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Salines de Formentera, S.L. presentara oficialmente su primer producto para consumo
domeéstico, de restauracion y gourmet, la Sal Liquida Natural de Formentera el préximo
Miércoles 17 de Junio a las 19:00 horas en es Moli de Sal en Formentera.

Salines de Formentera, S.L. a través de sus promotores, Salinera Espafola, S.A., Ibifor,
S.A. y David Calzada Pous desde 1996 han recorrido un largo camino de estudio de las
propiedades naturales de las sales que se pueden recoger en Ses Salines de Formentera
dirigiendo sus esfuerzos en promover una cultura de la sal saludable a toda la
poblacidon. Calidades de la sal que se encuentran en Formentera al nivel mas alto debido
principalmente a la potente filtracion, oxigenacion y mineralizacién que ofrece el agua de
mar, y a la vez también recibe, de la reserva mas importante de Posidonia Oceanica del
planeta que habita alrededor de ses Salines de Formentera.

Se trata pués de aguas marinas posidonicas, es decir aguas vivas, en cuanto a que su
valor organico y de biodisponibilidad de los minerales y oligoelementos que contienen
para el cuerpo humano es hasta diez veces superior al de otros origenes naturales.

En el marco de trasladar esta cultura de la sal saludable a toda la poblacién y de iniciar
el camino para la recuperacion del Patrimonio Cultural, Histérico y Humano que
representa ses Salines de Formentera, la empresa Salines de Formentera, S.L. ha
recibido grandes reconocimientos tanto de expertos en cocina y alimentacion, dietética,
nutricionistas, asi como del mundo de la salud y del deporte desde el corto periodo y
reciente lanzamiento de su primer producto la Sal Liquida Natural de Formentera en el
més de Abril 2009 en el marco de la Muestra Gastronémica de Formentera 2009.

La direccion de la empresa estimo6 importante que el primer producto que viera la luz en el
mercado fuera el producto de consumo humano que ofreciera los mayores
beneficios para la salud asi como una importante innovacién en el mundo culinario tanto
en sus usos domeésticos como de restauracion y gourmet, ya que se trata de la primera
sal liquida que es natural del mar, sin ningun tipo de aditivos de color o sabor.

La Sal Liquida Natural de Formentera es un importante potenciador del sabor natural
de los alimentos en todos sus usos, es decir: elimina la insipidez al gusto de todo
alimento potenciando los valores organolépticos prépios de cada alimento ofreciendo un
gusto salado y fresco muy agradable al paladar. Debido a su formato liquido concentrado
y a su forma de aplicacion por vaporizado, reparte homogéneamente sus propiedades en
cualquier preparaciéon bien sea antes o después de su coccién.

La Sal Liquida Natural de Formentera obedece a un esmerado proceso de obtencidn,
en el que se cuida continuamente el espacio natural de ses Salines de Formentera, se
mineraliza de forma pausada y continuada aportando todos los minerales del agua de mar
teniendo en cuenta la climatologia de cada momento para su siguiente microfiltrado.
Posteriormente es transportada a las camaras de esterilizacion en frio, es decir
congelacion a -20°C durante un periodo, siendo esta la forma mas natural de
esterilizacion del agua de mar ofreciendo todas las garantias de la mayor calidad de
producto, para proceder en la planta de envasado al llenado de las botellas en formatos
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de 250ml y 400ml, su etiqguetado y encajado en comodos packs expositores de 6
unidades por pack.

La equilibrada mineralizacion de la Sal Liquida Natural de Formentera asegura unos
efectos especialmente beneficiosos de esta sal para la salud humana, sus principales

componentes son:

Oxigeno disuelto natural (02) : potencia la vitalidad

Cloro : mantiene la hidratacion organica. En las sales comunes el Cloro ocupa
aproximadamente el 60% de la composicion, en el caso de la Sal Liquida Natural de
Formentera tan sdlo el 14%.

Sodio : conserva el PH de la sangre alrededor de 7. En las sales comunes el
Sédio ocupa aproximadamente el 40% de la composicion y en las sales bajas en sodio
(debido a mezcla con Cloruro Potdasico) ocupa el 20%, en la Sal Liquida Natural de
Formentera tan sdlo el 8%.

Debido al bajo contenido en Cloro y Sodio queda mucho espacio libre para que
la Sal Liquida Natural de Formentera, siendo una sal liquida concentrada y de aspecto
denso, incorpore todos los minerales y oligoelementos del mar concentrados,
aportando un gran valor anadido a la salud y este es perceptible por el consumidor de
forma rapida al utilizarla regularmente en su alimentacidn, los principales son:

Sulfatos : potencian el sistema imunoldgico y desintoxican

Magnesio : equilibra la mente, protege el cuerpo y da energia

Calcio : alcaliniza el organismo, es el antidoto de la acidez

Potasio : potencia la nutricién celular y equilibra la presion arterial

Cinc : esencial en la formacidn y autorreparacién del ADN, potente antioxidante

Yodo : estimula el desarrollo mental en los nifios, elimina la adiposidad en

adultos

Manganeso : aumenta las defensas y oxida las grasas

Silicio : mejora el colageno, protege los huesos y las articulaciones
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