
 

Les éléments de cette fiche ont pour but de vous informer ; ils correspondent à l'état actuel de nos connaissances. L'information contenue dans nos fiches techniques est conforme aux exigences de la règlementation en vigueur. La grande variété des supports et des 
conditions d'emploi qui échappent à notre contrôle ne nous permettent pas de garantir un résultat ni d'assumer une quelconque responsabilité. L'utilisateur doit se conformer à la réglementation en vigueur et respecter les droits de propriété industrielle. 
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Création 
 

Le « SEL FIN DE GUÉRANDE LABEL ROUGE » est récolté manuellement en marais salants. 

Origine : France – Presqu’île Guérandaise 

 
 

CARACTÉRISTIQUES 

PHYSIQUES 
Source : Fournisseur 

➢ Taux d’insolubles : ≤ 0.50% 

➢ Taux d’humidité : ≤ 2% 

➢ Granulométrie : entre 0.1 et 1mm (au moins 95%) 

CARACTÉRISTIQUES 

CHIMIQUES 

Source : Fournisseur 

✓ Chlorure de sodium (sur sec) : ≥ 94% (g/100g) 

✓ Sodium : ≤ 39 g/100g 

✓ Magnésium : ≥ 0.30 g/100g 

✓ Calcium : ≥ 0.10 g/100g 

✓ Potassium : ≥ 0.05 g/100g 

✓ Fer : ≥ 7.5 mg/100g 

✓ Manganèse : ≥ 0.20 mg/100g 

✓ Arsenic : ≤ 0.5 mg/kg 

✓ Cuivre : ≤ 2 mg/kg 

✓ Plomb : ≤ 2 mg/kg 

✓ Cadmium : ≤ 0.5 mg/kg 

✓ Mercure : ≤ 0.1 mg/kg 

CRITÈRES 

MICROBIOLOGIQUES 
Source : Fournisseur 

Germes Valeurs maximales 

Flore totale / g 5 000 

E. coli /g 1 
 

CONDITIONNEMENT • Sac de 10kg 

STOCKAGE Le « SEL FIN DE GUÉRANDE LABEL ROUGE » doit être stocké dans son emballage d’origine, fermé, bien 

protégé du soleil, de la pluie et d’une chaleur excessive. Le local doit être sec, exempt d’odeurs désagréables, 

et protégé des nuisibles. 

INFORMATIONS 

COMPLÉMENTAIRES 

✓ Ce produit n’est pas un allergène majeur selon le règlement UE n°1169/2011. 

✓ En cas de reconditionnement, ce produit ne peut plus être porteur du Label Rouge. 

✓ Garanti sans additif. 

 

SEL FIN DE GUÉRANDE LABEL ROUGE 
Sel marin gris alimentaire 


