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MEERSPEISESALZ FEIN GETROCKNET MARGHERITA

Das naturliche Verdampfen des Meerwassers in unsefalzgarten, das durch das Zusammenspiel von
Sonne und Wind entsteht, fihrt zunachst zu dem Eeken einer durch Natriumchlorid gesattigten Soled
dann zu der Kristallisation des Meersalzes, das rgest und abgespult wird. Je nach der weiteren
Verwendung kann das Meersalz nun feucht bleiben odei hohen Temperaturen getrocknet, zerkleinertdin
gesiebt werden, um eine bestimmte KorngrofRe zu keha Anschlielend kann das Meersalz nun mit
Fliesshilfsmitteln weiterbehandelt werden.
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PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE EIGENSCHAFTEN

L . Referenzverfahren
Einheit Garantierter Wert

AFNOR - Norm ISO - Norm
Na CI (auf Trockenmasse % 97,5/98,5 NFT 20-057 ISO 6227
Gewichtsverlust (bei 110°C) % <05 NFT 20-401 ISO 2483

Einheit Typische Werte Referenzverfahren
aus unserer Analyse AFNOR - Norm ISO - Norm

i < 0,2 mm 0,2/1mm >1 mm
Kdrnung 20% max 60% min 20% max NFX 11-507 1ISO 2591
Unlésliche Bestandteile % <0,3 1ISO 2479
BEHANDLUNG Abwesenheit von GVO

Wir bestéatigen hiermit, dass bis zum heutiggn
Tagunsere Herstellungsverfahren jede Benutzung
von Produkten ausschlieen, die gentechnidch
verdnderten Organismen bringen kénnen. Eberjso
enthalt keine unserer Zusatzstoffe, die wir fijr
unsere Produkte benutzen GVO.

Abwesenheit von Allergene
Unsere Herstellungsverfahren schlieBen jefle
Benutzung von Produkten aus, die im Sinne vdm

Anhang Il bis der geanderten Richtlinie 2000/1
Allergene in unsere Salze bringen kdnnen. Eber]so

Keine Behandlung

GEHALT AN SCHWERMETALLEN

Die Schwermetallgrenzwerte fur Salz sind durch
Verfligung vom 24. April 2007 Uber Speisesalz sowie
durch die Norm STAN 150-85 des Codex Alimentarius
festgelegt. Sie beziehen sich auf folgende Elemente

dig

- - enthalt keine unsere Zusatzstoffe, die wir fijr
Grenzwerte Ergesbnl'ssse 1|‘ur unsere Produkte benutzen, Allergene.
as -az >any Abwesenheit von lonisierung
Arsen (As) < 0,50 mg/kg < 0,40 mg/kg Wir erklaren hiermit, dass unsere Speisesalge
Kupfer (Cu) < 2,00 mg/kg < 2,00 mg/kg weder im Zuge des Herstellungsverfahrems
Blei (Pb) < 2,00 mg/k§ < 2,00 mg/kg ionisiertEk;/verden, hnltt)ch ursprUrégliqh iolnisiek :
Kadmium (Cd) [<0:50 mg/kd <030 mgrk | | Marer: Ebenso erhalien unsere Speisesalze ifine
Quecksilber (Hg) < 0,10 mg/kg < 0,10 mg/kg

VORSCHRIFTEN UND REFERENZNORMEN

- Ministeriellen Zuordnung vom 24. April 2007 bezoger Salze, die fir die Ernahrung der Menschetmtes sind
- Verordnung 1333/2008 des europaischen ParlamedtdasiRates vom 16 Dezember 2008 Uber

Lebensmittelzusatzstoffe.

- STAN 150-1985-Norm des Codex Alimentarius flr dpsiSesalz.
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VERPACKUNG

Da wir standig um die
Zufriedenheit unserer Kunden urjd
Mate (mm) G?lw)cht —_— um die Zuverlassigkeit y[ld die
Prasentation g Bt | GTuPPierung Verbesserung der Qualitdt dgr
L B | ho |Brut | Net Produkte bemiht sind, ist Salins

25kg Sack 8 Lagen mi ISO 9001 zertifiziert.

(Paletten mit | 1200 800] 10034 102B 1040 40 jeweils Um dle Hygleneanforderunger’

Schrumpfolie 5 Sacke die die  Herstellung  vor

Verpackungs-Nummer : Lebensmitteln erfordern

L : L(Lot) - P(Porto Viro) - JJ(Jahr) - A/B (Team) sicherzustellen, sind di

Produktionsstéatten ebenfalls eingr

(1) Palette mit Schrumpffolie (Palette und Uberlgenbergriffen) o
Risikoanalyse nach dem HACCH -

Empfehlung: Um die urspringlichen Eigenschaften des Salzes zu erhalten, Konzept (Hazard Analysis Criticdl
mussen die Paletten an einem sauberen, trockenen und wohltemperierten Control Point) unterworfen

Ort gelagert werden.

VERWENDUNG

Alle zur Lebensmittelindustrie gehérenden Verwerghum in Form von Festkorpern oder Sole.

Hinweis: Die standige Verbesserung unserer Herstellungsverfahren und unserer Arbeitsmethoden verhindern nicht, dass in
seltenen Féllen unlosliche Bestandteile in unserem Meersalz vorhanden sein kdnnen. Diese sind auf die Meeresherkunft des
Salzes zurlickzufiihren (feiner Kies und/oder Muschel-Splitter) und haben eine identische oder geringere Korngrof3e als die
Meersalzkorner. Fur gewisse Gebrauche (wie z. B. Spritzpokelung) ist es also ratsam, vor dem Benutzen eine Filtration oder
Dekantation des Salzes durchzufiihren. Das Mindesthaltbarkeitsdatum betragt 36 Monate ab Produktionsdatum.

Salzkontor Kurpfalz GmbH * Heidigstrasse 1 * 76709 Kronau
Tel: 07253 95910100 * Fax: 07253 95910110 * mail: info@salzkontor.de

Unsere technischen Datenblatter sollen Sie berdd&myvon uns angegebenen Anweisungen bezuglichregdungen unserer
Produkte sind unverbindlich, insbesondere im Fdbée Beeintréachtigung von Dritte




