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Die gesündeste Form zu salzen: Köstliches Frischkräutersalz

Die Frischkräutersalze von A. Vogel sind

frei von chemischen Bleichmitteln, Rie-

selhilfen, Geschmacksverstärkern, Glu-

ten und Milchzucker. Zugefügt wird die

jodhaltige Meeresalge Kelp, die den
Stoffwechsel positiv beeinflusst.

Das traditionell gewonnene und keiner
chemischen Behandlung unterzogene
Meersalz für Herbamare & Co. kommt

aus der Camargue. Regelmässige Kon-

trollen sichern die hohe Qualität.

Im Herzen des Elsass, in Colmar, liegt die

A. Vogel-eigene Produktionsstätte, in der

ausschliesslich Frischkräuter-Salze herge-
stellt werden. Aus dem Umland von Col-

mar kommen die weiteren Zutaten: die

frischen Gemüse und aromatischen Kräu-

ter aus kontrolliert biologischem Anbau.

Schon wenige Stunden nach der Ernte

werden die Gemüse sortenrein von Hand

geputzt, gewaschen und sortiert. Eine

Maschine sorgt für die Zerkleinerung,
und jede Gemüseart, jedes Gewürzkraut
wird einzeln mit Meersalz gemischt. Die-

se Mazerate werden in feuchtem Zu-

stand in Fässern zwischen vier und zwölf
Monaten gelagert. In dieser Zeit nimmt
das Meersalz die wertvollen Aromen,
ätherischen Öle und sekundären Pflan-

zenstoffe auf. So entsteht das einzigarti-
ge, intensive Aroma der Herbamare-
Frischkräutersalz-Familie.

Nach Ablauf der Lagerzeit werden die
einzelnen Gemüse-Salz-Mischungen auf

grossen Blechen schonend unter Vaku-

um bei weniger als 40 °C getrocknet,
später von Hand zerkleinert und gemah-
len. Danach werden die einzelnen Kräu-

tersalz-Varianten je nach Rezept ge-
mischt und in Streudosen abgefüllt.
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