
Schwarzes Himalaya-Salz 150g

Ein besonderes Salz für alle, die ihre Küche mit einem authentischen, exotischen Geschmack bereichern möchten  naturbelassen,
mineralstoffreich und voller Charakter.

Wo kommt das Schwarze Himalaya Salz her?

Dieses Schwarze Salz stammt aus traditionellen Salzminen im Himalaya-Gebirge. Dort lagern seit Millionen von Jahren uralte
Salzvorkommen, geschützt vor modernen Umwelteinflüssen. Das Salz wird direkt an der Quelle gewonnen, ohne lange Umwege, und
anschließend schonend für den Gourmetgebrauch aufbereitet. So erhältst du ein naturbelassenes Produkt, das seine ursprüngliche Reinheit
bewahrt.

Wie wird das Salz gewonnen (Abbau, Verarbeitungsschritte)?

Das Schwarze Himalaya-Salz wird überwiegend von Hand aus den Salzschichten gelöst. Nach der Gewinnung wird es gereinigt, zerkleinert
und ohne aggressive chemische Verfahren weiterverarbeitet. Auf Rieselhilfen, Farb- oder Aromastoffe wird konsequent verzichtet.
Die schonende Verarbeitung sorgt dafür, dass die natürlichen Mineralstoffe wie Magnesium, Calcium und Kalium weitestgehend erhalten
bleiben. Das Ergebnis: ein ehrliches, unverfälschtes Salz mit traditionellem Charakter.

Worin unterscheidet es sich geschmacklich von normalem Kochsalz oder rosa Himalaya-
Salz?

Schwarzes Himalaya-Salz hat ein feines, leicht rauchig-schlankes Aroma mit einer dezenten, schwefligen
Note, die an Eier und Umami erinnert. Es schmeckt weniger scharf-salzig als klassisches Tafelsalz und
rundet Speisen harmonisch ab, statt sie zu überdecken. Gegenüber rosa Himalaya-Salz ist der Geschmack
charaktervoller und komplexer: Rosa Salz wirkt eher mild-salzig und neutral,

Viele nutzen es bewusst als Finishing Salt: Ein paar Körner kurz vor dem Servieren genügen, um Gerichten einen spannenden, exotischen
Akzent zu verleihen.

Besonders passend zu

Gegrilltem Fleisch, Geflügel und Fisch – für eine besondere, leicht rauchige Würze
Gemüse aus Ofen oder Pfanne – hebt Röstaromen und natürliche Süße hervor
Salaten, Bowls und kalten Vorspeisen – für eine feine, aromatische Salznote
Eiergerichten, Avocado-Toast und veganer Küche – für einen intensiven Umami-Effekt
Dips, Chutneys, Currys und Eintöpfen – für mehr Tiefe und Charakter

Diese Besonderheiten solltest du kennen

Naturbelassen & ohne Zusätze: Kein Einsatz von Rieselhilfen, künstlichen Aromen oder Farbstoffen  nur reines, natürliches Salz.
Mineralstoffreich: Enthält von Natur aus Mineralien wie Magnesium, Calcium und Kalium, die dem Salz seinen charakteristischen
Geschmack verleihen.
Feine Körnung: Ideal zum direkten Würzen am Tisch in einer Mühle oder als Finishing-Salz über bereits angerichtete Gerichte so
kommt sein besonderes Aroma am besten zur Geltung.
Optisches Highlight: Die dunkle Farbe macht es auch zum Hingucker beim Anrichten  perfekt für Feinschmecker und als Gourmet-
Geschenkidee
Aufbewahrung: Trocken und gut verschlossen lagern, am besten im Glas oder einer Dose – so bleibt die Qualität lange erhalten.

Zusammenfassung

Schwarzes Salz aus dem Himalaya ist ein außergewöhnliches Naturprodukt für alle, die Wert auf authentischen Geschmack und echte
Herkunft legen. Es wird schonend aus jahrmillionenalten Lagerstätten gewonnen, naturbelassen verarbeitet und ist reich an natürlichen
Mineralstoffen. Mit seinem milden, leicht schwefligen Aroma verleiht es Fleisch, Fisch, Gemüse, Salaten, Eiern und veganen Gerichten eine
spannende, exotische Note. Ob als täglicher Küchenbegleiter oder als feines Finishing Salt: Dieses Salz bringt Abwechslung, Echtheit und
einen Hauch Himalaya in deine Küche.
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Zum Produkt 

Nährwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 0 kj

Brennwert kcal 0 kcal

Fett 0 g

davon gesättigte
Fettsäuren

0 g

Kohlenhydrate 0 g

davon Zucker 0 g

Eiweiß 0 g

Salz 95 g

Unzubereitet pro Portion 15 g

Brennwert kj 0 kj

Brennwert kcal 0 kcal

Fett 0 g

davon gesättigte
Fettsäuren

0 g

Kohlenhydrate 0 g

davon Zucker 0 g

Eiweiß 0 g

Salz 14 g

Zutaten
An einen kühlen & trocken Ort aufbewahren, vor Hitze und Sonnenlicht schützen.
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