


Unsere verwendeten Meersal-
ze stammen ausschließlich aus 
dem Weltbiosphärenreservat La 
Palma – Kanarische Inseln. Hier 
�Ì���]���Z�v���š�� �•�]���Z�� �����Œ�� ���š�o���v�Ÿ�l�� �v�}���Z�� �t��
anders als bei den europäischen 
Küstengewässern – durch Rein-
�Z���]�š���µ�v�����t���•�•���Œ�‹�µ���o�]�š���š aus. 

�/�v�������Œ���š�Œ�����]�Ÿ�}�v���o�o���P���(�º�Z�Œ�š���v���^���o�]�v����
von La Palma wird das Salz von 
�,���v�����P���•���Z�‚�‰�L und keiner weite-
ren Bearbeitung unterzogen. Aus-
schließlich die schonenden und 
natürlichen Verdunstungsprozes-
se produzieren die wunderbaren 
Meersalzkristalle. 

Alle – �º�����Œ�� �ô�ì�� �D�]�v���Œ���o�•�š�}�+���� �µ�v����
Spurenelemente�������•�����š�o���v�Ÿ�l�Á���•-
sers bleiben dabei in den Meersal-
zen von La Palma erhalten. Es ent-
steht eines der ursprünglichsten 
und reinsten Natursalze�U�� ���]���� ���•��
für die feine Gourmetküche gibt.

�{��Feines und grobes 
   Meersalz

�{��Flor de Sal

Auf der Basis dieser für den 
menschlichen Organismus hoch-
�Á���Œ�Ÿ�P���v�� �D�����Œ�•���o�Ì���� �•�š���o�o�š�� �µ�v�•���Œ����
Salzmanufaktur Sal OcÉano auf 
La Palma handwerklich einzigar-
�Ÿ�P���� �<�}�u�‰�}�•�]�Ÿ�}�v���v�� �À�}�v�� �'���Á�º�Œ�Ì-
salzen her. 
Wir verwenden fast ausschließlich 
Zutaten aus kontrolliert biolo-
gischem Anbau und legen aller-
höchsten Wert auf Qualität und 
schonende Verarbeitung für den 
���Œ�Z���o�š�����o�o���Œ���D�]�v���Œ���o�•�š�}�+���� �µ�v���� �s�]-
tamine. 
���µ�(�� ���o�o���� ���Œ�š���v�� �À�}�v�� �•�µ�•���š�Ì�•�š�}�+���v�U��
�&���Œ���•�š�}�+���v�� �µ�v���� �<�}�v�•���Œ�À�]���Œ�µ�v�P�•-
�•�š�}�+���v�� �Á�]�Œ���� ���µ�•���Œ�º���l�o�]���Z�� �À���Œ-
zichtet. 

Unsere Gourmetsalze zeichnen 
sich durch einen überdurch-
�•���Z�v�]�©�o�]���Z�� �Z�}�Z���v�� ���v�š���]�o�� ���v�� �<�Œ���µ-
tern, Gewürzen und Früchten aus 
(bis zu 45 %). 

Sie überraschen dadurch in ihrer 
vollendeten Natürlichkeit: 
�{�����}�‰�Ÿ�•���Z��
�{����geschmacklich 
�{����und olfaktorisch!

�,�]�v�Á���]�•�����(�º�Œ���'���Á�º�Œ�Ì�•���o�Ì���W

�{���&�º�Œ�����o�o�����'���Á�º�Œ�Ì�•���o�Ì�����P�������v���Á�]�Œ��
�d�]�‰�‰�•�� �Ì�µ�Œ�� �s���Œ�Á���v���µ�v�P�U�� �i�����}���Z��
sollen diese nur Anregungen sein 
�µ�v���� �^�]���� ���µ�+�}�Œ�����Œ�v�U�� �v�����Z�� �/�Z�Œ���u��
Geschmack und Gusto neue Ide-
en auszuprobieren. Grundsätzlich 
empfehlen wir: 

�{�� �'���Á�º�Œ�Ì�•���o�Ì���U�� ���]���� ���o�•�� �h�v�]�À���Œ�•���o-
�•���o�Ì�������l�o���Œ�]���Œ�š���•�]�v���U�����v�ž���o�š���v���]�Z�Œ����
Wirkung beim Kochen genauso 
wunderbar wie als Finish-Salz.

�{�� �'���Á�º�Œ�Ì�•���o�Ì���U�� ���]���� �•�‰���Ì�]���o�o�� ���o�•��
�&�]�v�]�•�Z�r�^���o�Ì���� ���µ�•�P���Á�]���•���v�� �•�]�v���U��
empfehlen wir als Tischsalz und 
zum Abrunden von Speisen kurz 
vor dem Verzehr. Sie werden 
überwiegend aus Flor de Sal her-
gestellt. Hauchdünn und knusprig 
bieten sie ein Geschmackserleb-
nis der ganz besonderen Art. 

La sal marina que empleamos pro-
cede exclusivamente de la Reserva 
Mundial de la Biosfera de La Palma�U��
�/�•�o���•�� �����v���Œ�]���•�X�� ���‹�µ�_�U�� ���� ���]�(���Œ���v���]���� ������
�}�š�Œ���•�� �Ì�}�v���•�� ���}�•�š���Œ���•�� ���µ�Œ�}�‰�����•�U�� ���o��
���š�o���v�Ÿ���}�� ���·�v�� �•���� �����Œ�����š���Œ�]�Ì���� �‰�}�Œ��su 
pureza y calidad.  

���v�� �o���� �•���o�]�v���� ������ �>���� �W���o�u���U�� �P���•�Ÿ�}�v��-
������ ������ �u���v���Œ���� �š�Œ�����]���]�}�v���o�U��la sal se 
recolecta a mano y no se somete a 
ningún otro proceso. Es mediante 
un cuidado proceso natural de eva-
poración que se producen los mara-
villosos cristales de sal marina. 

Gracias a este proceso los más de 80 
minerales y oligoelementos que se 
encuentran en las aguas del Atlán-
�Ÿ���}�� �•���� �� ���}�v�•���Œ�À���v�� ���v�� �o���� �•���o�� �u���Œ�]�v����
de La Palma. Se origina así una de las 
sales más puras y naturales que exis-
ten para la alta cocina de gourmets.

�{���^���o���.�v�����Ç���•���o���P�Œ�µ���•��������

�{��Flor de Sal

Tomando como base estas sales 
�u���Œ�]�v���•�� ������ ���o�š���� �����o�]�������U�������� �P�Œ���v�� �À��-
�o�}�Œ�� �‰���Œ���� ���o�� �}�Œ�P���v�]�•�u�}�� �Z�µ�u���v�}�U�� ���v��
nuestra manufactura SAL OCÉANO  
producimos en La Palma de manera 
artesanal composiciones únicas de 
sales especiadas. 

Empleamos casi exclusivamente in-
gredientes de agricultura ecológica 
controlada y damos la mayor impor-
tancia a la calidad y a un procesa-
miento cuidadoso para conservar 
todos los minerales y vitaminas. 

Renunciamos de manera deliberada 
�����o�����µ�Ÿ�o�]�Ì�����]�•�v�������������]�Ÿ�À�}�•�U�����}�o�}�Œ���v-
tes y conservantes. 

Nuestras sales para gourmets se ca-
�Œ�����š���Œ�]�Ì���v�� �‰�}�Œ�‹�µ���� �Ÿ���v���v��una parte 
�‰�Œ�}�‰�}�Œ���]�}�v���o�� �u�µ�Ç�� ���o���À�������� ������ �.�v���•��
hierbas, especias y frutas (hasta un 
45%). 

¡Por ello sorprenden con una apa-
riencia, un sabor y un olor natural-
mente perfectos!

Indicaciones para sales 
especiadas:

�{�� �K�(�Œ�������u�}�•�� �Œ�����}�u���v�������]�}�v���•�� ������
uso para todas nuestras sales espe-
���]�������•�U���‰���Œ�}�����•�š���•���•�}�v�����Æ���o�µ�•�]�À���u���v-
te una sugerencia y le animamos a 
probar ideas nuevas dejándose lle-
var por su imaginación y su gusto. 
Por norma general recomendamos:  

�{���>���•���•���o���•�����•�‰�����]�������•�������v�}�u�]�v�������•��
�•���o�� �µ�v�]�À���Œ�•���o�� �~�µ�•�}�� �µ�v�]�À���Œ�•���o�•�U�� �•�]�Œ�À���v��
estupendamente tanto al cocinar 
como usadas en crudo. 

�{���>���•���•���o���•�����•�‰�����]�������•�������v�}�u�]�v�������•��
�•���o�� ������ �������������}�� �~�µ�•�}�� ���v�� ���Œ�µ���}�•�U�� �o���•��
recomendamos como sal de mesa o 
�‰���Œ���������Œ�����o���·�o�Ÿ�u�}���š�}�‹�µ���������•�µ�•���‰�o���š�}�•�U��
poco antes de que sean consumidos. 
Las preparamos principalmente con 
�G�}�Œ�� ������ �•���o�X�� ���v�� �o���u�]�v���•�� �.�v�_�•�]�u���•�� �Ç��
crujientes ofrecen una experiencia 
�P�µ�•�š���Ÿ�À�����·�v�]�����X��

Gewürzsalze 
aus La Palma – 

vollendete Kreationen 
der Natur

aus kontrolliert
 biologischem Anbau

Sales especiadas 
de La Palma -
una creación perfecta 
de la naturaleza.
de cultivo ecológico controlado

FloR de sal �• naRanJa
usar en crudo para carne 

blanca, pescado, papas, chocolate, 
salsas y postres

Finish-Salz für  helles Fleisch, 
Fisch, Kartoffeln, Schokolade, Saucen und Desserts

sal maRina �• JaRdÍn de lA PALMA
�G�H���X�V�R���X�Q�L�Y�H�U�V�D�O�����S���H�M�����S�D�U�D���F�D�U�Q�H�����Y�H�U�G�X�U�D�V����

sopas, queso, huevos, salsas 
y mucho más

�X�Q�L�Y�H�U�V�H�O�O���]���%�����I�•�U���)�O�H�L�V�F�K�����*�H�P�•�V�H����
�6�X�S�S�H�Q�����.�l�V�H�������(�L�H�U�����6�D�X�F�H�Q���X�Q�G���Y�L�H�O�H�V���P�H�K�U

sal maRina �• tomate
para tomates, queso, salsas, ensaladas, 

pan y mantequilla

für Tomaten, Käse, 
�6�D�X�F�H�Q�����6�D�O�D�W�H�����%�U�R�W���X�Q�G���%�X�W�W�H�U

FloR de sal �• BalsÁmico
usar en crudo para tomate, queso, 

ensaladas, carne asada, 
pescado, verduras

Finish-Salz für Tomate, 
Käse, Salate, gegrilltes Fleisch, Fisch, Gemüse

sal maRina �• goURmet
�G�H���X�V�R���X�Q�L�Y�H�U�V�D�O���S���H�M�����S�D�U�D���D�U�U�R�]�����S�D�V�W�D�����S�D�S�D�V����

�T�X�H�V�R�����K�X�H�Y�R�V�����S�R�W�D�M�H�V�����F�D�U�Q�H���\��
pescado asado, mariscos

�X�Q�L�Y�H�U�V�H�O�O�����]�����%�����I�•�U���5�H�L�V��
�3�D�V�W�D�����.�D�U�W�R�I�I�H�O�Q�����.�l�V�H�����(�L�H�U�����(�L�Q�W�|�S�I�H����

gegrilltes Fleisch und Fisch, Meeresfrüchte

usar en crudo para carne de caza, 
carne asada, estofados, chocolate 

(salsas, galletas)

FloR de sal �• vino tenegUÍa tinto

Finish-Salz für Wildfleisch, 
�J�H�J�U�L�O�O�W�H�V���)�O�H�L�V�F�K�����%�U�D�W�H�Q�����6�F�K�R�N�R�O�D�G�H�����6�D�X�F�H�Q�����*�H�E�l�F�N��

sal maRina �• hieRbas de la palma
�G�H���X�V�R���X�Q�L�Y�H�U�V�D�O�����S���H�M����

para pasta, pizza, tomate, 
ensaladas

�X�Q�L�Y�H�U�V�H�O�O���]�����%�����I�•�U��
�3�D�V�W�D�����3�L�]�]�D�����7�R�P�D�W�H�Q�����6�D�O�D�W�H��

FloR de sal �• FRambUesa
usar en crudo para pescado,

carne blanca y galletas

Finish-Salz für 
Fisch, helles Fleisch und  Gebäck

FloR de sal �• CASIS
usar en crudo para pescado, carne, 

frutas, galletas y bebidas

Finish-Salz für Fisch, 
Fleisch, Früchte, Gebäck und Getränke

sal maRina �• goURmet gRUesO
�G�H���X�V�R���X�Q�L�Y�H�U�V�D�O���S���H�M�����S�D�U�D���D�U�U�R�]�����S�D�V�W�D�����S�D�S�D�V����

�T�X�H�V�R�����K�X�H�Y�R�V�����S�R�W�D�M�H�V�����F�D�U�Q�H���\��
pescado asado, mariscos

�X�Q�L�Y�H�U�V�H�O�O�����]�����%�����I�•�U���5�H�L�V��
�3�D�V�W�D�����.�D�U�W�R�I�I�H�O�Q�����.�l�V�H�����(�L�H�U�����(�L�Q�W�|�S�I�H����

gegrilltes Fleisch und Fisch, Meeresfrüchte

FloR de sal �• limÓn
usar en crudo para pescado, cordero asado, 

papas, salsas y postres

Finish-Salz für Fisch, gegrilltes 
Lamm, Kartoffeln, Saucen und Desserts

FloR de sal �• Vainilla boURbon

usar en crudo para pescado, gambas, 
mariscos, churrascos, frutas, 
galletas, pasteles, bebidas

Finish-Salz für Fisch, 
Garnelen, Meeresfrüchte, Gegrilltes, 
Früchte, Gebäck, Kuchen, Getränke

sal maRina �•��pipas de calabaza
platos vegetarianos, verduras, 

sopas, salsas

Vegetarische Gerichte,
Gemüse, Suppen, Saucen

sal maRina �• JengibRe

para carne y pescado asado, 
cordero, mariscos, 
pasteles y frutas

für gegrilltes 
Fleisch und Fisch, Lamm, 

Meeresfrüchte, Kuchen und Früchte

sal maRina �• piCante
para arroz, pasta, papas, queso, 

ensalada, carne asada

�I�•�U���5�H�L�V�����3�D�V�W�D�����.�D�U�W�R�I�I�H�O�Q��
Käse, Salate, gegrilltes Fleisch


