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FLEUR DE SEL LE SAUNIER DE CAMARGUE

Die Fleur de Sel -Kristalle des Meersalzes aus @amargue- entstehen im Sommer auf der Oberflache de
Kristallisationsbecken und werden manuell geernt®lach dem Abtropfen, das mehrere Stunden in der
Sonne erfolgt, wird das Fleur de Sel de Camarguen&chst gesiebt und dann verpackt. Die knusprigen,

unregelmafig geformten Salzkdrner des Fleur de 8elCamargue unterstreichen dezent den Geschmack der

Speisen.

PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE EIGENSCHAFTEN

N . Referenzverfahrer
Einheit Garantierter Wert AFNOR - Nomm SO -~ Norm
Na Cl (auf Trockenmasse) % > 98 NFT 20-057 ISO 6227
Gewichtsverlust (bei 110° C) % <4 NFT 20-401 ISO 2483
Einheit Typische Werte Referenzverfahren
aus unserer Analyse AFNOR - Norm ISO - Norm
Kérnung Hauptanteil der Kérner zwischen NEX 11-507 1SO 2591
0,4 und 5 mm
Unldsliche Bestandteile % <0,07 I1SO 2479
Dichte (bezogen auf die Trockenmasse) kol 0,8 Internes Verfahren
Sulfat (bezogen auf die Trockenmasse) pglin 1000 NFT 20-405 | ISO 2480
L . Referenzverfahren
Einheit Standardnahrwerte AFNOR - Norm 1SO - Norm
Calcium (bezogen auf die Trockenmasse) ppm 1400 NFT 20-406 ISO 2482
Magnesium (bezogen auf die Trockenmassq) ppm 1000 NFT 20-406 ISO 2482
Natrium (bezogen auf die Trockenmasse) 9 39,3
Proteine - Kohlehydraten - Fett - Ballaststoffe 0

BEHANDLUNG

Keine

METALLISCHE VERUNREINIGUNGEN

Die Schwermetallgrenzwerte fir Salz sind durch die
Norm STAN 150-85 des Codex Alimentarius festgeleg
Sie beziehen sich auf folgende Elemente :

Ergebnisse flir dag

Grenzwerte Salz von Salins
Arsen (As) < 0,50 mg/kg < 0,05 mg/kg
Kupfer (Cu) < 2,00 mg/kg < 1,00 mg/kg
Blei (Pb) < 2,00 mg/kg < 1,00 mg/kg
Kadmium (Cd) < 0,50 mg/kg < 0,20 mg/kg
Quecksilber (Hg)| < 0,10 mg/kg < 0,04 mg/kg

—

Frei von GVO
Wir bestatigen hiermit, dass unsere aktuell
Herstellungsverfahren jede Benutzung Vg
Produkten ausschlie3en, die zu gentechnis
veranderten Organismen fihren
Ebenso enthélt keiner unserer Zusatzstoffe,
wir fur unsere Produkte benutzen, GVO.

Frei von Allergenen
Unsere Herstellungsverfahren schliel3en jede
Benutzung von Produkten aus, die im Sinne
vom Anhang Il der Verordnung (EU) N
1169/2011, Allergene in unsere Salze bringe
kdnnen. Ebenso enthalt keiner unserer

Zusatzstoffe, die wir fur unsere Produkie

benutzen, Allergene.

Ohne lonisierung
Wir erklaren hiermit, dass unsere Speisesa
weder im Zuge des Herstellungsverfahre
ionisiert werden, noch urspriinglich ionisie
waren. Ebenso erhalten unsere Speisesa
keine ionisierten Zutaten.
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VORSCHRIFTEN UND REFERENZNORMEN

STAN 150-1985-Norm des Codex Alimentarius fur dpsiSesalz.
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MIKROBIELLE VERUNREINIGUNGEN

In mikrobiologischer Hinsicht ist Salz durch

aktuellen Lebensmittelbestimmungen kei Keime Ergebnisse / 1g
besonderen Vorschriften unterworfen. Wir ha |Anerobe Sulfitreduktoren <10
dennoch schon seit mehreren Jahren ¢ |Hefe <10
\l;berwakchungstpladn t f["Jr a{ltet Produktiomse [\vio]d <20
erpackungsstandorte eingesetzt, um : — N
gemass den Hygiene- und Gesundheitsmalinahme| Koj’;\gulase pos,ltlve'Staphon.kokk,n <1
in unseren Werken zu iiberpriifen, daf sich keine [WWarmetolerante coll|for°me Keim <1
Verunreinigungsquelle entwickeln konnte, die die [Coliforme Keime bei 30°C <1
Qualitat unserer Produkte beeintrachtigen konnte. [Aerobmesophile Flora <100
den Gehalt an mikrobiellen Verunreinigungen bei |Aerobmesophile Sporenflora <50
unseren Salzen zu bestimmen. ~[intestinalen Enterokokken <1
Die nebens_tehende_TabeIIe zeigt die Ergebniss¢ [gzimonelen Null
normalerweise bei der Untersuchung uns L stera N
Meersalze gewonnen werden :
PRODUKTIONSSTATTE

Salins ist ISO 9001 und IFS zertifiziert, da wirgdig . )
um die Zufriedenheit unserer Kunden und um |di Salzgarten von Aigues-Mortes

Zuverlassigkeit und die Verbesserung der Qualigi{ d _ (F-30220) _
Produkte bemiiht sind. in der Nahe von Montpellier.

174

Um die Hygieneanforderungen sicherzustellen, deq d
Herstellung von Lebensmitteln erfordern, sind |dig EMPFEHLUNG
Produktionsstatten Aigues-Mortes, Varangeville lndl ym die urspriinglichen Eigenschaften dieses
Dax ebenfalls einer Risikoanalyse nach dem HACEP|- ,npehandelten Salzes zu erhalten, bei dem es

Konzept (Hazard Analysis Critical Control Point)| pesonders leicht zu Verklumpungen kommt,
unterworfen. miissen die Paletten an einem sauberen, trockg¢nen

und wohltemperierten Ort gelagert werden. Dag
Stapeln der Ware sollte vermieden werden.

VERWENDUNG

"Das Produkt kann nach der européischen Verordnung EW@&B84/2007 und 889/2008 fur biologische und
naturliche Produkte verwendet werden."

Hinweis: Die standige Verbesserung unserer Herstellunfgwem und unserer Arbeitsmethoden verhindern nidss in
seltenen Fallen unldsliche Bestandteile in unsevisarsalz vorhanden sein kénnen. Diese sind aufigeresherkunft deg
Salzes zurlickzufiihren (feiner Kies und/oder Mus&@mditter) und haben eine identische oder gering@nengrofie als dig
Meersalzkérner. Fiir gewisse Gebrauche (wie z. BtZpgkelung) ist es also ratsam, vor dem Benutira Filtration ode
Dekantation des Salzes durchzufihren.

Cie des SALINS DU MIDI et des SALINES DE L'EST
92-98 boulevard Victor Hugo — 92115 CLICHY - FRANKREICH
AG - Kapital von 68 040 000 Euros — 412.431.744 R.GANTERRE

Unsere technischen Datenblatter sollen Sie berdd&von uns angegebenen Anweisungen bezlglichrggmdlungen unserer
Produkte sind unverbindlich, insbesondere im Fd#e Beeintrachtigung von Dritte
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