
Caderno de Especificações  
Denominação de Origem Protegida (DOP) 

SAL DE TAVIRA / FLOR DE SAL DE TAVIRA
D.O.P 



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

Índice



1. nome do produto.......................................................................................................................... 2

1.1.TIPO DE PRODUTO.................................................................................................................... 2

2. descrição do produto................................................................................................................2

2.1.CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS E ORGANOLÉPTICAS.........................................................2

3. área geográfica delimitada da produção.................................................................................5

3.1.FACTORES EDAFO-CLIMÁTICOS................................................................................................5

3.2.FACTORES HUMANOS................................................................................................................6

3.3.LIMITES DA ÁREA GEOGRÁFICA DELIMITADA DA PRODUÇÃO......................................................7

4. elementos que provam a origem do produto..........................................................................7

5. regras de produção................................................................................................................. 10

5.1.CONSTITUIÇÃO DAS SALINAS..................................................................................................10

5.2.DIMENSÕES DAS SALINAS.......................................................................................................12

5.3.PREPARAÇÃO DA SALINAS......................................................................................................12

5.3.1 - LIMPEZA DOS VIVEIROS................................................................................................12

5.3.2 - LIMPEZA DOS CRISTALIZADORES..................................................................................14

5.3.3 - PREPARAÇÃO DAS ÁGUAS............................................................................................17

5.3.4 - ENCHIMENTO DOS TALHOS...........................................................................................19

5.4COLHEITA DA FLOR DE SAL E SAL DE TAVIRA..........................................................................20

5.4.1 - COLHEITA DA FLOR DE SAL DE TAVIRA........................................................................20

5.4.2 - COLHEITA DO SAL DE TAVIRA......................................................................................22

5.4.2.1 - ACARRETO...............................................................................................................25

5.5. MANUTENÇÃO DAS SALINAS..................................................................................................26

5.6. CONSERVAÇÃO E ARMAZENAMENTO......................................................................................27

5.7. ACONDICIONAMENTO DO PRODUTO.........................................................................................28

6. rotulagem................................................................................................................................. 31

7. referências relativas à estrutura de controlo........................................................................31

8. bibliografia............................................................................................................................... 32

9. glossário................................................................................................................................... 33

10. anexos.................................................................................................................................... 35

ANEXO I – LIMITES DA ÁREA GEOGRÁFICA DELIMITADA DA PRODUÇÃO................................................35

ANEXO II – ALGUNS PRÉMIOS ATRIBUÍDOS AO SAL E FLOR DE SAL DE TAVIRA...................................36

ANEXO III – NOTORIEDADE DO PRODUTO...........................................................................................41

ANEXO IV – VARIAS APRESENTAÇÕES COMERCIAIS DO PRODUTO.......................................................65

ANEXO V – LOGÓTIPO DO SAL DE TAVIRA E DA FLOR DE SAL DE TAVIRA..........................................69



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

1. NOME DO PRODUTO

O produto identificado neste caderno de especificações é o Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira  –

Denominação de Origem Protegida (DOP).

1.1. Tipo de produto

O produto insere-se nos géneros alimentícios referidos no anexo I do Reg. (CE) nº 510/2006 e Reg.

(CE) nº 417/2008 e no ponto 1 do Anexo II do Reg. (CE)  nº 1898/2006 de 14 de Dezembro, na clas -

se 1.8 – Outros Produtos.

2. DESCRIÇÃO DO PRODUTO

Designa-se  por  Sal  de  Tavira/Flor  de  Sal  de  Tavira,  o  produto  que  é  produzido  a  partir  da

cristalização da água do Oceano Atlântico, obtido na adiante designada região delimitada (ponto 3) e

de acordo com as definições estipuladas neste caderno de especificações.

Estes  produtos  são  produzidos  artesanalmente  e  apresentam  iodo  sob  a  forma  natural

proporcionalmente incluído nos cristais e em quantidades benéficas. Para alem disso contém ainda

cloreto  de  sódio  (como usualmente  se  define  em termos químicos)  e  oitenta  minerais  bastante

importantes, nomeadamente os oligoelementos existentes na água do mar, tal como a isenção de

lodos e/ou substancias insolúveis.

2.1.Características Físico-Químicas e Organolépticas

O Sal de Tavira é caracterizado fisicamente por se consegue distinguir de uma forma evidente do

cloreto de sódio comum, em que os seus cristais são cristalizados no sistema cúbico o que faz com

que se consigam desfazer com a mão, até um determinado ponto.

A Flor de Sal de Tavira é bem mais frágil à fricção que o Sal de Tavira, é constituído por lamelas

finíssimas que ao mínimo contacto com a mão se desfaz em cristais muito pequenos com sabor

diferente, características químicas em proporções próprias apresentando diferenças que são visíveis
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à vista desarmada, é um sal facilmente solúvel na boca, permitindo a sua utilização directa ‘na mesa’,

onde o simples contacto com a humidade da comida faz com que a flor de sal se dissolva e assentue

o sabor natural dos alimentos. Apresenta um maior ou igual nível de sais minerais, em relação ao Sal

de Tavira, uma vez que a colheita e produção é feita de forma diferente ( ponto 5)

O Sal  de Tavira/Flor  de Sal  de Tavira apresentam diferentes características na sua composição

química  e  física  que  resultam  devido  às  diferenças  existentes  na  sua  região  geográfica,  na

proporcionalidade existente entre as áreas de armazenagem da agua, preparação de salmouras e

cristalização e naturalmente pelo modo de colheita, conforme se pode verificar nas tabelas seguintes.

Tabela 1 : Propriedades Físicas e Organolépticas

PROPRIEDADES Sal Marinho Normal (NaCl) Sal de Tavira Flor de Sal  de Tavira

Forma dos Cristais Cúbica de halite Flocular e cúbica variada

Tamanho dos Cristais Grande dimensão Pequena dimensão Penequinissma dimensão

Rigidez (facilidade em desfazer o
cristal com os dedos)

Média facilidade Grande facilidade
Grandíssima 
facilidade

Solubilidade na água Pouca Muito Grande Muito muito grande

Cor Branco artificial
Depende das condi-
ções atmosféricas *

*Como este produto não tem qualquer tipo de tratamento, caso chova ficará amarelo, caso não chova ficará branco.
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Tabela 2 : Propriedades químicas das diferentes variantes do produto

PROPRIEDADES QUIMICAS Sal Marinho Nor-
mal Sal de  Tavira  Flor de Sal de Tavira

EL
EM

EN
TO

S 
/ S

U
BS

TÂ
N

CI
AS

 

Arsénio, As (mg/Kg) 0,07 0,01 <0,005

Cobre, Cu   (mg/Kg) - <0,015 <0,015

Chumbo, Pb    (mg/Kg) 0,025 0,559 0,048

Cádmio,  Cd     (mg/Kg) 0,05 <0,002 <0,002

Mercúrio, Hg       (mg/Kg) 0,01 <0,005 <0,005

NaCl   % - 97,10% 97,70%

Zinco (mg/Kg) - <1,00 1,00

Ferro (mg/Kg) - 21 4

Manganês (mg/Kg) - 2,2 <2,0

Sódio  % - 35,83% 31,16%

Potássio % - 0,15% 0,22%

Magnésio  % - 0,50% 0,69%

Cálcio  % - 0,10% 0,14%

Sulfatos  % - 0,92% 1,25%

Insolúveis em água       % - <0,01% <0,01%

Iodo Natural ppm - ±630ppm ±630ppm
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3. ÁREA GEOGRÁFICA DELIMITADA DA PRODUÇÃO

A área geográfica de produção das salinas de Tavira inserem-se no Parque Natural da Ria Formosa

e que segundo a classificação das zonas ecológicas, da Carta Ecológica localizam-se no Andar Halo-

Mediterrâneo, protegidas da acção directa do oceano pelas dunas do Andar Psamo-Mediterrâneo,

que em conjunto com as características edáficas da região criam um micro clima que proporciona

condições particulares para a produção de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira com qualidade e

característica especificas de excelência.

3.1. Factores Edafo-Climáticos 

As características particulares do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira são resultado em grande parte

das condições climatéricas da área geográfica delimitada de produção e da ausência de actividades

ambientalmente  agressivas  de  grandes  industrias  e  agricultura  intensiva  neste  sector  da  Ria

Formosa, onde se localizam as salinas.

A área geográfica caracteriza-se por ser uma área lagunar, protegida por uma barreira arenosa da

acção directa do oceano, em que os solos são compactos e apresentam uma impermeabilidade

elevada. O clima é do tipo Temperado Mediterrâneo, com características de semi-aridez, sendo o

Verão prolongado, quente e seco, registando-se em média dois meses secos, em que a temperatura

media anual é elevada (17ºC) e atingem valores máximos diários na ordem dos 35 ºC. Os níveis de

insolação (3,180h/ano) e de radiação solar (160-165 kcal/cm2) atingem valores dos mais elevados de

toda a bacia europeia mediterrânea, factores de elevada importância na produção do sal. 

Os valores da pluviosidade media anual são inferiores a 600 mm e são raros os períodos de chuva

prolongados, para além disso os níveis de evapotranspiração real são superiores aos valores da

precipitação durante o semestre seco.

No que diz respeito ao vento, em Tavira, existe um equilíbrio na distribuição pelos vários rumos, N e

SW, salienta-se no entanto a ocorrência do vento de Levante, forte, muito quente e seco, que sopra

do quadrante Este-Sudeste a partir da Primavera até principio de Outono.

O comportamento das várias variáveis que compõe o mico clima, em que está inserida a Região

Delimitada  da  Produção,  aliadas  às  regras  de  produção  e  à  proximidade  do  Oceano  Atlântico,

atribuem a esta região características únicas para a prática da salinicultura e que contribuem para

aumentar a qualidade dos produtos finais.

Pág. 5 / 70



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

O Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira são um ex-libris desta região, sendo conhecidos pela presença

de natural iodo, proporcionalmente incluído nos cristais deste sal, em quantidades benéficas. Esta

presença deve-se à localização junto ao oceano Atlântico, que devido à constante presença de ar

característico a estas zonas e através do fenómeno de aero-solarização faz com que apareça o Iodo

de forma natural  neste sal,  ao contrario de outros em que este é colocado de forma artificial,  o

mesmo acontecendo com outros compostos importantes como o potássio, o magnésio, o cálcio, o

ferro, os micro-nutrientes e sais minerais. 

Em termos de garantia sobre a origem geográfica do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira, as suas

característica  resultam da  interacção  dos  factores  edáfico-climáticos,  humanos  e  das  regras  de

produção. Resultando assim um produto extremamente apreciado e de elevada qualidade para o

consumidor final, que tem que estar rotulado e mencionar a denominação de origem.

3.2. Factores humanos 

No  que  se  refere  aos  factores  humanos  da  região,  representam  estes,  em  papel  de  elevada

importância na definição das características que o Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira apresentam,

através  do  saber  fazer  das  pessoas  no  que  diz  respeito  à  preparação  das  salinas,  extracção,

armazenamento e conservação do produto. 

Sendo a mão de obra um factor  de extrema especificidade na definição das características que

revestem todas as etapas da produção, realça-se porem, a forma criteriosa e experiente que os

trabalhadores tem que ter, nomeadamente na extracção do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira, para

que  se  consiga  obter  um  produto  final  sem  impurezas,  limpo  e  que  “brilhe  como  diamantes

depositados uns sobre os outros”.

As  técnicas  utilizadas  pelos  trabalhadores  locais,  designados  marnotos,  são  essenciais  para  a

optimização da produção. A remoção de lodos associada à preparação das salinas e à limpeza dos

viveiros, evita que estes se depositem até à época de produção de flor de sal de Tavira. Esta acção

está intimamente ligada quer à manutenção das condições naturais das argilas das salinas, quer à

qualidade do produto final,  em particular  no que se refere à ausência de substâncias estranhas

indesejáveis. Também o controlo do volume de água em cada talho, técnica dominada pelos agentes

locais, influencia de forma marcada o nível de salmoura e o processo de cristalização, determinantes

para a produção do coalho – Flor de Sal de Tavira.

Para a colheita de Flor de Sal de Tavira, o saber manusear dos “coadores” de forma a não provocar

ondulação, revela-se de extrema importância, face à fragilidade do produto, que se encontra a flutuar
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na água do talho. a ocorrência de ondulação conduz à quebra das finíssimas lamelas e ao seu

arrastamento para o fundo, inviabilizando a sua extracção.

3.3. Limites da Área Geográfica Delimitada da Produção

As salinas onde se procede à produção de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira estão situadas no

Parque  Nacional  da  Ria  Formosa,  ocupam  cerca  de  20  hectares,  numa  zona  extremamente

privilegiada onde ambientalmente não existem grandes indústrias poluentes e agricultura intensiva.

Do ponto de vista administrativo a área geográfica delimitada da produção encontra-se circunscrita

às freguesias de Santa Luzia, Santiago e Santa Maria do concelho de Tavira (anexo I) 

4. ELEMENTOS QUE PROVAM A ORIGEM DO PRODUTO

Passaram por cá povos como os Fenícios, os Celtas, os Romanos e os Mouros que deixaram cultura

e conhecimentos que ajudaram ao crescimento de actividades económicas e desenvolvimento da

urbe. Uma das actividades que desde logo prosperou foi a da salinicultura, existindo vestígios em

Tavira que datam do século IV A.C., nomeadamente redes de pesca e restos de peixe salgado em

ânforas bem como loiças de uso doméstico desse tempo característicos desta cidade, talvez pelo

toque pessoal do artesãos que as faziam, que se denominam de potes de Tavira, e mesmo na altura

em que os Fenícios se instalaram nesta região, já se produzia e se fazia uso do sal essencialmente

em actividades relacionadas com a pesca, bem como na conservação dos alimentos em locais mais

longe da costa, tais como carnes e frutos. Uma das utilizações que só se encontra nesta região e

ainda se faz, é o que se designa por “azeitonas de sal”, consiste em salgar em caixotes as azeitonas

maduras de cor arrochada, para ir lavando e comendo ao longo do ano, como se verifica em Itália, no

sul de França e em Espanha nas povoações de carácter agrícola, próximas da costa Mediterrânea e

se estendeu até aqui.

Tal como em Tavira, também em diversos pontos do nosso país que tinham a capacidade de receber

uma actividade como esta, se começou a produzir sal  marinho. Esta dádiva da Natureza jamais

passaria despercebida aos olhos dos Mouros que rapidamente a aproveitaram em maior escala, visto

que D. Afonso III após a conquista do Sotavento Algarvio reservou completamente, no Foral de 1266

a Tavira, “todas as salinas cheias e por encher em Tavira e seu termo”. As salinas foram continuando

como bens da Coroa Portuguesa, e ganhando um papel importantíssimo na expansão Portuguesa ao

Norte de África, já que foi com sal mandado adquirir no Algarve que D. João Mestre de Aviz (então já
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Rei de Portugal) pagou o frete aos navios, por si contratados, para o levarem a si e ao seu exército,

sob suas ordens à conquista de Ceuta, isto no ano de 1415, foi também o sal português que serviu

para recuperar o Brasil aos holandeses aquando da invasão destes.

Segundo se consegue apurar em alguns elementos históricos existentes na Biblioteca Municipal de

Tavira,  a  experiencia  de trabalho na produção e colheita  de sal,  foi  transmitida de geração em

geração.

Face às dificuldades da época os salineiros durante o Inverno, utilizavam os muros separadores dos

diversos compartimentos das salinas para semear as suas próprias plantações, que ajudavam na

sua subsistência, pois havia sempre ao longo do ano aquilo que se chama de horta da casa, sempre

junto às habitações, que era regada com água doce e potável, em que o acarreto era efectuado em

carro de tracção animal, que no Verão esse mesmo transporte era utilizado no acarreto de sal.

Desde  há  mais  de  130  anos,  alguns  dos  moinhos  de  mares  existentes  nesta  região  foram

transformados  em  salinas  devido  à  necessidade  que  o  sal  representava  para  a  indústria  de

conservas,  e  para  a  indústria  química,  que  se  encontrava  em  expansão  na  época.  Antes  da

revolução industrial o sal era um bem alimentar quase exclusivamente utilizado na alimentação.

É  de  salientar  a  existência  de  salinas  em  pleno  funcionamento  há  cerca  de  100  anos  (cinco

gerações), passando de pais para filhos e mantendo-se permanentemente em produção, utilizando

sempre o mesmo processo ancestral, cuja tecnologia foi passada de famílias em famílias ao longo

das várias gerações, 

A extracção de sal faz-se hoje em maior escala que em 1869, sendo a maior parte do produto final

obtido, exportado para fora do concelho e até mesmo para fora do país.

Actualmente, apenas 6 a 8% da produção de sal se destina à alimentação, o restante é decomposto,

sendo que o cloro, em estado sólido, é muitas vezes utilizado na indústria de plástico, na indústria de

produtos químicos, nomeadamente a Lixívia que é uma composição química de vários elementos

entre eles o Cloro. O Sódio, poderá ser utilizado, por si só ou misturado com outra substâncias como

fertilizante.  O  Manganês  e  todos  os  outros  micro-nutrientes,  poderão  ser  utilizados  nos

medicamentos, ou cada um por si como medicamento único.

Apesar de ser um produto de preço relativamente baixo, o sal de Tavira é um elemento necessário à

vida quotidiana,  como tal,  revela ser um produto de importância económica, para país e para a

região, no caso Tavira. 
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Contudo,  não  é  só  a  nível  económico  que  a  exploração  artesanal  de  sal  é  importante,  a  nível

turístico, as marinhas de Tavira exercem um certo fascínio a quem as visita. É frequente observar

que, cada vez mais, existem visitantes que se interessam por esta actividade e que a consideram

particularmente sedutora devido ás técnicas praticadas para a extracção do sal.

Assim Tavira prima pela qualidade do seu sal e por continuar a permitir que a pratica de exploração

artesanal do sal não desapareça.

Note-se porem que o sal de Tavira não se revela importante apenas nos aspectos económicos,

turísticos e culturais. Ele é também de importância extrema no tratamento de certas doenças e até

em usos  cosméticos,  é  usado  também como base  de  um tratamento  homeopático  numa  zona

endémica do sul de Moçambique.

O Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira são conhecidos e reconhecidos nacional e internacionalmente

pelas suas qualidades, obtidas através da exploração artesanal,  que permite que o sal conserve

todas  as  suas  características  e  qualidades.  Por  todo  o  prestígio  e  excelência  que  o  produto

apresenta, valeu-lhe a atribuição de diversos prémios nacionais e internacionais (anexo II e III).

5. REGRAS DE PRODUÇÃO

5.1. Constituição das Salinas

Numa breve aproximação, podemo-nos referir a uma salina como uma porção de terra impermeável

constituído essencialmente por argila figulina muito elástica, impermeável assente em areias e um

tanto ou quanto susceptível à compressão, que foi adaptada pelo Homem a uma geometria própria

para armazenar e evaporar água do mar, isto tudo controlado pela mão do Homem à medida das

necessidades e consoante as circunstâncias de cada momento e fase da colheita, com o único fim, o

de obter sal marinho natural.

Pág. 9 / 70



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

Podemos dividir a salina em três áreas principais, a área de armazenagem, a área de evaporação,

concentração de salmoura e a área de cristalização do sal.

Figura 1 - Esquema da Constituição de uma Salina Artesanal

A área de armazenagem, é composta por dois viveiros (não obrigatoriamente)  sendo o primeiro

denominado de Tejo e o adjacente de contra-tejo, que funcionam como depósitos de água, (matéria

prima que fica em ‘stock’) que são renovados sempre que necessário (usualmente é feito durante o

período de marés vivas na lua cheia  e  lua nova),  existe  ainda uma funcionalidade extra destes

viveiros que é a de decantadores, isto é, a água permanece aqui o tempo suficiente para que as

impurezas existentes à superfície da água se deposite no fundo dos depósitos e não no produto final

(sal produzido). Estes viveiros são também denominados de viveiros de águas-frias devido à baixa

concentração de sais existentes nestas águas. 

Denomina-se área de evaporação ao espaço onde se encontram os viveiros de águas-quentes (que

contrariamente aos viveiros de águas-frias contém uma concentração de sais mais elevada), em que

a principal função destes é a de elevar a concentração de sais, de modo a que a salmoura esteja

com um nível bastante elevado de sal ao entrar nos talhos, permitindo a cristalização mais rápida e

consequentemente  uma maior  rentabilização da salina com um produto  final  equilibrado,  pois  é

nestes viveiros de águas quentes, que se forma o sulfato de cálcio e outras substâncias existentes

na água do mar em excesso, que ficando pelo caminho faz com que o sal extraído tenha menos

insolúveis e metais pesados.
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A área de cristalização é composta principalmente, pelos cristalizadores (denominados também de

talhos) onde se dá efectivamente a cristalização dos elementos da água do mar e cuja dimensão não

ultrapassam 5x10 metros.  Estas  dimensões estão efectivamente relacionadas com o  facto  de a

recolha do sal  ser  feita  manualmente,  através  das divisórias entre  os talhos  (baracha,  madril  e

contra).  A água entra nos talhos a partir  dos corredores através de uns orifícios  existentes nas

divisórias dos talhos – olhais – cuja abertura é feita com o auxílio de um furador e o fecho é feito com

um taco de madeira de forma cónica ou argila dura que se coloca no orifício feito pelo furador. 

A  quantidade  de água que é introduzida de cada  vez  nos talhos  depende da concentração da

salmoura existente, e no grau de salinidade da água a colocar no talho.

Figura 2 - Cristalizadores (Talhos)

Nesta fase de controlo da concentração de salmoura, é necessário existir um equilíbrio muito grande

porque é aqui que se consegue efectivamente garantir  a qualidade do produto final, mantendo a

formação permanente de cristais entre 25 e 28 graus Be na salmoura da talharia, essenciais para

que se cristalize  o  que  de melhor  fica  na água do mar  e  numa proporção que os seres  vivos

assimilam naturalmente. 

5.2. Dimensões das Salinas

A proporção ideal, para a região de Tavira, entre a área de cristalização e a área total da salina é de

1/7, na restante área está incluída a área de armazenagem de água, a área de evaporação e os

muros da salina. No entanto, o número de viveiros é variável consoante a área total da salina, a

rentabilização que o salinicultor decide conferir à mesma e a qualidade do produto final que pretende

obter.

A área de evaporação da salina deve ser concebida de modo que a água percorra o maior caminho

possível, de uma forma lenta e naturalmente através dos viveiros (a espessura dos lençóis de água à

medida que nos aproximamos dos cristalizadores, diminuem), utilizando a lei da gravidade. Isto é
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proporcionado através das pequenas diferenças graduais no nível do fundo dos viveiros em relação

ao nível mais baixo que são os cristalizadores, sem nunca ser necessário recorrer a bombagens de

salmoura ou outros processos mecanizados, mas sim utilizando os elementos da Natureza.

5.3. Preparação da Salinas 

Esta preparação subdivide-se em duas partes distintas, sendo a primeira a limpeza e preparação dos

viveiros (tejos e evaporadores) que se realiza no Inverno e a segunda a limpeza e preparação dos

cristalizadores realizada na Primavera. Ambas são de extrema importância e englobam a limpeza de

lodos e lamas, a reparação dos desgastes provocados pelas intempéries do Inverno e durante a

preparação das águas.

Limpeza dos Viveiros

Os diversos compartimentos destas áreas têm divisórias entre si a que se lhes designam de muros

(motas) para permitir  uma armazenagem de água e a movimentação da mesma. Os muros são

constituídos pelas mesmas argilas que formam todo o terreno, e as suas larguras e alturas são

consoante o seu posicionamento na área de produção e face as solicitações de que são alvo. Devido

ao  material  que  as  constitui  ser  solúvel  e  facilmente  desagregável,  a  erosão  provocada  pelo

movimento das águas e a ondulação proveniente dos ventos, degrada os muros durante o Outono,

sendo necessário fazer reparações anualmente. Por outro lado também é necessário limpar as algas

que se depositam nos primeiros viveiros, uma vez que estas algas flutuam e dificultam a evaporação

(geralmente esta limpeza é feita quando estes viveiros encontram-se em pousio, isto é, durante os

meses de Janeiro, Fevereiro,  Março e Abril). 

Figura 3 - Reconstrução das Motas dos Viveiros de Águas Quentes

Após a limpeza das algas passa-se à limpeza dos viveiros, que consiste em retirar

as lamas que por efeitos da natureza (essencialmente erosão), se desprenderam

dos muros. Essas mesmas lamas vão servir  para reparar  os muros de modo a

obterem a sua forma original.
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Figura 4 - Arranjo dos muros Figura 5 - Reconstrução das Motas dos Viveiros
de Águas Quentes

Preferencialmente estes trabalhos são realizados durante o Inverno quando os barros estão fáceis de

trabalhar e permitem assim que depois de colocados e devidamente secos resistam durante muito

mais tempo. Em alguns destes muros que exercem determinadas funções fulcrais, nomeadamente

os muros que separam as águas dos viveiros de águas-quentes, têm de ser mantidas as condições

de segurança para que seja garantida a divisão das águas, já que é necessário que o salinicultor

caminhe por alguns destes muros de modo a abrir e/ou fechar as comportas para regular o nível de

água.

Há ainda o passo de remoção de cristais e lodos dos últimos viveiros de águas-quentes (isto é, os

mais próximos dos cristalizadores), pois as águas com uma grande concentração de sal (entre 110 e

160 graus/l) vão ai depositando as últimas impurezas e cristalizando o cálcio em demasia e outras

substâncias que tinham até então em solução e que é preferível que deixem de existir antes de as

águas chegarem aos cristalizadores, para que se possa obter um sal o mais puro possível mantendo

todos os minérios nutrientes provenientes da água do mar. Se todo este trabalho não for executado

quando  necessário  (cada  3  a  4  anos),  a  sedimentação  de  inertes  vai  obstruir  a  passagem de

salmoura nesta vasilha, impedir que o nível de água no viveiro não seja o melhor, diminuir o grau de

concentração  da  salmoura,  e  exigir  lençóis  de  água  maiores  e  com  menores  condições  de

concentração.

Limpeza dos Cristalizadores

A área de cristalização é essencialmente constituída por cristalizadores (talhos), separados entre si e

por  corredores por  onde circula a salmoura até entrar  nos talhos.  A estes separadores dá-se o

nomes de baracha, madril e contra, onde cada um tem a sua função bem específica.

Este trabalho vem na sequência do anterior, e não pode nem deve ser feito antes da preparação dos

viveiros pois depende que esta tenha sido feita anteriormente para que possa ai ser depositadas as
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águas de alagação que até então estavam nas salinas durante o Inverno. No fim de cada temporada

(Outono), a marinha (espaço entre os muros de circulação) contém sempre alguns restos de sal e

também de salmoura  que  se  pretende guardar  para o  ano  seguinte  em forma liquida,  por  isso

procede-se ao enchimento por  cima das barachas (alagar  a salina)  com os restos  da salmoura

existente nos viveiros para assim ‘agasalhar’ a salina que consiste em ficar com uma reserva de

salmoura para o ano seguinte. 

O alagamento das salinas protege também a marinha contra os ventos e chuvas, evitando assim a

erosão proveniente  destes  que acabam por  provocar  danos nos  muros de circulação da salina,

criando lodos que acabam por se depositar no fundo dos corredores e talharia. 

Assim sendo, e tendo os viveiros que se encontram mais próximos da talharia reparados e limpos,

vamos utiliza-los para colocar as águas de alagação do ano anterior por bombagem da marinha,

sendo esta a única tarefa que é autorizada por estes meios (havendo a particularidade de a parte por

onde passa a água ser preferencialmente de Inox). Estas águas já contêm um índice de salinidade,

normalmente muito superior ao da água do mar, pois levam menos tempo a cristalizar

Quando a marinha estiver completamente escoada, espera-se que as barachas, o madril e a contra

fiquem completamente secas para que se possa caminhar livremente sobre estas sem destruir as

formas próprias existentes. 

Começa-se então a limpeza e reparação dos cristalizadores, operação esta essencial para manter a

qualidade do sal a extrair e que é obrigatório executar anualmente. Como os talhos ainda contêm

uma réstia de água de alagação é necessário proceder à remoção da mesma com o auxilio de um

rodo direito de madeira, projectando a água na direcção dos contras com rapidez com o fim de que

ela  saia  para  o  corredor  mais  próximo,  ficando  depositados  nos  fundos  dos  talhos  os  lodos

acumulados durante o Inverno, que com o mesmo rodo e técnica se retiram para os corredores. 

Figura 6 - Esgotamento da réstia água que ficou
nos Talhos

Figura 7 - Remoção dos lodos
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Esta operação é repetida talho a talho até que toda a talharia de toda a salina esteja completamente

limpa (isenta de lodos e/ou lamas) ficando em repouso durante alguns dias. Após cada talho estar

completamente limpo, procede-se ao arranjo dos olhais e à consolidação das argilas. É nesta altura

que se procede à limpeza dos corredores retirando a água destes para que o lodo ganhe mais

consistência e ai sim sejam retirado manualmente com o auxílio de uma pá de madeira para cima

dos  muros  sendo  este  depois  carregado  para  lugares  onde  realmente  possa  fazer  falta  para

reparação (alguns muros apresentam sulcos criados pelas águas das chuvas e com estes lodos já

secos consegue-se reparar os mesmos).

De forma a  aliviar  o  esforço  humano despendido  na  execução dos  trabalhos  mais  pesados de

esvaziamento dos talhos foi introduzida uma nova tecnologia com recurso a bomba eléctrica (energia

limpa)

A remoção dos lodos é feito manualmente em alguns corredores, havendo outros em que trabalho de

extracção e carregamento já se faz hoje em dia com o auxílio de uma máquina tipo retro-escavadora

directamente para reboques puxados por tractores agrícola, facilitando e muito o esforço humano

envolvido  nesta  actividade.  Todo  este  ofício  de  limpeza  da  talharia  evita  que  se  mantenham

depositados até à altura de produção de sal, substâncias estranhas e indesejáveis.

É conveniente após a limpeza, manter limpa a salina e toda a talharia durante uns dias para que os

raios solares possam actuar na argila e melhorar as condições naturais das argilas.

Outros arranjos ainda relacionados com a limpeza dos cristalizadores é a dos olhais, que sofrem uma

grande degradação quer por acção da salmoura quer por acção dos próprios marnotos que passam

por cima dos olhais quando estão a fazer a limpeza dos talhos e também durante a extracção do sal.

É por estes olhais que entra a água para os talhos, logo é explícito a importância destes para uma

boa raza de sal  uma vez que é por  aqui  que se controla  o volume de água em cada talho,  e

nomeadamente o nível de salmoura existente. Este está directamente relacionado com a quantidade

de sal que um determinado talho irá produzir, ou seja, todo o sal que um talho produz, é proporcional

com a água (salmoura) ai depositada.

Os olhais se não estiverem em perfeitas condições para se poderem abrir e tapar, influenciam a

sequência  natural  optimizada  de  produção,  que  se  reflecte  naturalmente  na  qualidade  final  do

produto e consequentemente de toda a safra.

Depois destas fase e antes de meter água deve-se proceder ao bater das lamas com uma batedeira

de madeira para se conseguir uma maior compactação e resistência ás infiltrações e para evitar que

pequenos borbotos de lama se soltem quando se procede à tiragem do sal.
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Figura 8 - Salina após a limpeza

No seguimento  da  limpar  os  talhos,  consegue-se  uma  cristalização  do  sal  sobre  a  argila  dura

dificilmente solúvel, não desagregável, sobre a qual se forma uma primeira camada de sal duro a que

se chama de solo do talho. Este solo é importante visto que é sobre este que se vai realizar a

extracção do sal, ou seja, o sal é retirado sem que se toque com os rodos na argila com fim de evitar,

que qualquer lama se desagregue do talho, conseguindo assim um produto branco, limpo e isento de

impurezas, com qualidade superior a qualquer outro que traga argila misturada no sal. Uma limpeza

deficiente dos cristalizadores resulta num produto final impróprio para consumo, devido ao excesso

de insolúveis, provocado pelos lodos e lamas facilmente desagregáveis da salina.

Preparação das águas

Esta fase consiste em armazenar e evaporar a água do mar para lhe aumentar a concentração até à

cristalização.

As águas a utilizar no abastecimento das salinas vêm directamente do Oceano Atlântico através de

barras e estuários naturais que encaminham as águas consoante as marés, até ás comportas do tejo

que  abrem durante  a  enchente  da  maré,  e  enchem-no (o  primeiro  tejo)  até  ao máximo.  A sua

principal finalidade é servir de reserva, para utilizar à medida das necessidades de consumo, nos

viveiros, nomeadamente contra-tejo e viveiros de águas-quentes, onde a água chega a atingir níveis

de salinidade na ordem dos 150 g a 180 g por litro e então abastece toda a talharia.

O enchimento destes compartimentos é feito aquando das marés vivas, já que na maior parte do

tempo, ou seja, nas marés mortas o nível de água não permite o enchimento completo do tejo e

contra-tejo(s).
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Figura 9 - Comporta que permite a entrada de
Água vinda do mar para o Tejo Figura 10 - Comporta de Segurança para

Sustentação de Águas

Os compartimentos que armazenam grandes volumes de água na menor superfície possível, estão

separados entre si por muros de argila com dimensões ideais para que sustenham as águas, que

provocam uma pressão constante nesses muros, havendo até mesmo muros em que a água atinge

os 2,5 m de altura. É importante também que estes muros estejam preparados para que se possa

caminhar sobre eles com os meios necessários para a sua manutenção. 

Como meio de passagem de água, tanto na entrada principal directamente do mar, como de uns

tejos para os outros (onde a água ainda tem ente 50 a 60 cm de espessura de água), as portas são

executadas em túnel de betão, proporcionais ao local onde se encontram e ao esforço que lhes são

exigidas. Estes túneis estão munidos de portas de madeira que deslizam (para abrir e fechar) nos

frisos executados nas paredes e  na soleira  do referido túnel  (pórtico).  Também estas portas de

madeira são de tamanhos proporcionais ao esforço estipulado para elas (a porta que permite, ou

não, a entrada de água directamente do mar para o primeiro tejo é mais resistente que as portas que

permitem a entrada de água entre os contra-tejos), sendo por vezes necessário colocar duas portas

seguidas no mesmo túnel para garantir que a água fica devidamente estancada. É importante que

estes ‘armazéns’ de matéria-prima estejam devidamente guarnecidos destas comportas, uma vez

que toda a produção depende da água que eles guardam.

Nos viveiros de águas quentes (termo utilizado para os sítios onde se depositam as salmouras com

menos  ou  mais  grau  de  concentração)  os  lençóis  de  água  já  têm uma  altura  bastante  menor

comparativamente  com  os  viveiros  de  águas  frias  (os  que  se  encontram  mais  próximos  dos

cristalizadores têm entre 10 a 20 cm de altura). É nestes viveiros que se faz o controlo do grau de

salinidade até chegar aos cristalizadores. Estes são divididos por muros mínimos bem como por

comportas de dimensões proporcionais á dos muros. As comportas são bem mais simples e são

feitas totalmente em madeira (tanto as portas como os frisos onde vão encaixar) o que permite um
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fácil manuseamento das mesmas, se fossem em betão, o cimento reage como cloro e destruía todas

as paredes 

Figura 11 - Pormenor da comporta nos viveiros de
águas quentes

Figura 12 - Entrada de água dos viveiros de
águas quentes para a marinha

Enchimento dos Talhos

Depois da água apresentar o nível de salinidade ideal para abastecer a talharia (salmoura a cerca de

150 a 180 g/l) procede-se à abertura da porta de saída do último viveiro (ou portas visto que por

segurança deverá sempre haver duas portas para um maior controlo da água) para abastecer os

corredores e depois destes já cheios procede-se à abertura dos talhos com o auxílio de um furador 1,

que consiste em fazê-lo passar pelo olhal, com o fim de retirar o pequeno taco de

madeira ou a argila dura que no momento esta a tapar o mesmo. 

Figura 13 - Olhal Figura 14 - Furar o olhal com o furador

Após o abastecimento conveniente (o nível desejado de água nos talhos foi alcançado) medido com

o auxílio de um rodo com uma bitola (permitindo que todos os talhos tenham a mesma quantidade de

água para que se produza uma raza com a mesma quantidade de sal em cada talho da salina) tapa-

1  Vara de madeira com cerca de 2 a 3 cm de espessura e com cerca de 80 cm de 
comprimento

Pág. 18 / 70



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

se o olhal com um taco de madeira ou um pouco de argila dura ficando este bem fechado para que a

água que lá foi colocada não retorne para os corredores.

A argila utilizada para tapar os olhais (se for esse o caso) não deve ser lodo porque corre-se o risco

de se dissolver e deixamos de ter o controlo da salmoura que entra e sai do talho, perdendo também

o controlo  da produção.  Quando esta  salmoura atinge as 250 g/l  inicia-se a cristalização o que

permite de imediato a colheita do coalho (flor de sal) que leva duas a três semanas até estar em

ordem de ser retirada a primeira raza de sal.

Logo após a colocação da primeira água nos cristalizadores e durante todo período de cristalização e

colheita,  devido  á  fragilidade  de  todo  o  terreno  argiloso  em que a  salina  está  implantada  (que

facilmente se desagrega em pó com a menor aragem), os muros são regados de dois em dois dias

com água salgada,  utilizando para esse efeito  um depósito  de 5  mil  litros provido de “chuveiro”

posterior, cheio a partir do tejo da salina. Isto é feito para que o pó não se levante com o vento, mas

tendo sempre a precaução de não regar em demasiada para não provocar lama nos caminhos.

Onde não se consegue regar com o depósito, projecta-se água manualmente dos corredores da

salina com uma pá, fazendo-a cair em forma de chuva afim de que área alguma possa provocar

poeiras. Consegue-se assim evitar que o pó caía nos cristalizadores enquanto o sal se está a formar

ou nas barachas depois do sal estar embarachado. Este é mais um dos cuidados a ter para que se

consiga um produto isento de poeiras, contribuindo para a alta qualidade do produto final.

5.4. Colheita da Flor de Sal/ Sal de Tavira

Há dois produtos distintos que se colhem a partir da altura em que se inicia a cristalização, diferentes

na sua composição química que está directamente relacionado com a sua capacidade de dissolução,

sabor, também é diferente quanto ao tamanho e aspecto dos cristais, que se pode ver a olho nu

estas  duas  últimas  diferenças,  e  ainda  em  relação  ao  processo  de  recolha,  processamento  e

tratamento  final,  tempo  de  cristalização  e  bastante  dependente  do  resultado  das  condições

atmosféricas.

Colheita da Flor de Sal de Tavira

A Flor de Sal ou coalho, é o primeiro que se forma quando a água atinge a saturação necessária

para o início da cristalização (aproximadamente as 250 g/l) começa por se formar à superfície uma
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lamela  finíssima  de  sal  que  flutua  (se  as  condições  climatéricas  o  permitirem isto  é,  não  haja

demasiado vento).

Este produto é colhido diariamente (uma a duas vezes por dia) à mão pelos marnotos com uma

ferramenta própria em forma de coador. A colheita é efectuada com muito cuidado a fim de não

provocar ondulação pois caso contrário face a fragilidade do produto, que se encontra a flutuar na

água do  talho,  pode-se  partir  e  ir  para  o  fundo,  misturando-se  com o  sal  tradicional  que  lá  se

encontra inviabilizando assim a sua extracção. 

Figura 15 - Colheita de flor de sal Figura 16 - Colheita de flor de sal

Consegue-se assim um sal bastante fino em forma de lamelas, que se deposita em caixas próprias

para o efeito com furos que permitem o escoamento da água e para lhe dar uma secagem natural na

própria salina.

Estas caixas estão depositadas sobre tacos de madeira para que não haja um contacto  directo

destas com a argila das barachas da salina, evitando assim que se altere a qualidade do produto

final.

Figura 17 - Salina após a colheita diária de flor de sal

A flor de sal deve ser transportada no dia seguinte (após ter sido extraída dos talhos) nas caixas

onde  foi  depositada  quando  foi  colhida,  para  o  armazém  onde  vai  ser  guardada  até  a  sua

comercialização. Deve-se ter um cuidado especial com estas caixas, mantendo-as limpas de argila e

Pág. 20 / 70



Caderno de Especificações de Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira - DOP

de salmoura que se vai cristalizando no fundo das caixas, lavando-as preferencialmente com água

salgada do mar.

O depósito deve ser feito num armazém ao abrigo de qualquer meio poluente, poeiras, etc. e com

boas condições de higiene. Deve também dispor de um soalho de madeira de pinho não tratado,

assente sobre barrotes, para que o sal não esteja ao nível do chão já que este mesmo que venha

(aparentemente)  seco  da  salina,  traz  sempre  com  ele  uma  quantidade  razoável  de  água  que

necessita de escorrer para a caleira que se encontra no solo.

Colheita do Sal de Tavira

Após a saturação da água nos talhos e fruto da cristalização, no fundo dos cristalizadores começa a

criar-se o  Sal  de Tavira  propriamente dito,  resultado  da sedimentação de micro  cristais  que  se

encontram em suspensão na salmoura e que se vão juntando uns aos outros por aglutinação e

enriquecimento das moléculas do cristal central, com maior ou menor grau de dureza em função da

exposição  solar  e  eólica  (este  grau  de dureza determina  o quão consistentes  se  encontram os

cristais de sal). Este sal é retirado após a secagem quase total da salmoura, e por vezes (quando a

talharia é pouco funda) adiciona-se-lhe água várias vezes com o fim de permitir uma raza com mais

abundância de produto, dependendo da altura da época em que nos encontramos. 

No início da safra as condições atmosféricas permitem o processo referido anteriormente, mas no

final não se deve correr esse risco pois podem ocorrer chuvas, arruinando completamente essa raza.

Existe ainda o problema de o sal ficar muito tempo, após ter sido extraído dos talhos, nas marinhas,

começando a endurecer em demasia tornando-se difícil o seu acarreto, sendo necessário recorrer ao

uso de uma ‘batedeira’, que serve para partir as barachas de sal.

Figura 18 - Colheita do Sal de Tavira

Os marnotos para retirar o sal dos talhos utilizam dois tipos de rodos mediante o trabalho que está a

ser executado. 
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Existe um rodo direito (rodo de rechegar) em forma de cunha , com cerca de 50 cm de comprimento

e 20 a 25 cm de largura e com uma espessura variável de 2,5 a 0,5 cm no corte, dispondo de um

furo com cerca de 3 a 4 cm de diâmetro para que se possa encaixar uma cana da Índia, (por ser uma

vara bastante leve e também consideravelmente maleável, ideal para este tipo de trabalho) que com

o auxílio de um taco de madeira fica completamente presa ao rodo.

Existe um outro rodo em forma de ‘telha’ (rodo de puxar) com aproximadamente

as mesmas dimensões do anterior e com as mesmas características de material.

Figura 19 - Rodo direito (de rechegar) Figura 20 - Rodo em forma de telha (de puxar)

A operação de extracção do Sal de Tavira exige um trabalho muito específico e que carece de mão-

de-obra experiente e criteriosa, conseguindo-se assim um produto final sem impurezas, limpo e o

mais branco possível (no dizer dos antigos marnotos  “que brilhe como diamantes depositados uns

sobre os outros”). Esta operação realiza-se em três tarefas diferentes:

 Rechego
 Encostar do Sal
 Embarachar o Sal

Após duas a  três semanas,  a talharia começa a apresentar  uma amálgama de cristais  mais ou

menos grados e aglutinados com cerca de oito a dez centímetros de espessura em toda a superfície

do  talho,  sendo  neste  momento  que  o  marnoto  procede  ao  rechego  do  talho,

utilizando  um rodo  direito.  O  marnoto  começa  então  de  um  lado  do  talho  a

encostar  o  sal  para  junto  da  baracha  onde  pretende  depois  amontoar  o  sal,

percorrendo depois todo o perímetro do cristalizador. Procura-se então empurrar
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todo o sal com o auxílio do fluxo de água que o rodo para o efeito provoca. Este

trabalho deve ser feito sem tocar no fundo do talho para que mantenha o sal limpo

e livre de impurezas, proveniente de bocados de lodo ou argila em dissolução que

daria ao sal, uma cor cinzenta ou acastanhada que não mais sairá e lhe dará um

aspecto que ninguém comprará para alimentação.

Figura 21 - Rechego do Talh Figura 22 - Rechego do talho

Depois do sal se encontrar o mais junto possível da baracha que se pretende depositar o sal, o

marnoto munido do rodo em forma de telha, começa a puxar o sal  mais próximo possível do sítio de

depósito (antes procede à limpeza da baracha que poderá conter sal da raza anterior).

Finalmente após o sal estar devidamente encostado à baracha o marnoto dá um rechego final, já que

por vezes, ainda fica no fundo do talho algum sal que se pode aproveitar. O cordão de sal resultante

do encostar do sal, deverá ficar repartido pela baracha de modo a ocupar o menor espaço possível,

para que não haja demasiado desperdício, visto que o sal que entra em contacto directo com a argila

da baracha fica impróprio para consumo. O sal fica então a escorrer para dentro do talho enquanto o

marnoto, vai fazer o rechego de um outro talho. 

Este compasso permite  escorrer  a maior  parte da água ainda existente  no sal  para que depois

quando estiver em cima da baracha não a humedeça demasiado. Caso não exista este cuidado, o

marnoto ao andar sobre a lama mole aquando do embarachamento e acarreto poderia estragar a

baracha e misturar a lama com o sal, com o simples facto de andar por cima dela, aumentando assim

o desperdício de sal e deterioração do produto final.
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Figura 23 - Limpeza da baracha Figura 24 Talho após o encostar do sal

Depois do sal estar escorrido o marnoto munido do rodo de puxar procede ao levantamento do sal

para cima da baracha (embarachar do sal), onde vai ficar depositado, dando-lhe a forma cunho. 

O sal fica aqui durante cerca de uma semana, para evitar que endureça (o que aumentará o esforço

humano  na  tarefa  do  acarreto  e  também maior  desperdício).  É  de  todo  este  trabalho,  da  sua

eficiência e empenho dos intervenientes, que depende a qualidade do produto final na salina.

Figura 25 - Embarachar o talho Figura 26 - Salina após a colheita de sal

5.4.1 Acarreto

Logo após a colheita do Sal de Tavira procede-se ao carregamento do sal das barachas onde se

encontra a escorrer a água ainda existente, após ter sido colhido. É um processo rotativo tal como a

colheita do sal, para o armazém onde depois é embalado e comercializado.

Sendo este trabalho de grande importância devido ao pó e ao risco de ocorrer chuvas, que estragam

completamente todo o sal que esteja na salina embarachado.
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O acarreto é feito com recurso a carros de mão e um parafuso senfim em tubo, munido de uma tulha

que fica assentado dentro da salina em cima das barachas, para que ai possa ser despejado o carro

de mão (o tempo que o semfim leva a elevar o sal despejado na tulha é o tempo necessário para

encher outro carro de mão) e de uma saída à altura do transporte que depois leva o sal para os

armazéns. Esta máquina funciona com um motor eléctrico, e devido à sua estrutura leve transporta-

se com apenas a ajuda de duas pessoas (uma junto à tulha dentro da salina e outra junto á saída no

muro).

Figura 27 - Despejar do carro de mão na tulha Figura 28 - Pormenor da tulha

5.5. Manutenção das Salinas 

Depois da recolha do último sal e de serem retirados todos os utensílios (caixas, travincas, suportes

paras as caixas, etc.) procede-se a abertura de todos os olhais dos talhos e a abertura de todas as

portas dos viveiros de aguas quentes e das portas da entrada da salina para que se proceda ao

agasalho da salina. Agasalho este que consiste em cobrir todo o espaço de cristalização com cerca

de 20cm a 30cm de salmoura, para que a salina não perca a salinidade das argilas e para evitar que

a erosão destrua a forma dos diversos compartimentos dos cristalizadores. Com esta camada de

salmoura é evitado o impacto directo das chuvas e dos ventos que devido à fragilidade das argilas,

se dissolviam. Consegue-se também com este alagamento criar um armazenamento de água com

um grau de salinidade superior à água do mar, o que permite ter um stock antecipado para o início

da próxima época (aquando da preparação das águas).
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Figura 29 - Alagamento das Salinas Figura 30 - Alagamento das salinas

Os viveiros durante o Outono e Inverno, estão vazios para oxigenarem, secarem e aproveitarem os

raios ultra violetas que surgem, purificando e tratando as argilas e modo natural.

5.6. Conservação e Armazenamento 

A  condição  fundamental  para  a  conservação  e  garantia  de  não  se  perderem  as  principais

características do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira, é o seu armazenamento ser efectuado em

local seco.

O  Sal  de  Tavira  é  transportado  em reboques  para  os  armazéns  onde  é  guardado  durante  as

estações do Outono, Inverno e Primavera, altura em que se procede ao embalamento do produto

final. Ao chegar ao armazém os reboques de sal são descarregados sobre um parafuso senfim, que

eleva o sal para uma fita transportadora que o deposita a uma altura de cerca de 5 metros, sendo ai

depois  mais  tarde  acomodado  manualmente  de  modo  a  tirar  o  máximo  proveito  da  altura  do

armazém. Todas as máquinas são munidas de motores eléctricos para que não exista qualquer

poluição dentro dos armazéns, conseguindo-se assim proteger este produto de todas as intempéries

que estaria sujeito caso estivesse na rua.

Por outro lado e depende do tamanho e nível de produção da salina, pode efectuar acondicionamen -

to do Sal de Tavira directamente na própria salina, inclusive a cosedura dos sacos, dispensando-se

desta forma o acarreto do sal para um armazém 
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Figura 31 - Descarregar do reboque no
armazém

Figura 32 - Elevar o sal com o auxílio do senfim
e da fita transportadora

A flor de sal deve ser transportada no dia seguinte à sua extracção, para o armazém onde vai ser

guardada até a sua comercialização.

O depósito deve ser feito num armazém ao abrigo de qualquer meio poluente, poeiras, etc. e com

boas condições de higiene. Deve também dispor de um soalho de madeira de pinho não tratado,

assente sobre barrotes, para que o sal não esteja ao nível do chão já que este mesmo que venha

(aparentemente)  seco  da  salina,  traz  sempre  com  ele  uma  quantidade  razoável  de  água  que

necessita de escorrer para a caleira que se encontra no solo.

5.7. Acondicionamento do produto

O produto apresenta-se comercialmente sob a forma de:
a) Flor de Sal de Tavira
b) Sal de Tavira

A tabela seguinte e no anexo IV (variantes do produto) ilustram os diferentes tipos de materi-

ais utilizadas nos vários produtos:

Flor de Sal de
Tavira Sal de Tavira

Saco  
Pote plástico 

Pote vidro 
Caixa plástica  
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Figura 33 - Diversas embalagens do produto

Todo o processo de encher os sacos/embalagens, dosagem e selagem da Flor de Sal de Tavira é

efectuado manualmente.

Para o Sal de Tavira o processo de enchimento dos sacos/embalagens pode ser feito de dois modos

distintos: manualmente e directamente na própria salina ou com recurso a meios tecnológicos mais

recentes, isto é, utilizando um parafuso sem-fim com duas saídas, com um pequeno manípulo que

permite dirigir  o sal  para uma ou para outra saída, naturalmente que todo este processo tem a

supervisão dos meios humanos especializados para que se mantenha a qualidade do produto final.

Todas as operações de processamento, embalamento, dosagem e acondicionamento do produto são

realizadas na área geográfica delimitada da produção 

Figura 34 - Enchimento de sacos na salina Figura 35– Com recurso a tecnologias 
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Figura 36 - Enchimento dos sacos no armazém Figura 37 – Enchimento manual

O Sal de Tavira pode ser também ser vendido moído conforme a exigência do cliente, sendo que

para tal é usado um moinho com dois rolos em Inox, assente numa estrutura de aço para dar suporte

e consistência ao conjunto, naturalmente que também este processo é supervisionado por meios

humanos especializados.

Figura 38 - Moagem de sal Figura 39 – Cosedura dos sacos de sal moído

Uma outra condição fundamental para a conservação das características dos produtos é a utilização,

no  acondicionamento  e  comercialização  do  produto,  de  embalagem  inviolável  e  à  prova  de

humidade.
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6.  ROTULAGEM 

O Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira são rotuladas no estrito cumprimento da legislação para os

produtos alimentares. Da rotulagem consta obrigatoriamente as seguintes menções

a) Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira – DOP e/ou Denominação de Origem Protegida

b) Logótipo do Sal de Tavira e Flor de Sal de Tavira (anexo V).

c) Identificação do produtor (endereço, logótipo, ano do lote, prémios recebidos) 

d) Símbolo e menção comunitários de “Denominação de Origem Protegida”  - partir da decisão 

comunitária

7. REFERÊNCIAS RELATIVAS À ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e certificação a observar na obtenção da Flor de Sal de Tavira e do Sal de Tavira é efectu -

ado por organismo de controlo reconhecido legalmente para o efeito.

A marca de certificação contém, pelo menos as seguintes menções: 

a) Nome do Produto - Sal ou Flor de Sal de Tavira

b) Nome do Organismo Certificador.

c) Nº de Serie (Ano do Lote, código que permite rastrear o produto) 
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9.  GLOSSÁRIO

n.m. – nome masculino
n.f. – nome feminino
v. – termo verbal

Alcofa – (n.f.) vasilha feita em palma ou vime ou ainda verga, utilizada para o transporte de sal à
cabeça.

Acarreto – (n.m.) acto de elevação do sal desde as barachas até aos muros e/ou serra (eiras), com
meios humanos eiras.

Babaça (n.f) – água que fica no talho após se ter puxado todo o sal para cima da baracha.

Baracha (n.f) – local onde se coloca sal aquando da sua extracção.

Batedeira (n.f) – utensílio usado para partir o sal quando este se encontra muito duro nas barachas e
para aumentar a consistência das lamas dos muros.

Coalho –  (n.m.)  nome  comum  aplicado  pelos  marnotos  à  Flor  de  Sal,  também  é  usualmente
denominado de nata.

Combeiro – (n.m.) tripé onde era posta uma corda na perpendicular afim de pendurar uma caixa de
madeira com três lados para ser manipulada manualmente pelo homem e com a qual se elevava a
água da salina para o viveiro mais próximo.

Contra (n.f.) – parte do talho onde se encontra o olhal.

Escoadeira (n.f.) – utensílio usado para a recolha do coalho (flor de sal).

Esteiro (n.m.) –braço do rio que abastece água ás marinhas.

Embarachar (v.) – nome dado à acção de colocar o sal que se encontra encostado à baracha para
cima desta.

Furador (n.m.) – utensílio utilizado para abrir os olhais dos talhos.

Madril (n.m.) – parte traseira do talho.

Marinha (n.f.) – conjunto de cristalizadores.

Marnoto (n.m.) – homem que trabalha nas salinas.

Pá de Madeira – pá utilizada para trabalhar com as lamas e os lodos aquando da sua remoção.

Prancha (n.f.) – trave em madeira que se destina à passagem dos marnotos das barachas até ao
muro sobre o corredor, aquando do acarreto do sal.

Raza (n.f.)  – uma tiragem de sal; Durante a estação em que se processa a exploração das salinas
(Verão), existem várias tiragens de sal, ou seja, várias razas por cada temporada.

Rechego  (n.m.) – acto de aproximação do sal que se encontra nos talhos para as barachas. O
marnoto utiliza o rodo direito para executar esta acção.

Rodo (n.m.) – utensílio de madeira usado para a colheita do sal. Pode ser um rodo direito (usado
para rechegar o talho) ou um curvo (usado para puxar o sal para cima da baracha).

Safra (n.f.) – resultado final anual da exploração das marinhas.

Salineiro (n.m.) – dono ou arrendador responsável pelas salinas.
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Salinicultor (n.m.) – homem que no momento se encontra a fazer a exploração das salinas.

Salinidade (n.f.) – concentração de sal na água (g/l).

Salmoura (n.f.) – água do mar com uma maior salinidade.

Talharia (n.f.) – conjunto de talhos.

Talho (n.m.) – unidade mínima de exploração disposta geometricamente (quadrado ou rectângulo)
onde se procede a cristalização.

Travinca (n.f.) – placa de madeira utilizada para limitar o percurso da água nos corredores.
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10. ANEXOS

ANEXO I – Limites da área geográfica delimitada da produção

A zona de produção do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira, em termos administrativos, situa-se

aproximadamente entre as coordenadas X=235404,77 e X=247494,12 e Y=12722,24 e Y=36038,73

(sistema de coordenadas Datum 73 Hayford Gauss IGOE, com ponto fictício a X=200 km e Y=300

km).

Em termos geográficos pode dizer-se que a região produtora se situa a Oeste da cidade de Tavira,

ao  longo  das  duas  margens  do  Rio  Gilão,  estendendo-se  na  margem direita  até  à  Ribeira  do

Almargem e na margem esquerda ate à povoação de Santa Luzia.
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ANEXO II – Alguns prémios atribuídos ao Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira
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ANEXO III – Notoriedade do produto

A excelência e qualidade do Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira são conhecidos e reconhecidos
mundialmente 

Figura 40 – Mostra de produtos na Feira internacional de Nurenberg  – Alemanha 

Figura 41 – Mostra de produtos na Feira internacional de Paris - França
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Figura 42 – Mostra de produtos na Feira internacional de New York - EUA
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ANEXO IV – Varias apresentações comerciais do produto 

Sal de Tavira

Sal Tradicional Fino ou Tal e Qual

Saco de Polyethilene (25Kg)
(40x80 cm)

Euro Palete
40 Sacos = 1000Kg

Sal Tradicional Fino ou Tal e Qual

Saco de Polyethilente (1.5kg)

Euro Palete
5x3x6 = 90 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 6 embalagens

Sal Tradicional Fino ou Tal e Qual

Saco de Polyethilene (1Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 6 embalagens

Sal Tradicional Tal e Qual

Embalagem de Plástico (1.5Kg)

Euro Palete 
5x3x6 = 90 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 4 embalagens
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Flor de Sal de Tavira

Saco de Polyethilene (25Kg)
(40x80 cm)

Euro Palete
40 Sacos = 1000Kg

Pote de Plástico (1.5Kg)

Euro Palete
5x3x6 = 90 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 4 embalagens

Saco de Juta (0.5Kg)
Produto acondicionado em

Saco de Polyethilene

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 8 embalagens (Sacos de Juta)
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Saco de Polyepropilene (0.25Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

 (*) Cada caixa com 24 embalagens

Embalagem de Polyethilene (0,5Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

 (*) Cada caixa com 8 embalagens

Saco de Linho Impresso (0.25Kg)
Produto acondicionado em

Saco de Polyethilene

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 16 embalagens (Sacos de Linho)

Pote de Vidro Oval
(200g/400g)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)
 (*) Cada caixa com 6 embalagens

Pote de Vidro Quadrado
(200g/400g/800g)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

 (*) Cada caixa com 6 embalagens
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Pote de Vidro Redondo c/ Colher em
Madeira

(200g/400g)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

 (*) Cada caixa com 6 embalagens

Pote Hexagonal
(600g)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

 (*) Cada caixa com 6 embalagens

Flor de Sal com Oregãos

Embalagem de Polyethilene (0.5Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 8 embalagens

Pote de Vidro c/ Tampa Metálica (0.25Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 6 embalagens
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Pote de Vidro Quadrado (0.215Kg)

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 6 embalagens 

Embalagem (0.125Kg)

Embalagem em Polyethilene

Euro Palete
5x3x7 = 105 (Caixas de Cartão*)

(*) Cada caixa com 16 embalagens 

ANEXO V – Logótipo do Sal de Tavira e da Flor de Sal de Tavira
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