Como base para nuestros azucares
especiados hemos seleccionado
variedades de azucar de maxima
calidad: aztcar de cafia no refinado
rapadura y aztcar de cafia cristalino
de agricultura ecoldgica controlada.

El azucar de caiia no refinado rapa-
dura se produce en Brasil y es el jugo
de cafia puro, espesado y secado
cuidadosamente. Con este método
de produccion se conserva el tipico
color parduzco, el sabor acaramelado
y el alto contenido en minerales de
esta variedad de azucar.

El azucar de cafia cristalino proce-
de de campos de cultivo de cafia de
azlcar en Paraguay, cultivados segun
la normativa de control ecoldgico.
También esta compuesto de jugo de
cafia 100% y se caracteriza por un sa-
bor ain mas suave y unas delicadas
notas a caramelo. Su caracteristico
color amarillento se debe a la cuida-
dosa elaboracién que conserva los
minerales en el azlcar.

Estas variedades de azucar no se re-
finan ni de manera quimica ni fisica,

no se emplea ningtin tipo de aditivos
o sustancias antiaglomerantes.

En nuestra produccion en La Palma
elaboramos de manera artesanal
estas composiciones exclusivas de
azlcares con especias y frutas. Em-
pleamos exclusivamente ingredien-
tes de cultivo ecolégico controlado y
damos la mayor importancia a la cali-
dad y a un procesamiento cuidadoso
para conservar todos los minerales y
vitaminas.

Renunciamos de manera deliberada
a la utilizacion de aditivos, coloran-
tes y conservantes.

Nuestras creaciones de azucar se ca-
racterizan por una parte proporcio-
nal muy elevada de especias y frutas
(hasta un 40%).

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

AZUCAR DE C/;\NA INTEGRAL
VAINILLA BOURBON

para nata, postres, galletas, pasteles y en crudo para
frutas, crepes (8 g suficiente para 500 g 0 0,5 1)

fiir Sahne, Nachtisch, Gebick, Kuchen und als Finish
fir Frichte, Crepes (8 g reichen fir 500 g 00,5 1)

AZUCAR DE CeNA INTEGRAL
FRAMBUESA

para nata, postres, galletas, pasteles y en crudo
para frutas, crepes, yogurt y mucho mds

fiir Sahne, Nachtisch, Gebiick, Kuchen und als
Finish fur Frichte, Crepes, Joghurt und vieles mehr

AZUCAR DE Cﬁ.\NA INTEGRAL
CASIS

para nata, postres, galletas, pasteles y en crudo
para frutas, crepes y mucho mds

fiir Sahne, Nachtisch, Gebick, Kuchen und als
Finish fur Friichte, Crepes und vieles mehr

Als Basis unserer Gewirzzucker
haben wir Zuckersorten hochs-
ter Qualitat gewdhlt — Rapadura
Vollrohrzucker und Cristallino-
Rohrzucker aus kontrolliert bio-
logischem Anbau.

Rapadura Vollrohrzucker wird in
Brasilien hergestellt und ist der
reine Saft des Zuckerrohrs, der
nach dem Pressen schonend ein-
gedickt und getrocknet wird. Die
typische brdunliche Farbe, der
karamellartige Geschmack und
der hohe Gehalt an Mineralstof-
fen bleiben bei der Herstellung
erhalten.

Cristallino-Rohrzucker ~ stammt
aus Zuckerrohrfeldern in Paragu-
ay, die in kontrolliert biologischer
Anbauform dort bewirtschaftet
werden.  Er besteht ebenfalls
zu 100% aus Zuckerrohrsaft und
zeichnet sich durch einen noch
milderen Geschmack und einer
sehr feinen Karamellnote aus.
Seine typische gelbliche Farbe
zeugt von der schonenden Ver-
arbeitung und dem Erhalt der
Mineralstoffe im Zucker.

Gewiirzzucker-

Kompositionen
kontrolliert biologischem Anbau

Die genannten Zucker werden
nicht chemisch-physikalisch raffi-
niert, auf Zusatzstoffe, Hilfsstoffe
jeglicher Art wird vollstandig ver-
zichtet.

In unserer Manufaktur auf La Pal-
ma stellen wir handwerklich ein-
zigartige Kompositionen von Ge-
wiirz- und Friichtezucker her. Wir
verwenden ausschlieBlich Zuta-
ten aus kontrolliert biologischem
Anbau und legen allerhochsten
Wert auf Qualitdt und schonende
Verarbeitung fur den Erhalt aller
Mineralstoffe und Vitamine.

Auf alle Arten von Zusatzstoffen,
Farbstoffen und Konservierungs-
stoffe wird ganzlich verzichtet.

Unsere Kompositionen zeichnen
sich durch einen extrem hohen
Anteil an Gewiirzen und Friichten
aus (bis zu 40 %) und Uberraschen
dadurch mit ihrer vollendeten Op-
tik, einem unglaublich intensiven
Geschmack und naturli-
chen Aromal! ¥

SAL &% OCEANO

de Ursula Westphal - C. Palmasol I, 19 - 38710 Brefia Alta

La Palma - Espadia - Islas Canarias

www.saloceano.com

Indicaciones generales:
jConservar cerrado! El envase
cierra herméticamente para con-
servar los aromas y cuando esta
cerrado protege de la humedad.
Si, a pesar de ello, el producto se
humedeciera, péngalo sobre una
bandeja de horno limpia y séquelo
a unos 402 C en el horno. jDosifi-
que con cuidado!

Allgemeine Hinweise:

Bitte geschlossen aufbewahren!
Die Verpackung ist aromadicht
und schiitzt im verschlossenen
Zustand vor Feuchtigkeit. Sollte
das Produkt dennoch feucht ge-
worden sein, geben Sie es auf ein
sauberes Backblech und trocknen
es bei ca. 40° im Backofen nach.
Bitte vorsichtig dosieren!
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Sales especiadas®
de La Palma™

La sal marina que empleamos pro-
cede exclusivamente de la Reserva
Mundial de la Biosfera de La Palma,
Islas Canarias. Aqui, a diferencia de
otras zonas costeras europeas, el
Atlantico aun se caracteriza por su
pureza y calidad.

En la salina de La Palma, gestiona-
da de manera tradicional, la sal se
recolecta a mano y no se somete a
ningun otro proceso. Es mediante
un cuidado proceso natural de eva-
poracién que se producen los mara-
villosos cristales de sal marina.

Gracias a este proceso los mas de 80
minerales y oligoelementos que se
encuentran en las aguas del Atlan-
tico se conservan en la sal marina
de La Palma. Se origina asi una de las
sales mas puras y naturales que exis-
ten para la alta cocina de gourmets.

« Sal fina y sal gruesa
« Flor de Sal

Tomando como base estas sales
marinas de alta calidad, de gran va-
lor para el organismo humano, en
nuestra manufactura SAL OCEANO
producimos en La Palma de manera
artesanal composiciones unicas de
sales especiadas.

Empleamos casi exclusivamente in-
gredientes de agricultura ecoldgica
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
a la utilizacién de aditivos, coloran-
tes y conservantes.

Nuestras sales para gourmets se ca-
racterizan porque tienen una parte
proporcional muy elevada de finas
hierbas, especias y frutas (hasta un
45%).

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

Indicaciones para sales
especiadas:

e Ofrecemos recomendaciones de
uso para todas nuestras sales espe-
ciadas, pero estas son exclusivamen-
te una sugerencia y le animamos a
probar ideas nuevas dejandose lle-
var por su imaginacion y su gusto.
Por norma general recomendamos:

e Las sales especiadas denominadas
sal universal (uso universal), sirven
estupendamente tanto al cocinar
como usadas en crudo.

* Las sales especiadas denominadas
sal de acabado (uso en crudo), las
recomendamos como sal de mesa o
para dar el ultimo toque a sus platos,
poco antes de que sean consumidos.
Las preparamos principalmente con
flor de sal. En laminas finisimas y
crujientes ofrecen una experiencia
gustativa Unica.
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FLOR DE SAL ® BALSAMICO

usar en crudo para fomate, queso,
ensaladas, carne asada,

pescado, verduras
-

B i
=7 "= Finish-Salz fir Tomate,
Kise, Salate, gegrilltes Fleisch, Fisch, Gemise

SAL MARINA ¢ GOURMET

de uso universal p.gj. para arroz, pasta, papas,
. queso, huevos, pofajes, carne y
pescado asado, mariscos

e ‘universell 7. B. fiir Reis,
Pasta, Kartoffeln, Kise, Eier, Eintdpfe,
gegrillres Fleisch und Fisch, Mesresfrichte

FLOR DE SAL ® VINO TENEGUIA TINTO

usar en crudo para carne de caza,
carne asada, estofados, chocolate
(salsas, galletas)

Finish-Salz fir Wildfleisch
gegrilltes Fleisch, Braten, Schokolade (Saucen, Gebick

SAL MARINA ©® TOMATE

para tomates, queso, salsas, ensaladas,
pan y mantequilla

* fiir Tomaten, Kiise,
Saucen, Salate, Brot und Butter

FLOR DE SAL ® NARANJA

usar en crudo para carne
blanca, pescado, papas, chocolate,
salsas y postres

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

SAL MARINA © PICANTE

para arroz, pasta, papas, queso,
- ensalada, carne asada

.fUr Reis, Pasta, Kartoffeln,
Kase, Salate, gegrilltes Fleisch

SAL MARINA ® JENGIBRE

para carne y pescado asado,
o cordero, marjscos,

s pasteles y frutas

.
- fﬂrﬂe rilltes
Fleisch und Fisch, Lamm,

Meeresfriichte, Kuchen und Friichte

FLOR DE SAL ® LIMON

usar en crudo para pescado, cordero asado,
papas, salsas y postres

S

Finish-Salz fiir Fisch, gegrilltes
Lamm, Kartoffeln, Soucen und Desserts

SAL MARINA © HIERBAS DE LA PALMA

de uso universal, p.gj.
para pasta, pizza, tomate,
ensaladas

= universell z. B. fiir
Pasta, Pizza, Tomaten, Salate

SAL MARINA © JARDIN DE LA PALMA

de uso universal, p.ej. para came, verduras,
sopas, queso, huevos, salsas
y mucho mds

3

universell z.B. fir Fleisch, Gemise,
Suppen, Kdse, Eier, Saucen und vieles mehr

SAL MARINA © PIPAS DE CALABAZA

platos vegetarianos, verduras,
sopas, salsas

-

) Vegetarische Gerichte,
Gemise, Suppen, Saucen

FLOR DE SAL ® VAINILLA BOURBON

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

y Finish-Salz fir Fisch,
Garnelen, Meeresfrichte, Gegrilltes,
Friichte, Gebiick, Kuchen, Getrinke

SAL MARINA ® GOURMET GRUESO

de uso universal p.ej. para arroz, pasta, papas,
queso, huevos, potajes, came y
pescado asado, mariscos

Universe\i‘\ 7. B. fir Reis,
Pasta, Kartoffeln, Kase, Eier, Eintapfe,
gegrilltes Fleisch und Fisch, Meeresfrichte

FLOR DE SAL ®* FRAMBUESA

usar en crudo para pescado,
carne blanca y galletos

Finish-Salz fiir
Fisch, helles Fleisch und Gebick

FLOR DE SAL ® CASIS

usar en crudo para Pescudo came,
frutas, galletas y bebidas

e = Finish-Salz fir Fisch,
Fleisch, Friichte, Gebick und Getrinke

Unsere verwendeten Meersal-
ze stammen ausschlieBlich aus
dem Weltbiospharenreservat La
Palma — Kanarische Inseln. Hier
zeichnet sich der Atlantik noch —
anders als bei den europdischen
Kustengewdssern — durch Rein-
heit und Wasserqualitat aus.

In der traditionell gefuihrten Saline
von La Palma wird das Salz von
Hand geschopft und keiner weite-
ren Bearbeitung unterzogen. Aus-
schlieBlich die schonenden und
natirlichen Verdunstungsprozes-
se produzieren die wunderbaren
Meersalzkristalle.

Alle — iiber 80 Mineralstoffe und
Spurenelemente des Atlantikwas-
sers bleiben dabei in den Meersal-
zen von La Palma erhalten. Es ent-
steht eines der urspriinglichsten
und reinsten Natursalze, die es
fir die feine Gourmetkiiche gibt.

« Feines und grobes
Meersalz

« Flor de Sal

Auf der Basis dieser fiur den
menschlichen Organismus hoch-
wertigen Meersalze stellt unsere
Salzmanufaktur SAL OCEANO auf
La Palma handwerklich einzigar-
tige Kompositionen von Gewdlirz-
salzen her.

Wir verwenden fast ausschlieBlich
Zutaten aus kontrolliert biolo-
gischem Anbau und legen aller-
héchsten Wert auf Qualitat und
schonende Verarbeitung fur den
Erhalt aller Mineralstoffe und Vi-
tamine.

Auf alle Arten von Zusatzstoffen,
Farbstoffen und Konservierungs-
stoffen wird ausdriicklich ver-
zichtet.

Unsere Gourmetsalze zeichnen
sich durch einen uberdurch-
schnittlich hohen Anteil an Krau-
tern, Gewiirzen und Friichten aus
(bis zu 45 %).

Sie Uberraschen dadurch in ihrer
vollendeten Naturlichkeit:

o optisch

e geschmacklich

¢ und olfaktorisch!

Hinweise fiir Gewiirzsalze:

e Fur alle Gewtirzsalze geben wir
Tipps zur Verwendung, jedoch
sollen diese nur Anregungen sein
und Sie auffordern, nach Ihrem
Geschmack und Gusto neue Ide-
en auszuprobieren. Grundsatzlich
empfehlen wir:

e Gewdrzsalze, die als Universal-
salz deklariert sind, entfalten ihre
Wirkung beim Kochen genauso
wunderbar wie als Finish-Salz.

e Gewidrzsalze, die speziell als
Finish-Salze ausgewiesen sind,
empfehlen wir als Tischsalz und
zum Abrunden von Speisen kurz
vor dem Verzehr. Sie werden
Uberwiegend aus Flor de Sal her-
gestellt. Hauchdiinn und knusprig
bieten sie ein Geschmackserleb-
nis der ganz besonderen A
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. Gewiirzsalze

aus La Palma -
llendete Kreationen
Qer Natur

s kontrolliert
Anbau



