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TYPE DE PRODUIT

Classe 2.6. : Sel

1) NOM DU PRODUIT

« Sel de Camargue » ou « Fleur de sel de Camargue »

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

Le « Sel de Camargue » ou la « Fleur de sel de @ama est un sel alimentaire d’origine marine,
issu de I'évaporation naturelle de I'eau de mecristallisant uniquement sous I'action du soléitle
vent en cristallisoirs.
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2.1. « Sel de Camargue »

- Caractéristiques physiques :
Les cristaux de « Sel de Camargue » sont natameht gros. Le procédé d’élaboration, par criblage,
permet d’obtenir des sels de différentes granuloasét

» selfin : au moins 90% des cristaux sont infériewrggal & 0,9 mm

» sel gros : au moins 90% des cristaux sont supérmuégal a 0,9 mm

» sel gros essoré : au moins 90% des cristaux spgtisurs ou €gal a 0,4 mm

(Sans séchage pour maintenir une humidité du selglevée par rapport au sel gros.)
» sel brut : au moins 90% des cristaux sont supérieuregal a 0.9 mm

Par ailleurs, le « Sel de Camargue » est blan€itlde sa trés faible teneur en insolubles, ieffme a
500 ppm pour le sel fin et gros, et inférieure @ @Pm pour le sel brut.

- Caractéristiques chimiques :
Le « Sel de Camargue » contient plus de 97% de [$aCkxtrait sec).
L’humidité du « Sel de Camargue » doit étre mainéeproportionnellement a sa granulométrie de
facon a ce que ce dernier ne reprenne pas en maesein proceédé de séchage. Ainsi le taux
d’humidité ne doit pas dépasser les valeurs sudganselon les procédés d’obtention du
produit réalisés:

» selfin et sel gros: 0,05 %

» selgrosessoré:2,8%

» sel brut: 5%

Aucun additif n’est autorisé.

Tableau récapitulatif des caractéristiques du «d8&famargue »

Caractéristiques Sel Fin Sel Gros
Granulométrie 90%< 0,9 mm 90%> 0,9 mm
Insolubles <500 ppm <500 ppm
Taux d'humidité <0,05% <0,05%
Taux NaCl sur sec > 97% > 97%
Caractéristiques Sel Gros essoré
Granulométrie 90%> 0,4 mm
Insolubles <500 ppm
Taux d'humidité <2,8%
Taux NaCl sur sec >97%
Caractéristiques Sel Brut
Granulométrie 90%> 0,9 mm
Insolubles <700 ppm
Taux d'humidité <5%
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Taux NaCl sur sec > 97%

2.2. « Fleur de sel de Camarque »

- Caractéristiques physiques :
Le processus de concentration et de cristallisadies» saumures confére une forme trés particuliére
aux cristaux de la « Fleur de sel de Camargues>cBstaux sont fins constituant des agrégats $€ger
et irréguliers. Cette structure donne le caradtéble de la « Fleur de sel de Camargue».
La « Fleur de sel de Camargue » conditionnée pt@sgre granulométrie inférieure & 5 mm.
La «Fleur de sel de Camargue » est naturellemiamiclhe. Cependant, elle peut présenter une
coloration rosée, qui ne dure pas dans le tempise Celoration est apportée par la présence d’'une
micro algue monocellulaire la « Dunaliella Salina »

- Caractéristiques chimiques :
La « Fleur de sel de Camargue » contient plus & @ NaCl (sur extrait sec).
Son taux d’humidité est inférieur a 4%, et sa déregbparente sans tassement du sel est inférieure o
égale a4 0,90.
Pour garantir une « Fleur de sel de Camargue seilgtuaucun ajout d’additifs n’est autorisé.

Tableau récapitulatif des caractéristiques de lautFle sel de Camargue »

Caractéristiques Fleur de Sel
Granulométrie <5 mm
Insolubles <600 ppm
Densité apparente sans tassement du sel <0,90
Corps étrangers Absence >3 mm
Taux d’humidité <4%

3) DELIMITATION DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire de production du « Sel de Camargue » / «-te sel de Camargue » est définie suivant des
criteres :

= pédologiques

= climatiques

= historiques

Cette aire géographique, d’'une surface d’enviro@d@hectares, est située sur 4 communes :
- Département du Gard : Aigues-Mortes, Le-Grau-@i-Raint-Laurent-d’Aigouze
- Département des Bouches du Rhbéne : Les-Sainteigddde-la-Mer.

Les limites naturelles de la zone sont :
* Ausud : la mer méditerranée

« ATlouest, 'accés a la mer dans le port du Gradrdiy en suivant le Vidourle jusqu’aux portes du
Vidourle

* Du canal du Rhéne a Sete au nord jusqu’au relai§ derades

* Ducanal d’Aigues-Mortes jusqu’a I'écluse du Badoy
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» De la Divisoire jusqu’au Canal du Peccais de Sgakr
* Du canal de Peccais de Sylvéréal a la mer, en &nger I'ouest la pinede de Brasinvert.

Les opérations suivantes sont réalisées dans fawgraphique (définie ci-dessus) :
* le pompage ala mer

» lacirculation des eaux pompées dans les parterismen

» J'alimentation des cristallisoirs

* larécolte

» |'égouttage de la Fleur de sel de Camargue

« e stockage primaire (en camelle ou en big-bag).

Carte de I'aire géographique de I'lGP « Sel de Canrgue » / « Fleur de sel de Camargue »

o Nel Y

Zone de production de I'lGP
"Sel de Camargue" ou
“Fleur de sel de Camargue"

Aire géographique

IGP "Sel de Camargue” ou
|:| "Fleur de sel de Camargue”

1
|

Zone de production :

Limites administratives !
r 4 Limites départementales ‘

:’ Limites communales

Sources : IGN BD-Carto 2014,
Mapinfo, INAD, 2015-03
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE LAIRE
GEOGRAPHIQUE

Dans le cadre de I'lGP, un systéeme de tracabitigureux, de la récolte a la commercialisation, est
mis en place afin de suivre la qualité et la desitom du sel originaire de I'aire géographique.

4.1. La procédure prévoit :

Une déclaration d'identification :

Les producteurs ainsi que les transformateurs/tondeurs de « Sel de Camargue » / « Fleur de sel
de Camargue » sont habilités. A cet effet ils résspht une déclaration d’identification, qui contgor
notamment les références de I'opérateur et de stiinde production et/ou de transformation.

Des déclarations remplies chaque année par le prodieur :

- déclaration de vente
Elle comporte notamment les quantités de « Sel alafgue » et de « Fleur de sel de Camargue »
vendues annuellement (sur 'année de récolte it

- déclaration de stocks
Elle comporte notamment les quantités de « Sel aleafgue » et de « Fleur de sel de Camargue »
stockees.

Des déclarations remplies chaque année par les trsfiormateurs/conditionneurs:

- déclaration du volume vendu (en vrac et unitégasede)(ou déclaration de commercialisation).

- déclaration de déclassemesur les quantités achetées annuellement.

- déclaration de stocksette déclaration comporte le volume des queEnstockées.

Ces déclarations seront arrétées au 30 juin deuelanée et transmises dans un délai de 15 jours au
groupement.

5/21



Cahier des charges de la dénomination « Sel de @guea» / « Fleur de sel de Camargue » homologué par

arrété du 17 septembre 2018

4.2. Tableau récapitulatif des éléments de tracaliié :

Etapes réalisée dans l'aire
géographique

Info suivies

Documents associés

Alimentation du salin en eau d
mer

D

Densité

Fiche d’enregistrement

Travail du sol des cristallisoirs

Travail du sol

Fiche réception des tables salantes

Récolte

Concentration en NaCl de la
saumure (pour la Fleur de Sel)

Fiche d’enregistrement

Transport Lavage Egouttage
(uniquement pour le sel)

Concentration en chlorure de la
saumure de lavage

Fiche d’enregistrement

Stockage primaire

Lieu de stockage dans l'aire
géographique

Plan d’encamellage
Plan de stockage des big bag ; n° lot

Vente en vrac

Transaction du vrac, date de
conditionnement

Déclaration de vente en vrac

Toute transaction vrac sera complétée
d’un élément prouvant que le produit eg
originaire de l'aire (n° de lot du big-bag
ou n° de lot correspondant au plan
d’encamellage).

—

Etapes pouvant étre réalisées
hors de l'aire

Info suivies

Documents associés

Traitement
(séchage, criblage, tri,)

Nature des traitements réalisés

Enregistrement des traitements réalisés

Conditionnement en vrac ou e
Unité de Vente (UV)

nRespect des conditionnements et
Caractéristiques du produit fini

déclaration du volume vendu en vrac ot
en unités de vente (ou déclaration de

I

commercialisation)
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4.3. Schéma de tracabilité du « Sel de Camargue » :

i Document
Etapes Contrales ' )
d'enregistrement
{ MER }
W
e g N e
e el e Sl e S
Aire geographique Plan cadastral
MOUVYEMENTS DES EAUX

o

Gradient de concentration entre la
meret'entree de latahle

Mesures de densite
Mer:1,01=x=1,04
Entréetable: 1,19<x<1,24

[ TRAVAILDU SOL

Fealisation des etapessuccessives:

préparatif, remise enétat,
finitions

-

[ CRISTALLISOIRS

'

Aire geographigue

Plan cadastral

RECOLTE

v
TRANSPORT )

Aire géographique

Plan cadastral

Quantité « [GPable »

Quantitésrécoltées

LAVAGE
EGOUTTAGE

Aire géographique

Plan cadastral

Concentration enchlorures dela
saumure

160<7Cl-]<200 gt
Resultats Analyses

STOCKAGE
PRIMAIRE
CAMELLE

TOCKAG
PRIMAIRE

BIB-BAG
ael bt

Aire géographique

Plan cadastral

Tracahbilita

Plan camelle ou
n®lot big bag

Zone de stockage adaptée

Préparation dela zone

Granulomeatrie
Taux d'insolubles
Hurmidite

Resultats analyses
(contrile stockage
primaire)

L

TRAITEMENTS 1

Traitements:
assorage, sechage, criblags,
Absence additif

Résultats analyses

v
CONDITIONNEMENT
VRAC et UNITE DE VENTE

Respect des conditionnements
Caractéristiques produits finis

Résultats analyses
{Granulometrie,
Humidit2, Insolubles)
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4.4, Schéma de tracabilité de la « Fleur de sel @amargue » :

i Document
Etapes Contrdles , .
d’enregistrement
[ MER ]
W
e N T,
Al e e e
Aire géographigue Plan cadastral
MOUVEMENTS DES EAUX Gradient de concentration Mesures de densité
entre la mer et l'entrée de Mer: 1,01<x<1,04
latable Entrée table: 1,19<x<1,24
Aire géographigue Plan cadastral
h 4
{ CRISTALLISOIRS J Concentration en NaCl de .
e Résultats Analyses
NaCl]<280g/L
(&chantillonnage annuel) (atd] &/
¥
Plan cadastral
{ RECOLTE ] Zone de recolte Identification des zones de
\—+ cueillette
vl
" CLAYE.IT_E ; Quantité « IGPakle » Quantités récoltées
(égouttage primaire)
|
ﬁ Aire géographigue Plan cadastral
EGOUTTAGE
secondaire Tracabilité n® lot big-bag
—{en big-bag)
FEoE i S Aire geographigue Plan cadastral
STOCKAGE Tragahilite n” lot hig-bag
PRIMAIRE Taux d'insolubles il | (stock
Granulomeétrie i a‘r?r?a;sr:f SHREEES
) Humidité 4
¥ Séchage
[ TRAITEMENTS l Tri Autocontréles
Tamisage
r Respect des
conditionnements Résultats analyses (contrile
COHDITIDNHEMENT UNITE DE VENTE CaractériS;i-ql.JeS prOdUitS produitfini}
inis
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5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1. Description d’'un salin :

La production saliniere s’effectue en 2 étapescpales:

- La concentration progressive de I'eau de mer, gadl&vaporation naturelle de I'eau dans des
étangs successifs jusqu'a atteindre la saturatioehéorure de sodium (NaCl). Les étangs
utilisés sont appelés « surfaces préparatoireswpartenements ».

- La précipitation (ou cristallisation) du Chlorure &odium dans les bassins dédiés appelés
« cristallisoirs ».

L’évolution de la concentration de la saumure (elaargée en sels) est suivie de fagon précise ¢ lon
de son parcours. A l'aide de la table de conceatrate I'eau de mer de Jules Usiglio (1849), il est
possible de déterminer la composition en sels ectifan de la densité de la saumure.

La division en partenements du circuit de producpermet la précipitation des autres sels de ldsau
mer avant l'arrivée sur les cristallisoirs ou lasare est dite saturée (260g/l en NaCl) et ou IE€INa
cristallise majoritairement.

Cette méthode de concentration de lI'eau de mearsuisn gradient linéaire permet d'éliminer les sels
secondaires avant et aprés la cristallisation dDIN& ainsi d'obtenir un sel de grande qualité.

Le cycle annuel de vie de la production de sel de comporte deux grandes périodes : la période de
production (de mars a septembre) et la périoderefhage (d’octobre a février).

PRINCIPE DES MOUVEMENTS DES EAUX

a partir de mars de mars a juillet de juillet a septembre de avril a juin

S

Mes — 4
Vil Mp—™ | [f’\

clos par
Pompage partenements

|
i

Marteliére Cristallisoirs

Réserve de saumure
de I'année précédente

SCHEMA DE PRINCIPE D'UN SALIN
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Choix des cristallisoirs et travail du sol pour lex Sel de Camargue » :

La production de « Sel de Camargue » est réaligédes sols meubles et sableux.
L'activité de remise en état du sol des cristailis@ pour but de préparer le nouveau cycle de
fabrication et ainsi limiter le taux d’insolublearts le sel récolté.

« Préparatif » : opération d'évacuation du sel résiduel des bogjule lavage et ringcage du sol et
d’effacement des empreintes laissées par les rakstéie récolte.

1 — Afin d’éviter son enfouissement dans le solséd résiduel est regroupé et évacué au
moyen d'un chargeur et de camions vers des badsirdissolution. Cette opération est réalisée
pendant et apres la récolte de chaque table.

2 — Trois ringages successifs sont nécessairesddiespremiers sont effectués avec des eaux
salées de concentration moyenne (120 a 130 g/la&i)Npour faciliter les échanges. Les saumures
récupérées (160 a 170 g/l en NacCl) sont reclasddes des réserves de densité correspondante, en
prévision de I'année N+1. Ces ringages doiventr@jpales, car les pluies de septembre peuventrdilue
ces eaux et annuler le reclassement en réservieois®me ringcage est réalisé avec de I'eau douce,
permettant de terminer le dessalement des sols.

3 — L'effacement des dénivelés est réalisé entdelxieme et le troisieme ringcage, sous 5 cm
d’eau au moyen d'une lame de nivellement tiréaipdracteur agricole.

4 — La mise en hivernage des cristallisoirs coasigires vidange totale des cristallisoirs a
régler tous les ouvrages d’évacuations a 2 a d.empluies hivernales complétent le dessalement des
sols.

La période d’exécution de cette phase est comprise septembre et décembre.

« Remise en état wles cristallisoirs :
Des zones dégradées apparaissent durant la réelbdte sont essentiellement dues a des incidents de
pelle du récolteur lié aux passages répétés desisoaur des zones déstabilisées. Ces zones sont
repérées sur le cahier de consignes de la ré&atalant la récolte, les plus importantes sont jees
pour éviter que les convois ne les traversent.
La remise en état de ces zones dégradées consiste :
- au curage : retrait du matériau de la surfaceadiegp.
- a I'apport de sable et aux opérations de nivedigm
1 — L’aération est le traitement local des sédimeliposés dans certaines zones humides ou
flaques d’eau résiduelles. Elle est réalisée avemalengin de type raclette. Cette action a pour
effet d’'accélérer le processus d'évaporation.
2 — L'ouverture est le passage d'une raclette aeleuse sur la totalité de la surface pour
foisonner la pellicule de limon qui recouvre lafage. Cette action accélere la vitesse de
séchage du sol et permet le nivellement dans dedsononditions. L'ouverture permet de
découvrir des plagues de sel qui seront nettoydéees zones dégradées qui seront réparées.
3 — Le nivellement permet de corriger les écartdtidiétrie par rapport a un plan moyen de
référence qui peut étre légerement différent do ptarizontal.

« Finitions », derniere opération avant mise en eau.

1 — Le lissage, il permet d’effectuer un dernierefiement avec un réglage de profondeur de
passe tres faible sur sol trés sec. Ce dernieagasst effectué dans le sens de la récolte.

2 — Le nettoyage des déflecteurs d'alimentationsrége qui diffuse la saumure a I'entrée de
chaque cristallisoir pour limiter la vitesse destumure sur le sol) du sable qui a pu étre apparté
les vents tout au long de l'hiver.

3 — La fermeture et étanchéité des portes. Suoletgur de chaque cristallisoir de petits
ouvrages servent a la vidange et/ou a la gestienodages (par surverse). La fermeture de ces
ouvrages consiste a glisser dans les feuillurestdpsquins” de différentes épaisseurs et de temmin
par la porte en bois. Un talon de sable compacpegliet mis en place pour venir étancher I'ouvrage
Ce sable est récupéré de petits tas préalabledaistes a coté de chaque porte sur les "cairels”.
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4 — La réalisation de "fers a cheval" vient fertesrentrées et sorties des cristallisoirs par la
mise en place d'un gros cordon de sable pourag&tfiir du risque de ruissélement dans le cristalis
lors de fortes pluies, qui entrainerait la présafizesolubles.

5 — Le contrdle des cristallisoirs est réaliséypasaunier qui déclare leur réception avant la
mise en eau.

Choix des zones de récolte de la « Fleur de sel@amargue » :

La « Fleur de sel de Camargue » se forme a lacgudfa saumures saturées, elle est récoltée sur des
bassins de réserve, dont le fond est constammeotivert d’'un gateau de « Sel de Camargue » afin
de constituer une barriére physique entre le dal et-leur de sel de Camargue » récoltée.

Lorsque les conditions météorologiques sont fauesalfévaporation produit la cristallisation dedt

de sel en surface des saumures.

L'action du vent sur les grandes surfaces des g réserves a pour effet de rapprocher des bords
la fleur de sel ou elle est récoltée. La zone delt@ sur le bassin de réserve est variable eit#ile

des vents.

5.2. Elaboration du « Sel de Camargue »

Pompage, alimentation, conduites des partenements

Le réle des surfaces préparatoires est de transfaitml’eau de mer en saumure saturée (en NacCl), en
utilisant I'évaporation naturelle.

L'eau de mer entre sur le salin grace a un systgnpompage. La premiere étape consiste a faire
circuler cette eau de mer dans des bassins susceston un circuit déterminé (circuit sinueux) de
fagcon a augmenter sa concentration en sel par éataponaturelle.

Pour optimiser le fonctionnement hydraulique paavigé d'un clos a l'autre, le saunier respecte les
cbtes de niveaux définies de chaque clos.

Pour pallier l'altimétrie trés faible des “"partéremts”, rendant les mouvements gravitaires
insuffisants, un relevage des eaux est nécessaiffeetué par un systéme de relevage.

La concentration de I'eau de mer (29 g/l en Na@@yj'a la saturation (260 g/l en NaCl) est le tasul
de la conduite des partenements par le saunier,daiirespecter les cotes de niveaux et les
concentrations de passage de chaque partenementcéta il contrble et regle les mouvements des
eaux au quotidien.

L'eau pompée a la mer doit présenter une densitipdse entre 1,01 et 1,04 ; cette densité augmente
au fur et & mesure de la progression de I'eau asalin pour atteindre une densité comprise entre
1,19 et 1,24 a I'entrée des cristallisoirs.

L'arrosage des cristallisoirs et le suivi des saunmas

Au fur et a mesure de la mise a disposition destallisoirs, ceux-ci sont arrosés. Le saunier agit
rapidement pour éviter que le vent déplace leesdhis de surface.

Il lance donc une alimentation trés lente sur lideta

Cette saumure ne doit pas étre totalement satundedviter de produire du sel immédiatement. La
concentration en NaCl de la saumure est inféria®0 g/L.

Le premier dépbt de sel arrive entre 4 et 6 jopresl'arrosage de la table. Il se forme une iaterf
entre le sel et le sol qui permettra au sel deasesfaccrocher au sable.

Sachant que les pompages a la mer débutent enanhausil faut quatre mois d'évaporation pour
obtenir de la saumure saturée, les arrosages gréesieres réalimentations des cristallisoirs sont
réalisés avec de la saumure produite en année W-kgj stockée dans des bassins de réserves
aménageés a cet effet, afin de produire du selle it possible.

L'eau de mer contient différents sels qui ne seodépt pas au méme moment. Quand le NaCl se
dépose on dit que son point de cristallisationagtgtint, appelé point de saunaison par les sauniers
Pendant toute la production des mesures sont raisggace pour protéger au mieux le sel qui se
dépose en une couche compacte appelée "gateau".

L’'acces au périmetre des cristallisoirs est reghggdes pistes sont arrosées régulierement avir de
saumure pour fixer les poussiéres et eviter laupoh.
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5.3. Récolte
Les récoltes du « Sel de Camargue » et de laux Besel de Camargue » ont lieu de juin a octobre.
Récolte du « Sel de Camargue » :

Une fois que le « gateau » a atteint une épaisadiisante, la récolte est réalisée avant la péritel
dégradation météorologique (pluies).

La récolte du sel est mécanique, aux moyens deriglat@gricoles spécifiques (récolteurs...) qui
prélévent le gateau pour étre acheminé au lieticdage. Elle peut ponctuellement étre manuelle.
Le sel peut étre récolté mécaniquement par rabotage

Récolte manuelle (ou « cueillette ») de la « Flede sel de Camargue » :

La récolte de la « Fleur de sel de Camargue » déipriéralement en juin et peut se poursuivre tant
que conditions évaporatoires sont favorables.

La « Fleur de sel de Camargue » que le vent aoapgrdes bords, vient se déposer sur le dépbt dur
(« gateau ») constitué au fond des bassins deveéser

L’interface entre le dép6t de « Fleur de sel de &auore » constitué de cristaux fins et sans cohérenc
et le « gateau » de sel, trés dur, étant bien rdardas ramasseurs récupérent manuellement déa pel
la « Fleur de sel de Camargue ».

Celle-ci est déposée sur clayette pour son égaufiamaire.

L'utilisation de matériels tels que le fer et I'alinium est exclue.

L'immobilisation sur clayette, limitée au jour décpolte, permet a la saumure d’accompagnement de
s’évacuer en grande partie par égouttage naturel.

5.4. Transport, lavage et stockage primaire

Transport, lavage, égouttage avant stockage Primaar:

Le sel est acheminé jusqu’au lieu de stockage gaicdmions. Ces camions déversent le sel dans une
trémie qui alimente un transport hydraulique petamttle lavage du sel par contact avec de la
saumure saturée (concentration en ions chlorurgsenen 160 et 200 g/L). Le sel lavé est égoutté
puis essoré avant le stockage en camelle.

La « Fleur de sel de Camargue » est égouttée)ayate. Par la suite la fleur de sel est conditém

en bigbag pour subir un égouttage secondaire.

Stockage primaire du « Sel de Camargue »

Le sel peut étre stocké en camelle ou en big-bagrstula méthode de récolte.

Le stockage en camelle est extérieur. Il est r@aiscontinu pendant la récolte. Les zones dédig¢es
stockage du sel sont particulierement aménagémsretenues. Le niveau NGF (Nivellement Général
de la France) des aires de stockage (+ 1 métreogamme) a été surélevé pour s'assurer d'une part qu
bassins et cristallisoirs environnants ne puisgast noyer les stocks et d'autre part que les pluies
recues s'écoulent tres rapidement par des collscfeiguillon) implantés chaque 50 metres sur toute
la longueur du stock.

Un entretien annuel des zones de stockage essédrdur remettre en forme les collecteurs de pluies
et préparer la zone de stockage a venir par unrapposel propre, un nivellement complet et un
compactage final.

La tracabilité du sel stocké est réalisée chaquepar I'enregistrement sur plan des points supésie

et inférieurs de la camelle, ainsi que le N° dstaflisoir et le taux d’humidité mesuré.
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Egouttage secondaire et stockage primaire de la 4eftir de sel de Camargue »

Le stockage en big-bag permet d’éliminer 'humidikeédentaire (égouttage secondaire).

Quand I'humidité atteint des valeurs compatiblescale process de conditionnement, les big-bags
peuvent étre dirigés vers un lieu de stockage ogileeconditionnement.

Caractéristiques du « Sel de Camargue » lors du stkage primaire

Caractéristiques « Sel de Camargue »
Granulométrie 90 %< 12,5 mm
Insolubles <700 ppm
Taux d’humidité <10 %

Caractéristiques de la « Fleur de sel de Camarguelers du stockage primaire :

Caractéristiques « Fleur de sel de Camargue »
Granulométrie 90%<5 mm
Insolubles <600 ppm
Taux d'humidité <20 %

Une fois le « Sel de Camargue » primaire ou laeuflde sel de Camargue » primaire obtenus,
'ensemble des opérations de traitement, tri editmmnement peuvent étre réalisées en dehors de
I'aire géographique délimitée.

Lors de la sortie de I'aire géographique délimitée« Sel de Camargue » et de la « Fleur de sel de
Camargue » dans le cadre de la vente en vracele@ide I'origine du produit doit étre garantie.

5.5. Traitement

Essorage

Le procédé d’essorage du sel est indispensabledafitimiter sa reprise en masse. Celui-ci congiBste
un passage du sel dans une centrifugeuse afinrdeudir I'numidité du sel.

Une étape de séchage ultérieure est possible Isghwaduit fini souhaité.

Séchage du « Sel de Camargue » / « Fleur de selGiamargue »

L'utilisation d’'un process de séchage afin d'ajustetaux d’humidité a I'utilisation du produit fiest
autorisée. Le séchage du « Sel de Camargue »euk & sel de Camargue » doit étre indirect, sans
flamme directe et sans contact avec les gaz dewstiohs éventuels.

Criblage et/ou tri

Le process de cristallisation et la méthode deltécu « Sel de Camargue » implique un criblage du
sel récolté afin d'uniformiser la granulométrie d&el de Camargue ».

La « Fleur de sel de Camargue » subit une opérd#édni visuel et de tamisage permettant d’éliminer
les éventuels insolubles et corps étrangers.

Additif

L’ajout d’additifs est interdit dans le « Sel den@ague » et dans la « Fleur de sel de Camargue ».
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5.6. Conditionnement et stockage du produit fini

Le conditionnement du produit fini peut se faireshde I'aire géographique délimitée, la tracabilité
sel produit et la preuve de son origine doit éaragtie lors de son conditionnement primaire.

Le conditionnement du « Sel de Camargue » et deHeur de sel de Camargue » en contact direct

avec un matériau oxydable est interdit.
Le produit fini doit étre stocké a I'abri de I'hudiié.

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGR _APHIQUE

6.1. Spécificité de I'aire géographique

Le « Sel de Camargue » et la « Fleur de sel de fgama sont exclusivement issus de l'aire
géographique située en Petite Camargue. Sur litéate I'aire géographique de 18000 hectares, le
salin producteur s’étend sur 8500 ha de terresaggmsvou une circulation d’eau de mer est assurée pa
les sauniers a travers des parténements.

Facteurs naturels

Le climat méditerranéen de l'aire géographiquendiédie, grace a ses étés bien marqués et ses vents
de nord et nord-ouest est favorable a la cristditia du sel et aux méthodes de récolte spécifiques
(formation d’'un géateau de sel et récolte annuellg). production s’effectue par concentration
progressive de I'eau de mer, grace a I'évaporatainrelle sous I'effet du soleil et du vent, legate
différents bassins jusqu’a précipitation du sellesrcristallisoirs.

Grace a l'activité des salins, un milieu humidend'grande diversité biologique s’est développé.
Preuve que la saliculture est créatrice de riclseSselogiques, on a recensé dans le salin plu§@e 2
espéces d'oiseaux et plus de 300 especes de pimmesertaines sont protégées.

Le sol sablonneux (plus sableux que dans les as#éi@ss argileux) de cette aire géographique est
constitué d'alluvions tres fines mélangées a diesab

Les terrains d'un salin sont entretenus pour étpeiméables, afin d'éviter que les saumures ers cour
de concentration ne disparaissent par infiltratidas conditions sont réunies a proximité du Rhéne
pour le salin d'Aigues-Mortes.

De par sa situation le salin est isolé des eauxidsellement environnantes.

Le salin est inscrit au titre des paysages a litaiee général du patrimoine culturel, depuis 1995.

Facteurs humains

Les salins gardois de Peccais, tout prés d'Aigueded, en Camargue, sont un des plus anciens salins
de la Méditerranée. lls sont probablement d'origoreaine, datant de I'Antiquité, et leur nom serait
I'néritage d'un "ingénieur" romain, Peccius, chatgéganiser la production de sel au début de I'ere
chrétienne.

Au Moyen-age, la consommation et l'usage du setesisifient et les abbayes du sel se développent,
notamment l'abbaye bénédictine de Psalmody etadiabbistercienne de Sylvéréal, sur les Salins de
Peccais. Les moines possédent la presque totaekt&adlins de Peccais et sont a la fois resporssable
de I'exploitation du sel et de son commerce.

Successivement Louis IX, Philippe 1l puis Phikppv développent la ville d’Aigues-Mortes et
restructurent les marais salants pour facilitetil/ité et les échanges commerciaux.
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Les Salins de Peccais dit « Salins du roi » deéante site d'exploitation du sel le plus importdat
littoral méditerranéen. L'importance de la villAidues-Mortes, port fluvial et maritime, contribaa
développement des salines toutes proches.

Depuis le XVe siécle et jusqu'a nos jours, ce $emtactivités saliniéres qui font prospérer laevill
d’'Aigues-Mortes, jusgu’a 20 salines ont été receasgéPeccais.

Ces divers enclos, producteurs de sel, appartegnaigtusieurs propriétaires qui, apres les graves
inondations de 1842, s'associérent a un négociantpalliérain pour ne former qu’'une compagnie
saliniére. Les innovations techniques du XXe sieolepermis la multiplication de I'étendue salagite
ainsi 'augmentation de la productivité.

Les sauniers de Camargue sont de véritables gardieBalin, ils accompagnent le travail de la ratur
dans le mouvement des eaux, depuis la mer jusquiastallisoirs : en activant les systemes de
relevage, la fermeture ou l'ouverture des porteacaBs aux partenements, ils surveillent la
concentration de I'eau de mer. Les sauniers s'adapiu climat, (évacuation des eaux de pluie en cas
d'orage par surverse) pour garantir la salinité easx alimentant les cristallisoirs et ainsi donner
naissance aux cristaux de sel qui se forment dlagdriode estivale.

6.2. Spécificité du produit

Le « Sel de Camargue » est reconnu comme sel bfemcopposition aux sels gris qui tirent leur
couleur du sol argileux.

La couleur extrémement blanche de la « Fleur deles€€amargue » garantit sa spécificité. La nature
des sols sablonneux sur lesquels circule I'eau ee anle renouvellement fréquent de ces eaux
permettent d'obtenir des saumures contenant tred'ipsolubles.

Le « Sel de Camargue » et la « Fleur de sel de fmma présentent parfois une coloration
légérement rosée qui est éphémere. Elle est duprésence d’une algue microscopique riche en béta-
carotenes (antioxydant précurseur de la vitaminep@liculierement adaptée aux environnements
salés: la Dunaliella Salina.

Le « Sel de Camargue » ainsi que la « Fleur ddes€lamargue » sont également reconnus pour leur
richesse en NaCl (> 97%). Ce taux est d0 a laitépilé I'évaporation en cristallisoirs et a sa liegise

en taux dinsolubles.Ces caractéristiques sont dues aux fortes chaletira la nature
sablonneuse des sols des cristallisoirs.

6.3. Lien causal entre 'aire géographigue et la cplité ou les caractéristiques du
produit

L'IGP « Sel de Camargue » / « Fleur de sel de Cguea» repose sur une qualité spécifique liée au
contexte géographique qui lui a permis d’acquére solide réputation

Le climat méditerranéen du Salin d’Aigues-MortesGamargue et son écosysteme confere au « Sel
de Camargue » et a la « Fleur de sel de Camargss»caractéristigues physico-chimiques et

organoleptiques (cristallisation, couleur, tauX\#eCl).

La cristallisation du sel en gros cristaux (jusq’@a 2 cm de diamétre) permet la formation d’'une
couche de sel de 4 a 5 centimétres d’épaisseummini Cette couche de sel peut ainsi étre ramassée.

Ce milieu est déterminant sur les volumes prodetitsur les méthodes de récolte. La production est
favorisée par I'ensoleillement et le vent. Lesderthaleurs estivales imposent une évaporationeet u
concentration intense permettant une productiorortapte. Les méthodes de récolte sont également
conditionnées par les caractéristiques du milidure Les cristallisoirs camarguais sont de grande
tailles, I'action du vent est donc primordiale ddasbon déroulement de la récolte du « Sel de
Camargue » comme de la « Fleur de sel de Camargue »
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La « Fleur de sel de Camargue » nait en été, mémedfortes chaleurs, lorsque le vent cesse de
souffler et que des millions de cristaux de sefmenent a la surface de I'eau. La différence de
température entre le jour et la nuit crée le phé&rrde cristallisation sur la saumure.

Par la suite, le vent Mistral s'appuie sur lesides surfaces des cristallisoirs et pousse la élewgel
cristallisée en surface vers le bord ou elle siactde et tombe dans sa saumure originelle. La fieur
sel se trouvant toujours dans sa saumure initetlerée ne subit aucune dissolution et la couche de
"contre sel" (ou gateau de sel) tres dure et épdiemmpéche d'entrer en contact avec le sol sablohn

ce qui garantit sa pureté.

La « Fleur de sel de Camargue » est trés finelacaitesse rapide d'évaporation due aux conditions
météorologiques favorise la formation de petitstatix. C'est un produit spécifique La production
varie donc selon les années et les conditions titjones.

Le « Sel de Camargue » et la « Fleur de sel de fgama sont des produits ancrés a un territoire et
un savoir-faire traditionnel remontant a I'AntiqiitLes sauniers ont su faire perdurer ces tradition
travers des siécles pour que ces produits gardmares leurs valeurs. Déja au XVII siécle,
'ambassadeur de Sardaigne s’approvisionnait edeséd région et depuis 1753, les caves de fromage
de Roquefort utilisent du « Sel de Camargue » pé&aliser le salage.

La réputation du « Sel de Camargue » est reconaudipdustrie agroalimentaire pour ses qualités
organoleptiques et gustatives. Des salaisonniersre« Les Braserades » ainsi que des fabricants de
chips de pommes de terre comme « Sibell » dévetipgears gammes de produits a base de « Sel de
Camargue » et l'utilisent comme argument publicitai

La « Fleur de sel de Camargue » est particulierenesherchée en gastronomie pour la tendreté et le
fondant de son grain di a sa densité plus légaereegjle du sel.
Utilisée a table en fin de cuisson la « Fleur dedeeCamargue » est idéale pour accommoder les
aliments les plus simples ou les préparationsllesélaborées.

Des chefs renommés comme les freres Pourcel, Rdgdin ou Michel Kayser qui congoivent une
cuisine de terroir élaborent des recettes autoyro@uits régionaux reconnus, notamment le « Sel de
Camargue » et la « Fleur de sel de Camargue >somqide véritables exhausteurs de godt lors de leur
utilisation en gastronomie.

Des ouvrages gastronomiques et des guides touestieplorisent les « Sels de Camargue » auprés du
grand public, ce qui a permis le développementtiVia&s touristiques sur Aigues-Mortes comme la
visite du salin (plus de 100 000 visiteurs par an).

La parution d'articles de presse régionaux et natia (Midi-Libre, La Gazette, La Provence, Les
Echos) et la diffusion de reportages télévisuelar(€e Télévision, TF1, Arte, BFM) attestent de
l'intérét porté au « Sel de Camargue » et a laeyiHdle sel de Camargue ».

Les caractéristiqgues de couleur et le pouvoir salan« Sel de Camargue » et de la « Fleur de sel de
Camargue » répondent aux attentes du consommatautamt plus qu'ils sont produits grace a un
processus d’évaporation naturel d'eau de mer isatit comme énergie que le soleil et le vent.

Le « Sel de Camargue » et la « Fleur de sel de fgama ont connu un développement économique
important par un accroissement des volumes comaliss. Cette réputation a également traversé les
frontieres avec le développement de la commerai#dis a I'export notamment dans des pays tels que
I'Allemagne, les USA, I'ltalie, ou encore le Japon.
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7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCRF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Pamesl€x 13

Tél:01.44.97.17.17

Fax :01.44.97.30.37

La DGCCRF est une Direction du ministere chargéédenomie.

Conformément aux dispositions de larticle 37 dwlement (UE) n° 1151/2012, la
vérification du respect du cahier des charges, tdaamise sur le marché, est assurée par un
organisme de certification de produits dont le retnles coordonnées sont accessibles sur le
site Internet de I'INAO et sur la base de donnéelkdCommission européenne.

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE L'ETIQUETAGE

Outre les mentions obligatoires prévues par laeréghtation relative a I'étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires, I'étiquetaggorte la dénomination enregistrée du produit et
le symbole IGP de I'Union européenne dans le mémep visuel.
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9EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a controler et leurs méthodesali@tion :

1174

Etape Point & contrdler Valeurs de référence Méthoel d’évaluation
Appartenance de l'aire de production du Sel et Localisation de I'aire de production dans l'aire . :
N . . . . . g Contrbles documentaire
de la Fleur de Sel a 'aire géographique géographique de production définie dans le CDC
Alimentation des clos (partenements) en eau gélimentation des clos avec de I'eau de mer dodelasité | Contréle terrain et
Production mer est comprise entre 1,01 et 1,04 archivage documentaire
Alimentation en saumure des cristallisoirs de | S’assurer de la concentration de I'eau de mer gjtiaoir | Contrdle terrain et
« Sel de Camargue » une densité comprise entre 1,19 et 1,24 archivage documentaire
. : . .| Les bassins de réserve doivent étre alimentésuaec - A
Alimentation en saumure des bassins de réserve : L N Prélevement et contrdle
our la « Fleur de sel de Camargue » >aumure de co,ncentratlon en NaClinférieure a analytique en laboratoirs
P 280 g/l a I'entrée de la table
Récolte mécanique annuelle avec du matériel agricol
Méthode de récolte du « Sel de Camargue » | spécifique (récolteur) ou par rabotage a l'aidengies de | Contrdle sur le terrain
Récolte type agricole, ou ponctuellement manuellement.

Méthode de récolte manuelle de la « Fleur de
de Camargue »

seEcolte manuelle de la fleur de sel sur les bardggose
sur clayette pour égouttage primaire

Contréle documentaire
et contrble sur le terrain

Stockage Primaire

Lieu de stockage primaire du « Sel de
Camargue »

Dans l'aire géographique définie

Contrble documentaire
et contrble sur le terrain

Caractéristiques produits primaires (« Sel de
Camargue » et « Fleur de sel de Camargue »

Valeurs du CDC

Analyse

Traitement

Traitement du « Sel de Camargue » et de la
« Fleur de sel de Camargue »

Absence d’'additif

Contréle terrain

Conditionnement
produit fini

Caractéristiques produit fini (« Sel de

Valeurs du CDC

Camargue » et « Fleur de sel de Camargue »

Analyse produit fini
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LEXIQUE :

Bassin de réserve bassin dédié a la production de fleur de sel.

Big-bag: Conteneur souple de grande capacité muni de sanglesig-bags sont destinés soit aux
reconditionneurs extérieurs pour conditionnementfagon (Unité de Vente consommateur,
restaurations collectives), soit aux industriegrdasformation spécialisées dans I'agroalimentéiee.
conditionnement en big-bag dans l'aire permet digegsune garantie d’identification et de tragaéilit
des lots au départ d’'une zone de production. lopieigle mélange est de fait éliminé.

Camelle: Tas de sel extrait d'un marais salant
Cairel : Chemin piétonnier étroit, séparant, deux partéamdaou deux cristallisoirs.

Clayette: Ensemble constitué de la fleur de sel fraicheméooltée, déposée sur une bache et sur
palette plastique.

Clos: L'ensemble des clos constitue le salm peut aussi dénommer les clos, surfaces prépasato
ou parténement.

Cocons: Tas de terre a proximité immédiate des ouvragewidtallisoirs permettant leur étanchéite.

Corps étranger : C'est un insoluble présent dans le Sel et de eatifférente du sol ayant servi a la
cristallisation (cailloux, bois, coquille).

Cristallisoirs : ou tables salantes, ces surfaces contiennersagdesures saturées. Le sol (sablonneux)
nivelé permet au gateau de sel de se déposer'pu€tie récolté.

Densité apparente(sur sel non tasseé) : elle est obtenue en établitsaapport de la masse apparente
d’'une unité de volume de cristaux a températurenéena la masse d’'une méme quantité d'eau
distillée a méme température.

Fers a cheval: Bourrelet de terre en forme de fer a cheval diéposutour des entrées des
cristallisoirs, permettant de contenir le ruissakat des eaux en cas de pluies

Gateau: La couche de sel déposé sur cristallisoirs esttitage de cristaux de sel imbriqués les uns
dans les autres. Cette épaisseur compacte est od&ette gateau de sel".

Feuillures : Glissiéres pour portes coulissantes d'un ouvdageristallisoir

Fleur de Sel: Sel de mer cristallisant exclusivement a la sugrfde I'eau

Insoluble : particule non soluble que I'on retrouve danselleapres dissolution dans I'eau.
Parténement: Bassin de concentration de I'eau de mer

Rabotage: Opération qui consiste a retirer la partie supéeielu gateau afin de limiter la présence
d'insolubles liée au contact du sol des cristatbssablonneux.

Raclette: outil permettant la remise en état des sols destallisoirs du salin (effacement
d'empreintes et aération des sols)
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Sel: Le Sel, de son nom scientifique « chlorure deitsud» et de formule NaCl, est un minéral
composé de deux éléments qui lui donnent sa sawlu®o de chlorure (Cl) et 40 % de sodium (Na),
en moyenne.

Salin d’eaux-meres :L’'eau de mer contient d’autres composants chimigges le chlorure de
sodium (par exemple ions sulfates, potassium). €ie le chlorure de sodium déposé sur les
cristallisoirs, ce bassin permet de continuer &enfrer les eaux pour valoriser ces autres compmsan

Saumures: Eau contenant une forte proportion de sels dissous

Tamisage :Régulation de la granulométrie du sel par I'ugiisn de tamis.

Tapoguins : Baguettes de différentes épaisseurs permettdiéigkage des cristallisoirs en cas de
pluies importantes. Les eaux de pluies étant pdgeres que la saumure, elles sont évacuées et

éliminées par surverse.

Tri_: Elimination des corps étrangers ou insolublesdearmoyens humains ou optiques
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