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Il Delta del Po veneto si estende su una vasta 
superficie ad est di Rovigo e a sud di Chioggia, 
e confina a sud con l’Emilia Romagna. La laguna 
di Chioggia vanta origini antichissime: la leggenda 
racconta infatti che i compagni di Enea vi appro-
darono dopo aver abbandonato Troia. Cittadina 
piuttosto importante, Chioggia subì una prima 
distruzione nell’810 ad opera dei Franchi di Pipino 
il Breve e un’altra per mano degli Ungari nel 910. 
Ricostruita, raggiunse l’antico benessere anche 
grazie allo sfruttamento delle saline, presenti in 
laguna sin da epoca romana, tanto da essere ri-
conosciuta fin da allora come capitale del sale 
nel Mediterraneo.
Nell’antichità la produzione di sale era l’attività 
più importante per l’economia della città che im-
pegnava gran parte della popolazione e delle for-
ze a disposizione. Nelle acque di Chioggia vi erano 
fino a 72 recinti acquei, detti anche “fondamenti di 
salina”, che riuscivano a produrre circa 216 volte 
il bisogno dell’intera popolazione per un anno. Il 
sale prodotto era indispensabile per i commerci e 
il suo pregio permetteva agli abitanti di poter ac-
quistare qualsiasi altra merce difficile da reperire 
nelle terre lagunari. Il “Sal Clugiae”, sale di Chiog-
gia, era considerato un bene dello Stato, il sale più 
rinomato all’epoca.
Oggi Chioggia è una bellissima cittadina, che 
sembra una Venezia in miniatura, con un centro 
storico incantevole, fatto di calli, ponti ed eleganti 
palazzi che si affacciano su canali lungo i quali 
sono attraccate coloratissime barche da pesca.

chioggia
Capitale del sale
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ilterritorio
Il Delta del Po è stato inserito nel 1999 tra i patri-
moni dell’umanità d’Italia dall’UNESCO e com-
prende le aree naturali protette istituite nel territo-
rio geografico di riferimento.

La Riserva ricade nella zona biogeografica con-
tinentale ed è costituita da un insieme fluviale 
caratterizzato da un tratto di fiume di rilevanti di-
mensioni e portata, con sistema deltizio, sistemi 
dunali costieri, zone umide vallive (molto estese 
e principalmente salmastre), formazioni sabbiose 
(scanni) e isole fluviali con golene e lanche. L’o-
pera dell’uomo nel tempo ha regimato le acque 
e bonificato i terreni ma ha provveduto anche alla 
conservazione di vaste zone umide, come le valli 
salmastre, e tuttora garantisce la buona conser-
vazione delle lagune con sbocco diretto al mare. 
La parte valliva è contraddistinta dalla presenza di 
un complesso sistema di canneti, barene, canali 
e paludi utilizzate prevalentemente per l’alleva-
mento del pesce. 
Gli ecosistemi sono conservati grazie alle carat-
teristiche degli ambienti e alle leggi regionali e na-
zionali che pongono al primo posto la conserva-
zione dell’integrità ecologica, dei sistemi naturali 
e delle specie.
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Tutta la filiera di produzione del sale Gemma di mare è totalmente italiana: vaglio, lavaggio, essiccazione, 
iodatura e confezionamento avvengono, infatti, nello stabilimento di Porto Viro in provincia di Rovigo, vera 
e propria avanguardia industriale ed esempio virtuoso di officina produttiva italiana. Qui il cloruro di sodio 
arriva via mare dalle saline del Gruppo e viene stoccato in cumuli in un’area dedicata per iniziare il proces-
so di lavorazione, e da qui riparte, confezionato nei diversi formati destinati ai molteplici canali di mercato 
di Compagnia Italiana Sali – dalla GDO all’HORECA a tutto il settore dell’Industria (agroalimentare, chi-
mica, tessile, trattamento acque, disgelo) – verso i mercati italiani, europei, degli Stati Uniti e dell’Australia.
Inaugurato nel 1974 – anno in cui venne liberalizzata la vendita di sale alimentare consentendo così 

a Compagnia Italiana Sali di iniziare la distribuzione in tutta Italia attraverso il marchio Gemma di mare 
– nel 2018, dopo 40 di attività, lo stabilimento è stato oggetto di una serie di lavori di ristrutturazione e 
ammodernamento, che hanno incluso anche importanti investimenti in nuovi macchinari: dagli impianti di 
essiccazione e stoccaggio alla nuova linea di confezionamento molto più performante.
Oggi lo stabilimento – che si estende su una superficie di 40.000 mq di cui 8.000 coperti e può contare 
su una forza lavoro di 60 addetti tra operai e impiegati – ha una capacità produttiva di 250.000 t. L’impe-
gno e l’attenzione alla salvaguardia ambientale sono un altro fiore all’occhiello dell’impianto, che utilizza 
energie rinnovabili (solare ed eolica), gode dell’illuminazione naturale grazie ad aperture con pannelli 
infrangibili (per evitare rischi di contaminazione con vetri) ed è dotato di appositi filtri aspiratori per la de-
polverizzazione. All’interno è presente un reparto qualità che monitora i processi produttivi e il prodotto 
finale e effettua valutazioni comparative con altri prodotti presenti sul mercato. Tutta la filiera produttiva 
è conforme allo standard HACCP e lo stabilimento possiede le più importanti certificazioni di sistema 
comme ISO 9001 e ISO 45001, IFS Food e KOSHER e certificazioni di prodotto tra cui VEGAN, GLUTEN 
FREE e ECO CERT.

la filiera italiana
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Gemma di mare è la marca italiana di qualità, 
che da sempre offre il miglior sale marino, 

per gusto, salute e sicurezza. 

Con una gamma ricca e completa di formati per 
diversi usi e tipologie per differenti preparazioni.

la storia

del nostro sale 

INIZIA CON

UN INCONTRO SPECIALE...

IL sole

IL vento

IL
 m

are

14 15



16 17

Sale marino iodato Gemma di mare riguarda la salute. 
Il sale marino iodato Gemma di mare è consigliato in sostituzione del comune 
sale alimentare, nell’ambito di una dieta varia ed equilibrata e in tutti i casi nei 
quali occorre integrare regimi alimentari carenti di iodio. Lo iodio, infatti, è un 
elemento indispensabile per una buona crescita fisica e psichica, perché svolge 
un ruolo essenziale nella regolazione della tiroide. È fondamentale in particolare 
per i bambini e le donne in gravidanza, per i quali il fabbisogno di iodio è 
particolarmente elevato. In Italia, più di 6 milioni di persone soffrono di 
carenza di iodio*. Per questo motivo, dal 2005, il Ministero della 
Salute ha reso obbligatoria la presenza di sale iodato nei punti 
vendita proprio perché il sale iodato è il modo migliore per 
assumere la quantità giornaliera di iodio necessaria. 

* fonte: Cnesps-Istituto superiore di sanità. 

Gemma di mare produce a Porto Viro e commercializza in tutta Italia una linea di Sali 
Gourmet: il Sale Rosa e il Sale Viola provenienti dalle pendici dell’Himalaya, il Sale di 
Trapani dalle acque cristalline della Sicilia e il Sale grigio dell’Atlantico, raccolto nelle 
saline dell’isola di Rè,  preziosi cristalli del mondo dai sapori inaspettati e originali.

UN PIZZICO DI

sale marino

SALE MARINO

iodato

I SALI

gourmet

SALE MARINO

integrale

Naturale e autentico il sale marino classico è un prodotto di elevata qualità perché 
proviene direttamente dal mare con la sua purezza e le sue proprietà uniche inalterate.
È importante consumare sale marino perché rispetto a quello di miniera è più ricco di 
oligoelementi, fresco ed estratto con metodi naturali.

Il gusto autentico del Mar Mediterraneo. 
È in luoghi naturali e protetti che avviene la cristallizzazione del sale marino, beneficiando 
di condizioni uniche come il sole, l’acqua marina e la forza dei venti. La particolarità 
del sale marino integrale Gemma di mare è di non aver subito alcun trattamento o 
raffinazione. Senza conservanti né additivi, mantiene intatte le sue qualità nutrizionali e 
la sua consistenza lo rende ideale per la preparazione dei piatti in crosta di sale. 
Tutto il sapore del Mar Mediterraneo e la giusta sapidità per esaltare il gusto di ogni piatto.
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natura ...
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L’ISOLA DI ALBARELLA: si trova nel Parco del Delta del Po, tra Chioggia (distanza 30 Km) e Comacchio 
(distanza 45 Km), nel comune di Rosolina in provincia di Rovigo. L’isola è l’habitat naturale di fenicotteri, 
daini, fagiani, lepri, aironi, falchi di palude, cavalieri d’Italia e garzette.

L’AREA GOLENALE DI CA’ PISANI: è un habitat naturale plasmato dalla maestria e dall’ingegno dell’uo-
mo nel ramo più selvaggio del Po, quello di Maistra. Qui, nel susseguirsi di suggestivi e preziosi ambienti 
umidi, si possono scoprire i luoghi prediletti da numerose specie di uccelli che popolano il Delta per nidifi-
care, oltre alle tradizionali valli da pesca: testimonianza di pratiche millenarie di simbiosi tra uomo e fiume.

IL MUSEO DELLA CORTE: realizzato utilizzando gli spazi di un complesso seicentesco, la Corte dei Cap-
pello, ospita nella sezione etnografica la ricostruzione di alcuni ambienti tipici della civiltà contadina polesana.
Loc. Cà Cappello, 1, 45014 Porto Viro (RO). 

CHIESA DI SAN BARTOLOMEO: la chiesa di San Bartolomeo, in località Contarina di Porto Viro, venne 
costruita nel 1726 e la sua facciata principale è caratterizzata dalla presenza di un doppio ordine di lesene 
ioniche sovrapposte: quello inferiore maggiore, quello superiore contratto. La chiesa internamente dispone 
di un’aula rettangolare con quattro cappelle laterali, ed è scandita nelle pareti dalla ‘travata ritmica’ di lesene 
doriche, mentre in quella d’ingresso è presente la cantoria lignea con il grande organo. Infine sul soffitto di 
copertura sono presenti tre grandi dipinti. Via Carrer, 40 45014 Porto Viro (RO).

LA BASILICA DI SANTA MARIA ASSUNTA DETTA DELLA TOMBA: chiesa elevata a basilica minore è, 
pur soggetta a ripetute ristrutturazioni e ampliamenti, l’edificio sacro esistente più antico della cittadina bas-
sopolesana, edificata sulla preesistente basilica della Tomba risalente ai primi secoli dell’era cristiana e pre-
sumibilmente costruita sui resti di una più antica basilica pagana. Via Francesco Bocchi, 46, 45011 Adria (RO).

Gli itinerari ciclabili, i più suggestivi, sono quelli intorno alle lagune e alle 
sacche dove poter godere delle bellezze naturali del luogo. I più belli, come la 
strada delle Valli, sono quelli nella zona a nord di Rosolina o nei pressi della 
laguna Vallona dove si avvistano spesso i fenicotteri rosa. Paesaggi selvag-
gi ed incontaminati si trovano, invece, nella zona della Sacca dei Canarin, 
nella Laguna del Basson e nella Sacca degli Scardovari poco più a sud.

cultura ...

RISTORANTE I 7 MARI 
Coniugando sapori tradizionali a creativa inno-
vazione, il ristorante offre una scelta ricca di piatti 
propri del polesine, conditi con la continua ricerca 
del gusto perfetto.                           

Via Luigi Pirandello, 1, 45014 Porto Viro (RO) 
+39 0426 324512 - info@locanda7mari.it 
€€€€

OSTERIA ARCADIA 
“Cose buone dal mare secondo la stagione”                                                                       

Via Luigi Longo, 29, 45018 Santa Giulia (RO) 
+39 0426 388334 - info@osteria-arcadia.com 
€€€ 

RISTORANTE AL MONTE 
Piatti di mare dal tocco creativo in locale sobrio a 
gestione familiare con mattoni a vista e pareti co-
lorate.                                                                                                                              

Via Venezia, 34, 45014 Rosolina (RO) 
+39 0426 337132 - al.monte@libero.it  
€€€

e gusto!

RISTORANTE ZAFFERANO 
Nel mezzo del parco del Delta del Po, il ristorante è 
punto di riferimento per gli amanti della cucina veneta 
e in particolare polesana.                                                                                   

Via Gorghi, 46, 45014 Porto Viro (RO) 
+39 0426 633075 – info@ristorante-zafferano.it 
€€€€
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1. Sminuzzare il radicchio e la cipolla e soffriggerli 
nel burro caldo. 
2. Aggiustare con il sale marino Iodato fino e il pepe.
3. Versare il riso, tostarlo e sfumarlo con il vino rosso.
4. Aggiungere gradualmente il brodo e portare a 
cottura.
5. Mantecare a fuoco spento con una noce di burro 
e una spolverata di parmigiano.

• 360 g di riso Carnaroli
• 2 cespi di radicchio rosso di Chioggia  
• 1 l di brodo vegetale
• 1 bicchiere di vino rosso
• Pepe nero q.b.
• Sale marino Iodato fino Gemma di mare q.b.
• Una noce di burro
• Parmigiano grattugiato q.b.

risotto

AL radicchio DI chioggia
: 35 minx 4 Difficoltà:

ingredienti preparazione

 IL

ricettario
DELLA

tradizione
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1. Soffriggere le cipolle sminuzzate e continuare la 
cottura aggiungendo acqua a tegame coperto.
2. A cottura terminata aggiungere le acciughe 
sotto sale dopo averle lavate e tritate.
3. Intanto far cuocere in una casseruola in 
abbondante acqua salata i bigoli.
4. Dopo averli scolati rosolarli in padella con le 
cipolle e le acciughe  e servirli caldi.

• 400 g di bigoli
• 2 cipolle
• 3 acciughe sotto sale
• Olio d’oliva
• Sale marino Iodato grosso Gemma di mare 
• Pepe q.b.

: 35 minx 4 Difficoltà:

bigoli

IN salsa

1. In un tegame soffriggere la cipolla sminuzzata 
con i piselli e la pancetta.
2. Aggiungere pepe nero, prezzemolo, sale 
integrale medio e il brodo vegetale portando a 
ebollizione.
3. Unire il riso e farlo cuocere al dente mescolando. 
4. Prima di servire  mantecare con il burro e il 
parmigiano.

• 1 cipolla 
• 60 g di burro
• Pepe nero e olio q.b.
• 350 g di riso Vialone nano
• 1 bicchiere di brodo vegetale
• Sale marino Integrale medio Gemma di mare
• 1 kg di piselli
• 50 g di pancetta
• Parmigiano grattugiato q.b. 
• Prezzemolo

: 30 minx 4 Difficoltà:

risi

E bisi

ingredientiingredienti preparazionepreparazione
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1. Affettare finemente le cipolle e stufarle con il  
burro.
2. Aggiungere il fegato e cuocere per circa due 
minuti per lato.
3. Aggiungere pepe e sale iodato finissimo.
4. Servire il fegato alla veneziana in un piatto da 
portata caldo. 

• 500 g di fegato di vitello a fettine
• 1 Kg di cipolle bianche
• 50 g di burro
• Sale marino Iodato finissimo Gemma di mare
• Pepe nero q.b.
• Olio extravergine d’oliva (evo) q.b.

: 60 minx4 Difficoltà:

fegato

ALLA veneziana

1. In una padella soffriggere nell’olio caldo le cipolle 
sminuzzate e le sarde dissalate. 
2. Cuocere a fuoco basso finché non saranno ben 
cotte e appassite quasi come una crema.
3. In un tegame a parte sistemare il baccalà 
a pezzi e ricoprirlo con la crema di cipolla e sarde.
4. Aggiungere una spolverata di farina, il sale fino, 
il pepe e il latte. 
5. Far cuocere a lungo e prima di servire manteca-
re con il grana e spolverizzare con il prezzemolo.

• 1 kg di stoccafisso (ammollato da circa 3 giorni)
• 300 g di cipolle bianche
• 40 g di sarde sotto sale
• Farina
• Sale marino del Mediterraneo fino
Gemma di mare
• 180 g di latte
• 20 g di grana
• Pepe nero e prezzemolo q.b.
• 180 g di olio

: 3 orex 6 Difficoltà:

baccalà

mantecato

ingredientiingredienti preparazionepreparazione
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1. Pulire le seppie e tagliarle a listarelle mettendo 
da parte il nero. 
2. In una padella soffriggere la cipolla l’aglio e le 
seppie con olio pepe e sale grosso Integrale.
3. Dopo aver sfumato con il vino bianco 
aggiungere la salsa di pomodoro, il nero di seppia 
e il brodo. 
4. Aggiustare di sale e servire accompagnandole 
con la polenta o il pane.

• 1 kg di seppie con il nero
• 1 cipolla bianca
• 1 spicchio aglio
• 3 cucchiai di salsa di pomodoro
• Olio, prezzemolo e pepe q.b
• Sale marino del Mediterraneo grosso 
Gemma di mare
• 1 bicchiere di brodo vegetale

seppie IN umido

ALLA veneziana
: 40 minx 4 Difficoltà:

1. Pulire le alici e allinearle su una teglia cospargendole 
con abbondante sale fino Iodato, olio e pepe qb.
2. Cuocere in forno a 220°C per circa 15-20 minuti 
fino a che saranno dorate.
3. A parte sminuzzare le cipolle e soffriggerle 
nell’olio caldo con sale e pepe.
4. Sfumarle con l’aceto e proseguire la cottura 
aggiungendo lo zucchero e acqua. 
5. In una pirofila comporre degli strati alternando 
alici, cipolle, pinoli e uvetta e lasciare riposare a 
lungo prima di servire.
	
Provare anche la variante con le alici fritte!

• 1 kg di alici/sarde fresche
• 2 cipolle bianche grandi
• Olio extravergine d’oliva (evo) q.b.
• 1 bicchiere di aceto di vino bianco	
• 1 cucchiaio di zucchero
• Sale marino Iodato fino Gemma di mare
• 40 g di pinoli
• 40 g di uvetta
• Pepe nero q.b.

: 35 minx 6 Difficoltà:

sarde

IN saor

ingredientiingredienti preparazionepreparazione
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GLOSSARIO SUL 

sale

32 33

acqua
  madre: è un’acqua di mare 

altamente concentrata che si forma nel processo 
di produzione del sale marino utilizzata anche nei 
trattamenti di bellezza.

acqua vergine: denominazione   
che assume l’acqua di mare nel momento in cui fa il 
suo ingresso in salina.

artemia salina: 
piccolo crostaceo che, nutrendosi di alghe e 
detriti, contribuisce a mantenere limpida l’acqua, 
facilitandone l’evaporazione.

bacino
 salante: vasca rettangolare 

delle saline dove viene immessa l’acqua marina 
perché evapori depositando il sale.

cloruro

     
DI sodio: è il sale sodico dell’acido cloridrico ed 
è il costituente principale del comune sale da cucina.

cristallizzazione: formazione di un solido allo stato 
cristallino per solidificazione di una sostanza che si trovi allo stato fuso oppure che 
costituisca il soluto di una soluzione soprassatura.

dunaliella
  salina: è un’alga verde alofila, che 

sopravvive in condizioni di salinità estrema, come 
nelle saline, conferendo alle acque il colore rosso/
arancione.

fior
 DI sale: fiocchi di sale purissimi 

che si formano sulla superficie delle acque, molto 
tempo prima della raccolta.  

precipitazione: indica il fenomeno della separazione sotto forma di solido di un 
soluto (detto precipitato) che si trova in una soluzione in concentrazione maggiore del suo limite 

di solubilità, per cui la soluzione, prima che sopraggiunga la precipitazione, si trova in condizioni di 
sovrasaturazione rispetto a tale soluto. 

ristagno idrico: è un 
fenomeno per cui l’acqua proveniente da 

piogge, irrigazioni, tracimazioni, apporti di falda, 
staziona sulla superficie del terreno.

sale marino: cloruro di sodio 
estratto dall’acqua di mare per mezzo di 

impianti detti Saline.

salina: impianto per l’estrazione del sale 
dalle acque del mare (cloruro di sodio e piccole 
quantità di altri sali), costituito da una zona di 
terreno pianeggiante, impermeabile, diviso in una 
serie di bacini, nei quali l’acqua marina, evaporando, 
deposita i sali in essa disciolti.

salino: costituito di sale o contenente sale.

salinaro: colui che si occupa della 
coltivazione del sale.

vasche evaporanti: 
in cui si concentra la soluzione salina.

vasche salanti: in cui avviene 
la precipitazione del sale.

salgemma: è il sale cristallizzato che 
si trova sottoterra.   
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1. Evaporazione

4. Raccolta

7. Lavaggio

2. Precipitazione dei Sali

5. Stoccaggio

8. Confezionamento

3. Cristallizzazione

6. Processazione

9. Trasporto
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PROCESSO DI 

produzione 

evaporazione: l’acqua marina 
viene raccolta in una serie di bacini a cielo 

aperto.

concentrazione: l’acqua 
passa di vasca in vasca (le cosiddette vasche 

“di coltivo”) aumentando gradualmente la propria 
concentrazione salina.

cristallizzazione: 
è l’ultimo anello della catena evaporante.  
Qui l’acqua, carica di cloruro di sodio, fa precipitare 
il sale sul fondale plasmando cristalli purissimi.

raccolta: questa fase può avvenire 
in modo naturale, secondo l’antica tradizione 

salinaria, o meccanico, con l’ausilio di macchinari 
specifici.

accumulo: dopo la raccolta, il sale 
viene depositato in enormi cumuli, in apposite 

aree di stoccaggio all’aperto, dove comincia a libe-
rarsi dall’umidità residua.

trasferimento: il sale viene 
trasferito all’interno dello stabilimento produt-

tivo per proseguire il suo percorso.

lavaggio ED  
   essiccazione: il sale viene 

lavato con acqua satura (quella di produzione) per 
essere liberato da eventuali altre impurità, senza 
modificarne le naturali caratteristiche organoletti-
che, centrifugato e quindi essiccato tramite il pas-
saggio in un nuovo impianto a letto fluido che riduce 
l’umidità allo 0,05%.

vagliatura: i cristalli vengono selezionati e divisi in base alla loro granulometria (finissi-
mo, fino, medio e grosso), passando attraverso reti a maglie metalliche il cui diametro varia a seconda 

del la dimensione dei grani che si desidera ricavare.

iodatura: il sale, ove richiesto, viene 
addizionato di iodato di potassio attraverso un 

processo di nebulizzazione che irrora i cristalli 
dell’elemento allo stato liquido, nella misura con-
cordata con il Ministero della Salute.

confezionamento: 
il sale viene dunque confezionato nei diversi for-
mati e pack, a seconda del canale di vendita e della 
destinazione di utilizzo.

trasporto: una rete logistica di 
trasporto su strada organizzata a livello naziona-
le porta infine i prodotti alle grandi catene di su-
permercati, discount, cash & carry e alle industrie 
italiane.



Plinio il Vecchio, Naturalis historia, I sec

niente è più utile

del sole e del sale

“

“

Compagnia Italiana Sali SpA

www.compagniaitalianasali.com 
www.gemmadimare.com

www.ilsale.it


