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Provenienza:

Estrazione:

Isole Hawaii

Il sale
rosso delle Hawaii è
raccolto nell’Oceano

Pacifico e lavorato con
argilla rossa di origine

vulcanica.
Durante l'essiccazione al sole si

arricchisce di ferro, la cui presenza
è 5 volte maggiore che nel sale

normale. Si distingue per il
gradevole sapore di nocciole

tostate.

Caratteristi-
che chimiche:

Al contrario del
classico sale bianco,
quello rosso è
arricchito con argilla
vulcanica rossa Alaea
commestibile, con un’alta
percentuale di ferro e elementi
nobili. L’argilla rossa è composta da
80 diversi minerali naturali, tra cui
potassio e magnesio.

SALE
ROSSO

Uso in cucina: Questo
singolare sale rosso delle

Hawaii si può inserire nei piatti
ricchi di proteine, come la carne

arrostita, la carne alla griglia, e pesce
grigliato. E’ amato da molti chef per il

suo colore affascinante e il sapore forte
e caratteristico, per questo  ha un

utilizzo molto vario addirittura anche
in dolci e gelati. Ad esempio

mozzarella e pomodoro,
zucchina e patate, verdure

alla griglia possono
essere perfettamente

conditi con questo
meraviglioso

sale.

Non solo in cucina.....
I micronutrienti presenti nel

sale rosso aiutano a regolare la
pressione sanguigna, sono utili alle

ossa e svolgono un gran numero di
funzioni necessarie al nostro
organismo, oltre ai vantaggi che
derivano dalla presenza del ferro per
chi soffre di anemia. Può essere
utilizzato anche per i trattamenti
estetici delle pelle. Gli
Hawaiani lo usanoanche
nelle cerimonie di
purificazione e
benedizione degli

attrezzi e delle
canoe.

Quanto
usarne?

Il sale iodato non è un
prodotto dietetico,

bensì un alimento che
dovrebbe divenire di uso

comune e moderato a tutte le età,
sostituendosi al sale tradizionale.

Negli individui predisposti, un
consumo eccessivo di sale,

indipendentemente che sia iodato o
meno, può favorire la comparsa

elevati (ad esempio per
il marcato ricorso ad integratori

a base di alghe marine) possono
comunque rivelarsi nocivi. Anche se

le dose sopportabili sono superiori, si
raccomanda di non superare i 500

μg l giorno. ll 
fabbisogno di iodio nell'adulto è

stimato in 150 μg/giorno,
mentre la quantità

presente
nell'organismo si 

aggira intorno a 15-
20 mg.

di
ipertensione

(quindi di alcune
malattie cardiache,
renali e dei vasi
sanguigni), tumore allo
stomaco e osteoporosi. Per
questo motivo, negli individui in
buono stato di salute, si consiglia di
non superare i 6 grammi di sale
iodato al giorno (che forniscono 180

Sebbene l'organismo sia
perfettamente in grado di eliminare il

surplus di iodio con le urine,
dosaggi particolarmente

μg di iodio).

POCO

SALE MA

IODATO
Le donne in gravidanza e in

allattamento ne devono
assumere circa 50-100 μg/giorno in

più, per assicurare un normale
sviluppo del bambino.
Un vegetariano stretto, per il
mancato consumo di pesce ed
alimenti animali da un lato e per la
presumibilmente aumentata
assunzione di alimenti
gozzigeni dall'altro, è
più soggetto a carenza
iodica rispetto ad un
onnivoro.



Provenienza:

Estrazione:
Asia, Himalaya.

viene
estratto da miniere

scavate in strati
geologici di 200 milioni di

anni fa quando al posto delle
montagne  si trovava un vasto

oceano, nel quale non vi era traccia
d’inquinamento. Non è raffinato e non
viene trattato con alcun procedimento
chimico: quando viene estratto, risulta

puro; viene quindi selezionato, lavato in
soluzione satura per togliere polvere ed

eventuali residui, macinato e
impacchettato.

Caratteristi-
che chimiche:

E’ ricchissimo di sali
minerali tra i quali
troviamo soprattutto il
ferro; è l’unico che
contenga tutti gli 84
oligoelementi di cui abbiamo
bisogno nelle giuste proporzioni. Il
caratteristico colore rosa è dovuto sia
all’elevata presenza ferro, sia al fatto
che questa speciale varietà di sale non
viene sottoposta ad alcun trattamento
sbiancante. Per questo motivo può

avere diverse sfumature rosa o
rossicce.

SALE
ROSA

Uso in cucina: Il sale
rosa dell’Himalaya può essere

utilizzato in sostituzione del
comune sale da cucina; grazie al suo

ridotto contenuto di cloruro di sodio
limita il rischio di ritenzione idrica e di

ipertensione. Vi sono poi numerosi
benefici che possono derivare dall’uso

alimentare del sale rosa
dell’Himalaya, tra cui la riduzione

dei comuni segni di
invecchiamento e il
miglioramento della

capacità di
assorbimento degli
elementi nutritivi.

Non solo in cucina.....
Vi sono alcuni interessanti

usi alternativi del sale rosa
dell’Himalaya che vanno al di fuori

dell’ambito alimentare: la preparazione
di uno scrub per la pelle ad esempio,
oppure il suo impiego per un bagno
caldo e per la riduzione dei dolori
articolari e la realizzazione di una
soluzione salina adatta a
disinfettare il cavo orale in
caso di mal di gola e di
raffreddore.

Provenienza:

Estrazione:

Iran

estratto
dalle miniere nella zona

geografica dell’Iran. Il sale
blu viene estratto tramite

apposite miniere, solitamente
molto profonde e difficili da

raggiungere, e viene quindi macinato
al momento della stessa estrazione.

Caratteristi-
che chimiche:

Il suo colore è legato
alla presenza di
oligoelementi
intrappolati nella
particolare struttura cristallina
del cloruro di sodio.
L’effetto visivo del minerale è dovuto
all’elevata presenza di magnesio,
calcio, potassio e cloro, tutti elementi
naturali dovuti ai processi di
sedimentazione minerale tipici delle
catene montuose dell’Iran.

SALE
BLU

Uso in cucina:
Gli usi possono essere del

tutto sovrapponibili a quelli del
sale classico. Il sale blu di Persia è

spesso usato come abbellimento dei
piatti a base di tartufo. Viene scelto per
esaltare i frutti di mare, il pesce, tutte le

cotture al vapore tipiche della
tradizione orientale, nonché negli

impasti dei prodotti da forno. Si
usa anche nelle preparazioni

dolci, infatti è molto
famoso il cioccolato

speziato al sale blu di
Persia.

Non solo in cucina.....
Il Sale blu di Persia è ricco di

minerali, primo fra tutti e di
importanza fondamentale è il

potassio presente in grande quantità.
Questo apporta molti benefici al nostro
organismo, infatti rilassa i nervi ed i
muscoli regolando la circolazione
sanguigna. Inoltre è in grado di
regolare i liquidi presenti
all'interno del nostro corpo e
diminuendo il sodio in
eccesso, incide
positivamente sulle
cellule nervose

evitando episodi di
pressione alta.



Provenienza:

Estrazione:
Mar Celtico

Il  sale grigio è
raccolto nelle saline

delle acque territoriali di
Francia e Gran Bretagna.

E’ detto anche Sale Grigio di
Bretagna, Sale Celtico o sale

integrale dell’Atlantico.

Caratteristi-
che chimiche:

deve il suo colore
all’argilla nella quale
avviene il processo di
cristallizzazione che gli
conferisce un elevato contenuto
di oligoelementi, tra cui il magnesio;
grazie al ridotto contenuto di sodio,
risulta meno salato degli altri sali,
rivelando aromi floreali.

SALE
GRIGIO

Uso in cucina:
si adatta particolarmente

bene a piatti a base di pesce,
carne bianca e verdure bollite.

Non solo in cucina.
I sali di magnesio nella

quantità corretta  producono un
aumento spettacolare dell’attività

cellulare, aiutando a guarire patologie
gravi come l’ingrossamento della
prostata, “sciogliendo” i calcoli renali
e arrestando alcune forme di cancro.

Provenienza:

Estrazione:
Cipro o Hawaii.

Il sale nero
di Cipro è marino, e

viene estratto dai laghi
salati di Larnaca e

Limassol, alimentati dal
vicino mare. Dopo l’estrazione

viene unito con carbone vegetale
attivo, ottenuto dalla combustione di

legno dolce come tiglio, betulla e salice.
Il sale nero delle Hawaii è sale marino

integrale dell’isola di Molokai, estratto a
mano dalle acque dell’oceano Pacifico e in

fase di essiccazione, viene mischiato alla
lava vulcanica purificata e al carbone

vegetale.

Caratteristi-
che chimiche:

Questo sale
annovera, nella sua
composizione chimica,
composti come solfuro
di sodio, bisolfato di sodio,
bisolfito di sodio, solfuro di ferro
e solfuro di idrogeno, oltre ad
essere molto ricco di carbone
attivo.

SALE
NERO

Uso in cucina:
è ampiamente usato nella

cucina asiatica e hawaiiana. In
India è usato per la preparazione del
Chaat masala, una miscela di spezie
dal tono digestivo. Nella Ayurveda, il

sale nero è usato come rimedio
digestivo.

Il sale nero hawaiiano viene usato
come elemento decorativo e

coreografico di grande
effetto per la

preparazione di pesce,
insalate,  carne e

verdure.

Non solo in cucina...
Il carbone attivo è una

sostanza naturale impiegata
nell’industria alimentare come

colorante. La stessa sostanza è usata
come integratore naturale per
sgonfiare la pancia e migliorare
l’equilibrio gastro-intestinale. Il
carbone attivo, infatti, ha un
elevato potere assorbente con
effetti benefici per
l’apparato digerente, per
bruciori di stomaco,
aria intestinale e per
l’eliminazione di
tossine.



Provenienza:

Estrazione:
tutto il mondo

Il sale
marino viene
ottenuto per

evaporazione spontanea e
frazionata dell'acqua di mare

che notoriamente contiene
un'alta densità di Cloruro di

Sodio (NaCl).

Caratteristi
-che chimiche:

Il cloruro di sodio è
il sale sodico
dell'acido cloridrico ed
è il costituente principale
del comune sale da cucina. A
temperatura ambiente si presenta
come un solido cristallino incolore
e con un odore e un sapore
caratteristici. In soluzione acquosa,

oppure uso, conduce corrente
elettrica.

f

SALE

MARINO
Uso in cucina:

Il sale è anzitutto un
esaltatore di sapidità usato in

tutte le tradizioni culinarie
conosciute ed è ampiamente

sfruttato nell'industria
conserviera sia come

ingrediente sia come mezzo
di conservazione dei

cibi.

Non solo in cucina...
Il sale marino è molto usato in

medicina: la soluzione fisiologica, è
usata per curare la disidratazione;

usato esternamente aiuta a combattere
edemi, cellulite e per depurare i tessuti; i
trattamenti salini sono utili per combattere
la bronchite. Ma se si consumano più di 5
grammi di sale al giorno si può andare
incontro a malattie come ictus,
problemi ai reni e disturbi cardiaci.
In chimica è usato,  ad
esempio, per migliorare la
precipitazione dei prodotti
al termine di una
saponificazione.

Provenien-
za:

Estrazione:

tutto il
mondo
Il sale

iodato è un comune
sale da cucina ricavato

dall'acqua di mare o dalle
miniere di salgemma, quindi

addizionato artificialmente di
iodio sotto forma di ioduro o

iodato di potassio.

Uso in cucina:

Perché usare il sale iodato?

Il sale
iodato può essere usato al

posto del sale marino comune.

II sale iodato è la soluzione proposta
dall'organizzazione mondiale della
sanità per sradicare i disordini da

carenza iodica. Esistono infatti
delle aree del pianeta in cui

l'apporto dietetico di
questo minerale è

particolarmente basso;

.

tale deficit può causare
gravissimi problemi di

salute

Caratteristi
-che chimiche:

Le quantità di iodio
aggiunte vengono
scelte e standardizzate
in base allo stato
nutrizionale della popolazione;
in Italia ogni chilogrammo di sale
iodato contiene 30 mg di iodio.
Tale quantitativo, apparentemente
infinitesimale, è in realtà molto

importante, poiché il fabbisogno
iodico per l'adulto è di soli

150 g al giorno.�SALE

IODATO La carenza di iodio ha
ripercussioni particolarmente

gravi sullo sviluppo mentale e
fisico del bambino. Nell'adulto, invece,

determina il gozzo, le cui conseguenze
sono più o meno severe a seconda dell'età
e del sesso del soggetto. Nel mondo, circa
2 miliardi di persone rischiano di
sviluppare malattie da carenza iodica,
che rappresenta la prima causa
prevenibile di ritardo mentale. In
Italia circa 6 milioni di abitanti
sono esposti a carenza
iodica ed in alcune aree il
gozzo è ancora una
patologia endemica.



Provenienza:

Estrazione:
Cipro

il
processo di

affumicatura del tipico
sale bianco dell’isola

avviene  in modo naturale,
lento e con l’utilizzo di legni
selezionati ed aromatici.

FIOCCHI DI
SALE

AFFUMICATO
DI CIPROUso in cucina: il

sale di Cipro affumicato ha
sapore fresco, delicato, pulito

ma comunque definito. Viene
apprezzato soprattutto durante le

grigliate  di carne e di pesce.
Si può usare per salare anche
primi piatti come la pasta alla

carbonara, zuppe, uova,
torte rustiche,
legumi, carni

bianche e
verdure.

Non solo in cucina...
I benefici e le controin-

dicazioni del sale affumicato sono
le medesime del sale marino e del

salgemma e riguardano la presenza di
sodio. Se assunto nelle giuste quantità,
il sodio risulta benefico per il nostro
organismo perché favorisce l'equi-
librio dei liquidi; insieme al potassio
contribuisce alla trasmissione
degli impulsi elettrici nel
cervello; svolge funzione
battericida, motivo per il
quale il sale viene
usato come

conservante nei
cibi.

Caratteri
stiche
chimiche: è
composto
principalmente da
cloruro di sodio e
apporta tracce di calcio,
magnesio, potassio, ferro

e zinco.

Provenience:
Maldon is a small

town in Essex,
England, located on the
Blackwater Estuary. Its

name is known among the
gourmet for salt produced in

a local factory. Characteristic of
this salt, as well as being sold for a
high price (a package of 250 grams

can cost 5.5 euros, 22 euros per kg!), is
to be flakes instead of cubic crystals.

The flakes are formed during
processing by breaking very delicate
crystals in the shape of a hollow

pyramid.

Production:
In the humid and

rainy climate of
Great Britain it is not
possible to produce
salt in coastal salt, as in
the warmest and sunniest
Mediterranean countries, but it
must be purified and crystallized
by sea water with a process that is
now industrial and wide scale but
that originally consisted simply in

boiling a brackish water on a fire
in a large, low vessel.

THE
MALDON

SALT

Chemical properties:
Maldon's salt is no more salty

than normal Italian sea salt: its
flake-like shape occupies a larger

surface on our tongue and,
therefore, more urges the taste

receptors present on it.
Its value should be sought

rather in its being both
crispy, crumbly and

extremely elegant on
the palate.

Use in kitchen:
It is superb on roasts, on

white buns or on crackers, but
also on cookies or sweet dough,
for a delicate contrast between
sweet and savory, perfect even on
a chocolate cake.
Very particular is its smoked
version, with oak wood, ideal
on white meats such as
chicken, rabbit or
baked fish, to give
delicate spicy notes.



Italkali -
Società Italiana

Sali Alcalini S.p.A. è
una società mista
pubblico - privata

italiana che opera nel
settore minerario ed è tra le

principali imprese in Europa per
l'estrazione, la lavorazione e

l'esportazione del salgemma.
La produzione mineraria e la

lavorazione del minerale sono
effettuate nelle miniere di

Racalmuto e Realmonte e
nella miniera di Petralia.

SALE DI

SICILIA

ITALKALICaratteristiche
chimiche: Milioni di anni fa

l’azione del sole e del vento su
un mare incontaminato, ha generato

questi cristalli ricchi di potassio e
magnesio. Il benefico apporto dello

iodio aggiunto come iodato di
potassio, rende questo sale un

alimento sano e naturale che
garantisce all’organismo

lo iodio e gli altri
microelementi di cui

ha bisogno ogni
giorno.

Uso in cucina: Si
usa come il normale sale,

sia sui cibi crudi sia durante la
cottura. Del salgemma estratto

dalle miniere si confezionano
diversi prodotti con caratteristiche
leggermente diverse.

Estrazione:
I cristalli, frutto di
una lentissima
cristallizzazione
naturale e integrale
dell’acqua del Mediterraneo
incontaminato di milioni di anni
fa, vengono semplicemente
rimacinati e selezionati con
procedimenti solo meccanici a
freddo per preservarne la naturale

purezza.




