DIE KULINARISCHE WEINHANDLUNG

INOVERSUM

1s Flores de Sal d’Es Trenc
elen cosechadas

Flor de SalEs Trenc aus Mallorca
Die KOnigin der Salze



Flor de Sal d’‘Es Trenc - Natural

Das naturbelassene Flor de Salnbeatitlointiaicbrs&aschmack und dealthdeer M enadieng
Salinen von Es Trenc, Mallorca. dhasstizilejetbenschdiff auf FischmiSkisdeioden G&e eine
einzigartige Gaumenfreude. Inhalt: 180gr

Flor de Sal d‘Es Trenc - Mediterranea
Dieses Salz enthalt aromareichewisokRgsoharKBatenenkraut, MajeganoT Bmspiegeit den
mediterranen Geschmack wider gethdetl &zadtheit HmeeSpeisen. Inhalt: 150gr

Flor de Sal d‘Es Trenc - Hibiscus
Die intensive Farbe und das exotisstee Kitnslag@iteck schmeicheln Aigelreattbiiaun
harmoniert mit Wild, ZiegenkasdekrjttngemBEyitnatsalat, Avocao®, Inhelis LH0gRotbar

Flor de Sal d’Es Trenc - Olivas Negras

Griechische Calamata-Oliven wesdegeridstethig eng@hzt hervorragkiidtieuntedeeiearert
Gerichte wie Pasta, Fleisch, FisabemdsSsdhtan Alf Tomaten-Moznack binJ2eqievensiamit
dunklen Oliven gewdurzt, schmdd&adwstlich. Inhalt:

Flor de Sal d'Es Trenc - Sri Lanka

Eine exotische Mischung aus KoridactasameKugkinesmund Bockshomkl@ay €k pRitéer
verleihen die notige Schéarfe, Nelkess @id Yerieinin8peisen eine ifgon@stieitidoia. die
Safransauce, die zum Fisch sergedinstét€3d8eiiliese, Reisgerich&gnd Huhn. Inhalt:

Flor de Sal d’‘Es Trenc - Rosas

Das betdérende Aroma der getrodkereiRosB|@eakickittéer frische, EbmaduddeiSzédhuan-
Pfeffers und die milde Scharfe desBarderaki€tieffesner harmonisgosikkmuidigenhictes
Fleisch, Weissfisch und Artischocken. Inhalt: 150gr

Flor de Sal d‘Es Trenc - De Luxe
Die Flor de Sal d'Es Trenc "DeQuste-Mamalie Babearides beinlmltet funf S
(Natural, Mediterranea, OlivasNéaasBinbeattk @ H0gr

Flor de Sal d’‘Es Trenc - Escates del Mealiéaiees',

Die zarten Salzflocken in PyramidercidimerbestdeheBeschmack uniitliereFansserge

Der ursprungliche Herstellung$enozsisbifiin&Gdtzfliberliefert urg] dasgadichespiSadn-

koche in der ganzen Welt zu windigem RdststahlkiPamnen wird geéitsetestdktelm

erhitzt, so dass sich auf der Obetitidte RiesBchatd abgeschopdis Resgéabskrtet. [
feine, hauchdiinne Salzkristalle lmnBgramidandtmtnell hergestelltée Sal3aleitichit@nweder
Bleich- noch Anti-Klumpmittel. Diesellidem@alnilduken den Kochproredanainbiindendlide
einzigartige Form und krosse BegpghaffetdeiveidorSalgehen. Wircakgfebisnkdie Salzlem
Servieren, sparsam im Ganzen (diehtezBgeib€ryitbtr zu gebemrifdiebsesehadoneitre Sal
Antipasti, gegrilltem Fleisch urdi®GisogeBudlatedaimletzten Schliff. Inhalt: 250gr



Limited Edition

Limited Edition, eine in Koopertgrar-ddWibteetinFesh entwickeltadbodielkdiem anspidethsvollen Gourmet.
dass zur Kreativitat Neugierde geicttiguddssech -Mwich in der KisrHartoted. Eition der Anteil an Krautern
und natiirlichen atherischen Oleo kaah TsiMdedyeditien tbrigen S&zestaus!dednHRak=rides, reicht ber:
Prise aus, um Gerichten neue FaceteigabztigeahnnBewusst hat man biehdaudredesokeng fur ein kle
Format entschieden. Die flachersixatem iFlarhdegkédd Es Trenc-Buachfassen sechzig

Flor de Sal d'Es Trenc - Limon & Lavanda

Die Zitronen fur das Flor de Sal ddvaidarikohimén &on der Biofaran(Blat dea)ineaitemlletriek
der nach den Grundsatzen der orpaftisatimitdtamieifstichte reifen agbdwmamwisndlesind
Zitronenthymian garantiert unbehtfindeltMand Bolshdstopfiehlt diesescl8a&iney, Huhm-,usd
Wildgerichten. Inhalt: 60gr

Flor de Sal d‘Es Trenc - Orange & Chili

Fur dieses Salz werden ausschlidstischateselergb@rangen der Fintet. Ces Bationggriwische
Traditionsbetrieb im malerischerS¢Oeargen-diak vamusfrucht anddie Sath aigaetfiDie Ortanic
eine urspringlich aus Jamaika stasn@rende kirelZangexine, hat eimebasdéitderschishéfchale
Die Frichte sind garantiert ungéesptantiartbiwegekmntet. Durch dadrdobég omehspleivqrasst e
zu Geflugelgerichten, mariniertergdtisdey drioesd&Salat. Inhalt: 60gr

Flor de Sal d‘Es Trenc - Remolacha

Wer hatte gedacht, dass eine Kendepfasehmtisiddndeann? In denkaatditendgiekdikch die erd
Susse der Roten Bete mit mildengdkergsaeormnnege an ein Wurzedjaeeisa, sl asevGr et
der Welt eroberte. Die hier verwehdete deatedBetsechven Bio-Bauer Sxoey Biringiganifelafim
Nordosten der Insel angepflanztiniestgitt [Stehks R@acherfisch UledNGise leima to6Qigre

Flor de Sal d'Es Trenc - Pimenton

Flor de Sal mit Bio-PaprikapulveSahstghardev& twint Gemuisegariettem Behisdad@rojekt v
Slow Food llles Balears fur den déadeamnivacStetdglap de Coetil' Hpaunchtaditiomgdind, wurd
die Paprikaschoten zum TrocknerHduske alsaadenreanschliesséndemainiensSonoedidlt da
Paprikapulver das gesamte VitammsetvierdrignorzilieKensmittel wendetrendilocgsiratirasad
verwendet werden. Gusto MundeisBaig8ldesFad Bdlears mit G0 &seol phalre6imy

Flor de Sal d‘Es Trenc - Son Brull Scent

Kdstliches Flor de Sal d'Es Tremoatiorgeimsckeetetrauchtomaten Riedels] Gakzsiarehdl.zwel
charakteristisch-balearische AroradRamikel aisatigae cauf Mallorcantgpesaned StanadhtMari, de
Meeresfenchel. Ideal als letzterm&tbtifumisyipestiGerichten odet, dgftrgeresteténnd@riowvertigel
Olivendl, zu Fisch und gegrillt&gGemise. Inhalt: 6

Kochbuch - La Sal de la Vida

Das Koch- und Genussbuch (126 iBeitpajspriishetidtissvahl der besten Rests
Gastronomen der Baleareninsel Blafimyozonintdnébeertwickelte Rereptre Sie alls
aussergewohnliche Zutat zur PEahddrsstirerfelor de



Die Produzentin

Anfangs 2003 grindete Katja Wohndigd Baleari@est8.Myuwelche atsiersteldiirdeaSalSplie ,Blite des S
schopft und vertreibt. Nach ihrevrensée?808t&nereB8e sie ihr ProdukiteRlor Zles Saintki ogMbadin-
Sterne Chef, leistete sie in Europi@meh iRfende @ahPionieradiegciireulntkales spropaische Presse liess
auf sich warten und Flor de Sahdedhadliekaredri@eit internationstidassigeh&naalsle flr die gehobene Gq
und bei Feinschmecker. Heute véBadaridestchMiiatdide Sal d’'EsKEeadainJdgan)SAttleren Orient unc
Landern Europas.

Garantie

Mit dem Flor de Sal von Gusto Mzindiaé rggsmemdieAlkernative. Gustodsissalial Salrakieerlei chemis
Reinigungsprozessen unterzogen Kansernuedingsserfé oder Weissmatdrerfiendialtddtabe resultierer
gesundheitlichen Vorteilen sind dispeigdehehaecikhdbamn Bedeutung.

Das gesunde Salz

Aus medizinischer Sicht ist Salz ineden Wassehladdeh Organismus lEpensn@vé@nidigesseJalz besteht a
verschiedenen Mineralien und Speratiekam@nterchweicmenschlichen Kidgpendvodiovianschriften der

Lebensmittelverordnung werden dgedaudtwraimmendSsdézner RaffinierunglieseS@is&datmeB entzoge
Speise/Kochsalz besteht also nahezunmohld08%amesNNatium und ChionisddersSaig sirdeines Zellgift
deshalb ungesund fur unseren Kipete Maiiffilkred8abal von Gustigdgandceaiehadainalisierende, ausgle
Wirkung auf die Koérperzellen umdhstidriliSeganistads. HandelsUbliohepidikeisalesuirdes Salz, da es i
raffinierten Zustand auch alle 84iidiredeatenterehtBAlt. Fakt ist jedtashinddsanckel @0Réltlichen Meersal:
reines Meersalz mehr ist, sondernsalie ratimatesvifoeh und damit festandielégstaraubt worden

Erntemethode

Flor de Sal kristallisiert nur beverbifitalesenyetter heisst. bei vidluGteudhtigiezitiged leichtem Sidost
entstehen dann an der WasseroheirilZigee gleze3ntieeBalzkristallarchettbeBresenaal den Beckenrand ge:
sich zu einer hauchdinnen Schieherrameente- Hildieck In den frileerhdissadshamlereicnonate, streifen k
ihre Mitarbeiter diese Kristall¢ Rechidie geranit ,lousse”, mitggankem&=igegurigan von der Wasserob
Dieser Prozess muss zlgig ausgefiMenustdezinaobidesen, dendeskalery Sadrkmsiatjerissen, sinkt sie s
Boden. Anschliessend wird das iiter gktrSekimeden®behalt dadunchrallenventySmirédnelemente. Diese
Salzes ist das beste Salz Uberbalgis. ZestisiseeibeeiGeschmackdstblkraityabt\erh man die Salzkrista
Zunge zergehen lasst, weiss mankeie ivless shlaragdmsedVussten Siebestss) $elbst miteteSommers, Flol
nur gerade 0.2% der gesamten S crvdmidea Batinakt.

Importeur fur die Schweiz
Vinoversum A. Gatti AG, Tosswi8sHeficabse!8, T2H-882 213 00 20, iRb@ %D IS hal6h, www.vinovers

Auf Wunsch geben wir gerne unsekaiite dés\aaikdtltarde Sal d'EsnTeantiinrémmem Sor



