a sofre a agdo das
quais arrastam terra e
se depositam ou ficam em

erosdo causada pelas marés e
esta altura as aguas da salina
nidade baixa, crescem ervas e
diferentes compartimentos, nos
anais e as eiras desnivelam-se.

da Primavera (entre fevereiro e abril),
que as chuvas acabam, inicia-se a safra
sd termina quando as chuvas regressam.

O processo da safra pode ser dividido em 3
partes:

- Os trabalhos preparatdrios, que tém o
objetivo de preparar a salina para a produgéo
de sal. Sdo o conjunto de trabalhos de limpeza
e reconstrugdo da marinha, assim como a cura
dos solos.

+ A producdo de sal, que consiste num
conjunto de trabalhos de cristalizagdo, por
evaporagoes sucessivas, até a colheita do sal.
Decorre desde finais de junho até setembro/
outubro desde que as condigGes

atmosféricas o permitam.

* A fase de remogéo e conservacéo do sal,
que € o final da safra. E nesta fase que se
achega os montes de sal e os cobrem com tela
plastica e redes.
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E um produto 100% artesanal em que o seu
processo de produgdo estd dependente
apenas de condigdes naturais e de
intervengdo humana. O resultado é um sal de
excelente sabor, textura e sob uma forma de
apresentagdo mais virgem. A extragdo manual
do sal é executada por marnotos com
instrumentos de madeira ndo tratada, ndo
existindo assim contacto com qualquer tipo de
metais ou substéncias que adulterem o
genuino sabor do sal.

A flor de sal

E a fina camada que flutua a superficie das
salinas. Os primeiros e frageis cristais sédo
extraidos, diariamente, de forma cuidadosa.
Antes de serem embalados sdo secos ao sol.
A flor de sal é, por norma, usada em saladas,
sopas, legumes cozidos e pratos de peixe ou
carne grelhados, por forma a acentuar o
sabor dos alimentos.

A salicérnia

A exploragdo dos recursos vegetais das
zonas salgadas estuarinas, teve o seu
ponto alto na época da apanha do moligo.
Contudo, a utilizagdo destas plantas,
nomeadamente na alimentagdo e
medicina, s6 recentemente tem vindo a ser
explorada no nosso pais. A Salicornia
ramosissima, conhecida como salicérnia,
tem vindo a ser utilizada na alimentagdo,
nédo s6 em saladas mas também como "sal
verde" em substituicdo do sal de cozinha.
Varios estudos cientificos internacionais
sugerem diversas propriedades medicinais
para algumas das suas espécies, tais como
atividade antioxidante, antitumoral,
diurética e repositora de eletrolitos.
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T Ciclo de producao do sal

Colocar o sal
rido a secar
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