méthode par analyse.

[ § &St el yid dzbusidomh EsCuAgeklitédgsldctn
Comprisou €gaj entre 0,5 et 0,75 % est un sel de qualité traditeou égala 0,75% est un
sel de qualitéagricole

LA FLEUR DE SEL

Parla méthode de récolte, la fleur de sel a une blancheur plus soutenue que le gros sel parce

j dzQSttS yQSad LI & oNraassS SO tQSlkdzZ YIFA& L
[ § GldzE RQAy&a2fdzotfSa R2A0G sGNB S3ALf 2dz AYyFSN

CONTROLE AVANT CONDITIONNEMENT

59CLbL¢Lhb 59{ a9¢l h59{ 5Q!b! [, {9]

AN NEFE-aDb— A=
Ehagpe==tacp
3 *=
HFIDFIDE— | Frecbrnassea T | NIPREES R2ES 19|




ADASE— N HEEEERS—=
D&ERYTENV1 AAsspibrat oy AR —suddS Seprorhes
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o= cCorz == F<safifpal—axixthl oaxd-s—a—

préparation des solutions mere e
des dilutions

Diluant: eau salée a 16,67%de
chlorure de sodium solution mére
al0g d'échantillon par litre =10-2

NORMES NF V08-010

FLORE AEROBIE
MESOPHILE

Incorporation dans gélose pour
dénombrement(PCA) Analyse dg
1 mlix10 -2 et 1 mlx10-3
incubation 72 H 030° comptage
des colonies

NORME NF T 906402
modifiée quanta la T° d'incubatio
:30°C au lieude 22°C

COLIFORMES TOTAUX ET
FECAUX

Filtration sur membrane de gélosg
lactosée au TTC et au tergitol 7
filtration de 100mlde
solution-mere soit 1g de selsur
membrane a 0,45um de porosité
filtrations sont effectuées
Imembrane 24 ha 37°C (totaux)
membrane 24h a 44°C (fécaux)
comptage des colonies
caractéristiques et confirmation

NORME NF T 90 414

ESCHERICHIA COLI

Le cas échéant, identification
biochimique des coliformes totau)
et fécaux .

NORMENF T 90 414

STREPTOCOQUES

Filtration sur membrane Gélose d
SLANETZ ET BARTLEY
Filtration de 100 mlde solution
mere soit 1g de selsur membran
0,45um de porosité Imcubation 4
ha37°C Comptage des colonieg

NORMES NF T 90 414

FLORE AEROBIE HALOPHILE

Incorporation en gélose: gélose d
Gibbons Analyse delmlx10-2 et
mlx 10-3 Incubation 14 jours a
37°C Comptage des colonies

METHODE DE GIBBONS




8. TRACABILITE

DOCUMENTS A ETABLIR
1 - Tickets de pesées
2 - Les analyses devront étre portées a la connaissance dubten
3 - Le cahier de suivi des mouvements de stock
31- pesées des récoltes rentrées et sorties

32-0 KASNJ RQSELX 2AGFGA2y RS& f20a&a dziAfAasa

4 - Plan de masse et identification des stocks



9. ELEMENTS RECAPITULATIFS DE MAITRISE ET CONTROLE

CARACTERISTIQUES IMPLICITES

ANALYSE METAUX LOURIRRETE DU 28.05.1997
1 FOIS PAR AN SUR SEL ET FLEUR
ANALYSE DES INSOLUBLES

CARATERISTIQUES EXPLICITES

ORIGINE GUERANDE
TRACABILITE

BON DE PESEE DE LA RECOLTE
/['T1TLO9w 5Q9 -t [ hL¢! ¢LhbD
PLAN DE MASSE DES STOCKS

SUIVI DES CLIENTS ET DES EXPEDITIONS
RECALITULATIF DES RENTREES ET VENTES

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

INSOLUBLES, HUMIDINDRMESSO 2479, 2483973
UNE FOIS PAR AN SUR LE SEL ET LA FLEUR
GRANULOMETRIE NATURELLE VARIABLE
SUIVANT METHODE DE TRI

CARACTERISTIQUES CHIMIQUES ET BACTERIOLOGIQUES

NORMES CITEES
1 FOIS PAR UTILISATION DES RECOLTES



10. CAHIER DES CHARGES

A - ORIGINE GEOGRAPHIQUE ENVIRONNEMENT

Al ORIGINE Géographique : LE BASSIN DE GUERANDE ET LE BASSIN DU MES
A2 ENVIRONNEMENT : dans les marais salants de LOIRE ATLANTIQUE

Pollutions: Absence de risgs de pollutions par pesticides et engrais chimiques industries,
élevage, agriculture intensive

NOTA : pollutions par hydrocarbuea AUTRE

ProcédureRdlerte par les autorités Préfecture, Gendarmerie, Syndicat, Cap Atlantique

Suivipar la DDASS LEDEE ET IFREMER (normes AFSA :ra@6@rammek f A G NBE RQS
de mer)

Luttes contre les insectes : Localisée (piégeages), physique (maiatiezdu), biologique

(bacillus thuringiensis sérotypel4 contre les moustiques)

Luttes contre les rongeurs

Chasse : Retombées de plomb : voir normes en vigueur

lo /Lw/!L¢ 59{ 9t!. Y OFLIGIFI3IS RS&a SI dzE RS
possible dangesétierset circulant par gravitations.

A4 ENTRETIEN : Talus, berges et salines sont entretenus mécaniquement pour de grosses
NBLINFGA2y&as LI NI oNWEF3IS 2dz FF dzOKF3IS adz gl yi
la faune et la flore.

[ QS yeil W& (sdlines se fait chaque année (nettoyage des fares, pontage, boutage,
RSOKI NBHS RSa daffSia SGO0Od0d t2dzNJ £ Sa @I &aA8NE
forme des talus.

B-CONDI TI ONS D" EXPLOI TATI ON

Ces conditions sont des techniquaanuelles traditionnelles et artisanales. La circu\!ation de
f QS dz aS FIAG adz2NJ RSa F2yR&a I NHAf SdzE LI NJ 3N
f Q20 0SYyGA2y RS &l dzvdzNBao

B1 - OUTILS ET MATERIELS :

Qutils en bois non traité chimiquement
Ardoisesn Fibrociment amianté interdites
Outils non oxydables : pelle en aluminium, en polyéthyléne, en inox

B2 - TRANSPORT ET STOCKAGE :

5SLI® G &adzNJ NBYSO t fQFANI tAONBE ol SO TFAf S
peuvent servir au maintien debaches).

Baches pour les intempéries, de qualité alimentaire

Protection entre sol et sel, obligatoire hors du marais

Propreté permanente des aires et locaux de stockage, et des locaux de conditionnement
OP2ANI NBIfSa RQKEIASYS StSYSyidlrANBao®



B3 - PROCUDURES DE CONDITIONNEMENT ET PLAN DE TRAVAIL

LE SEL EST MIS EN BIG BAG

C - ANALYSES

Sur le sel : une analyse métaux lourds, insolubles, bacterio pour 100 tonnes vendues
conforme a la charte ou moins une fois par récolte si moins de 108duge

Sur la fleur de sel : une analyse métaux lourds

PROCEDURE DE PRELEVEMENT DES LOTS

D - TRANSFORMATION ET CONDITIONNEMENT

SEL BRUTavage interdit

Séchagey | (i dzNEB € dz a2t SAt X Sy &lofl236B SO 2 y272 NS dea
emballagesle qualité alimentaire

'y /b I'55L¢LC bQ!} ¢hwL{9

Tamisage, Broyage ou concassage ne modifiant pas les qualités pthisigues du sel

Sel agricole est du sel brut de récolte

E - EMBALLAGES

Pots et bocaux de verre ou PET

Cartongparaffinés

Sacs en pistique conformes aux emballages de qualité alimentaire (P.E.B.D, P.E.H.D, P.P
Etc...)

F - SUIVI QUALITE TRACABILITE IDENTIFICATION

Plande stockage
Suiviet identification des stocks par N° de lot
Suiviclient par N°de lot o@autre



11. ETIQUETAGE

Lesemballages sondlu type alimentaire conformaux articlesR112.9 ET R123 DU CODE
DE LA CONSOMMATIQN.CC39@r 4R11261 & R1133

Décretn°2007#588 du 24 avril 2008

Laliste desallergenegprésentsdansle produit telle quedéfinieles articlesR11216-a R112
160 S W Ql yySES



