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EL DESCUBRIMIENTO
SAL DE LAGOS SUBTERRANEOS
QUE PROMUEVE LA SALUD
MUNDIAL.
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La Organizacion Mundial de la Salud llama @
una reduccion en el consumo de sal.

Los consumidores desean opciones mas
saludables y naturales, sin la necesidad de
sacrificar los sabores salados que disfrutan.

Para la industria de los alimentos, es importante
tener una sal solida, reducida en sodio que se
puede integrar en sus procesos y que no
altere sabores.

POR ESTO NACE SAL DE ATACAMA....
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El origen de SAL DE
ATACAMA estd en
lagunas subterradneas
del Desierto de
Atacama en Chile,
Ameérica del Sur.

Debajo de uno de los
ambientes mas aridos
y estériles de la fierrq,
el agua salina
subterrdnea rica en

; SAL DE ATACAMA  SALzen.

The heart of the Andes ATA
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minerales, se bombea
a la superficie desde
una profundidad de
30-70 metros hasta
unos grandes
estanques de
evaporacion solar
ubicadas en el mismo
Desierto, donde se
forman los granos de
sal homogéneos de la
mas alta calidad.
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El método de obtencidon de la sal es
autéentico, el agua se evapora en
estanques abiertos bajo los fuertes rayos
del sol abrasador. Durante el proceso, una
reaccion guimica natural se lleva a cabo
paAra unir en un solo cristal el potasio, el
sodio y el cloro.
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SAL DE SALMUERA SUBTERRANEA
QUE PROMUEVE LA SALUD MUNDIAL
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SAL DE ATACAMA es un grano de sal de
mar completamente natural, que contiene
enfre un 35 a 40% menos de sodio que |o
sal comun y es rica en minerales
beneficiosos para el cuerpo humano.

En la SAL LIGTH
COMUN el sodio
y el potasio solo
se mezclan
fisicamente,
resulfando un
sabor metdlico
POCO grato.

En SAL DE
ATACAMA, una
reaccion
qguimica natural
combina el sodio
con el potasio
para producir un
sabor salado
natural sin sabor
amargo.
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menos
de sodio
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SIN ADITIVOS

SIN PRESERVANTES
COMPLETAMENTE NATURAL
EVITA LA RETENCION DE
LIQUIDOS

» CONTIENE MINERALES
BENEFICIOSOS PARA EL
CUERPO HUMANO

vV V YV V

Segun la OMS, los adultos
deben consumir menos de
2000mg de sodio o 5g de sal por
dia.

En muchas partes del mundo las
personas consumen, en
promedio el doble, con un
aumento del riesgo de
hipertension arterial y
enfermedades cardiovasculares.

SAL DE ATACAMA reduce €l
contenido de sodio ayudando a
mejorar la calidad de vida
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SAL DE ATACAMA es un cristal de sal
natural Unico que sabe vy se ufiliza de
la misma manera que la sal comun.

Facil
de usar..

El cambio a SAL DE ATACAMA es facil de
realizar, una proporcion igual (1:1)
producird el mismo sabor y resulfados que
la sal comun.

Siempre de un alto nivel de calidad.
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SAL DE ATACAMA tfiene un buen sabory se
desempena bien en todo tipo de alimentos.
Se puede utilizar con excelentes resultados,
por ejemplo, en embutidos, carne y pollo,
como una sal de mesa regular.
SAL DE ATACAMA también funciona muy
bien en sopas, salsas, encurtidos y mezclas
de especias.

iSAL DE ATACAMA
NUEVA Y UNICA!
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La sal es esencial para dar a nuestra comida
excelente sabor y color, una vida Util mas larga y
buenas propiedades de fermentacion. Estamos
orgullosos de ofrecer una sal con todas las
caracteristicas adecuadas, asi como una increible
reduccion del 37% en sodio.
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"As 80% of the salt we consume W\ e
comes from processed food, this N
has become an urgent matter for

the entire food industry.”

Barbara Brueckner
Innovation Manager at Mattson

C.iAC

En productos carnicos, la sal es crucial para mantener
la textura, alargar la vida Util y mantener el sabor.
Los resultados de un andlisis sensorial realizado por un
panel entrenado no muestran ninguna diferencia
significativa en las propiedades sensoriales entre
hamburguesas hechas con SAL DE ATACAMA

APk

En jamon cocido preparado con SAL DE ATACAMA se
detectd el mismo olor, apariencia y aceptabilidad
general a lo largo de su vida uUtil, en comparacion

con la sal regular.
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PRODUCTOS DE PANADERIA

En productos horneados, la sal es importante
para la formacion de gluten, la textura y el
proceso de fermentacion, por no mencionar el
perfil de sabor. Dos pequenas panaderias
suecas y una panaderia en Chile, reemplazaron
la sal regular con nuestra sal, 1:1, sin alteraciones
en el procedimiento o la receta, obteniendo el
Mmismo sabory 37% menos de sodio.

SAL DE ATACAMA ya estd siendo utilizada para
las siguientes aplicaciones:

» Tocino

« Pan de molde

* Pollo

« Galletas y otros aperitivos

* Productos de la papa

» Las sopas, salsas y
mezclas de salsas

* Mezclas de especias

 Sistemas de salmuera

« Carne molida

« Carne entera

« Salsa de tomate

« Barras de Nuftricion

* Queso

« Cereales




*
R SAL DE ATACAMA A ,4-\
Chll *? The heart of the Andes AT(AM\

TN saL DE ATACAWA

MARRAQUETA CHILENA PREPARADA CON SAL EVA (-37% SODIO)

GENERALIDAD

En general se puede decir que la sal, con la excepcion de la
adicién de sabor sal a la comida, tiene la capacidad para
mejorar otros sabores y aromas, asi como también la
capacidad de retener agua.

RESULTADO DE LA MUESTRA DEL NUEVO PRODUCTO 1
(MARRAQUETA CON SAL DE ATACAMA -37% NACL):

*Una marraqueta de aspecto, sabor y textura igual a la
elaborada con la sal fradicional.

°En el sabor se encontrd levemente mas salada que la
marragueta con la que se compara.

*En cuanto a la apariencia da un resultado equivalente y la
textura no se ve afectada por la baja en el nivel de sodio de
la SAL DE ATACAMA.

*El resultado en produccion fue de 70 Kg de pan por Quintal.

Una muesira de marraqueta se envio al Laboratorio Chileno
ANALAB, a fin de hacer una analisis cuantitativo de Sodio y
Potasio, resultando en sodio 404dmg/Kg, 50% menos de sodio
en comparacion con la marraqueta elaborada con Sal
tradicional: 800mg/Kg de Sodio.

Conclusion

Se recomienda proceder con la elaboracién del Nuevo
Producto 1 (Marraqueta con SAL DE ATACAMA -37% NacCl), ya
que funciona bien en todas las circunstancias probadas.

Para igualar el nivel de sal de nuestra marraqueta con |a
marraqueta tradicional, se recomiendan pruebas
disminuyendo la cantidad de SAL EVA en la preparacion.

Anexo
Analab - Informe resultados.
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NUESTRA SAL EN EL MUNDO
www.saldeatacama.com

SALE‘VA micio  AcercadeSALEVA  OrigenceSALEVA  Productos  Aclicaciones  Conocs ls Casona S Monte

s;fALMUERAE /

. | ! BTERRAN

y.antiguos del'planeta, Casona El Monte ha desarrollado una ' | s sesonro o mucass
| MAS RICA QUE

linea de productos pensando en los consumidores LA SAL COMUN
y sus necesidades, que ademas, aportan a la salud

y bienestar.

Acerca de nuestro pr | Eva
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Sal liquida natural vaporizador 100cc

Sal liguida natural con vaporizador incorporado, potencia el sabor al
espolvorear con su atomizador directamente sobre los alimentos, el
salado es mas uniforme gue con otros tipos de sal y los alimentos
guedan mas jugosos.

Con su envase con vaporizador, la sal liquida esta pensada para

aderezar ensaladas, verduras, carpaccios y potenciar los sabores de
alimentos en crudo. Extraida de los manantiales subterréaneos de

los milenarios valles de Atacama en el norte de Chile.

Oro liquido natural que se forma cuando el agua dulce atraviesa los
depodsitos del desierto subterraneos de sal solida que se formaron al
desaparecer un mar de hace 200 millones de afios. Disfruta de un
producto que ayuda a cuidar tu salud, ya que contiene minerales
beneficiosos para el cuerpc humano y se necesita una menor
cantidad de sal para potenciar el sabor de los alimentos. Pruebalo en

todos tus platos.

Modo de uso:
Pulverizar varias veces y probar hasta obtener el salado deseado.
Producto natural sin aditivos ni conservantes

SAL DE ATACAMA antes conocida como SAL EVA
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CAJA REUTILIZABLE 860g

Salkva es una formula con 37% menos de sodio, que conserva el
sabor tradicional de la sal de siempre, pero sumando beneficios
saludables como evitar la retencion de liquido y cuidar el corazon de
toda la familia. Es perfecta para la preparacion de sus comidas vy el
alino sazonador perfecta de ensaladas y platos.

Lo
]

natural que se forma cuando el agua dulce atraviesa los
depdsitos del desierto subterréneos de sal sélida que se formaron al
desaparecer un mar de hace 200 millones de afios. Disfruta de un
producto que ayuda a cuidar tu salud, ya que contiene minerales
beneficiosos para el cuerpo humano y se necesita una menor
cantidad de sal para potenciar el sabor de los alimentos. Pruébalo e
todos tus platos.

Salkva esta disponible en un comodo formato en caja reutilizable de
860gr. Este envase puede ser utilizado por las duefias de casa para
el almacenamiento de objetos, guardado de productos perecibles en
el refrigerador, microonda. También cuenta con una tapa de cierre
hermético seguro que evita que se derrame o humedezca.

Modo de uso:

Espolvorear directamente en alimentos y probar hasta cbtener el
salado deseado.

Producto natural sin aditivos ni conservantes.

SAL DE ATACAMA antes conocida como SAL EVA
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SAL FINA

0 SINUERS SUBTERRINAS
JEL DESIERTO DE ATACANA

Vi 174

_ MENoS Sobio

CONT. NETO

crac MG RO QUE LA SILCOMK. 500 grs.

SAL DE ATACAMA, sazona sanamente
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www.saldoatacama.com.br
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SAL DE ATACAMA presente desde el 2018 en Brasil
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INICIO APLICACIONES PRODUCTOS EL ORIGEN ASI SOMOS MUNDO ATACAMA CONTACTO

POR QUE ELEGIR SAL DE ATACAMA %5“:‘;?
#ens

SAL DE ATACAMA ha conseguido excelentes resultados respecto al sabor de snacks, sopas, embutidos, carne, pollo, reposteria,
ensaladas, salsas, encurtidos y mezclas de especias. El mismo sabor al conseguido empleando una sal comin, y sin necesidad de
variar las cantidades ni los procesos productivos.

UNA SAL ONICA
SU INCORPORACION
QUE ADEMAS
35% CONTIENE cgshhermer ¥ .A"I.“I?E:RA(l):lIJ(;jIEEES 35%
< DE PRODUCCION N
q PARA NO IMPLICA

EL EQUILIBRIO
DEL CUERPO

“ALIMENTACION SALUDABLE DESDE EL SUR DEL MUNDO”

SAL DE ATACAMA presente desde el 2018 en Brasil
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SAL DE MAR CON REDUCCION DE SODIO
ENTRE UN 35 A 40% NATURALMENTE

SALEVA

Sea Salt

271801 501b

Sea salt - Naturally reduced sodium

y

vTamano del grano como la sal regular.
v'Equivalencia 1:1 con la sal regular
v 100% uso orgdnico
v'Bolsas por 25Kg.
v'Ficha técnica disponible.

SAL DE ATACAMA antes conocida como SAL EVA
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SAL DE ATACAMA naturalmente reducida en sodio
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ESPECIFICACION TECNICA

SAL REDUCIDA EN SODIO EN 37%

SAL EVA

Codigo: POE-05

Revision: 01

Fecha: 10.02.15

Pagina: 1 de 3

Elaborado por:
LA CASONA EL MONTE

Revisado por:

FERNANDA RODRIGUEZ

Aprobado por:
YANETT OMEGNA

Firma:

Firma:

Firma:

Datos proveedor

Razan social:

SOCIEDAD COMERCIAL CASONA EL MONTE LTDA.

Mail

gerencia@la casonasimonte.cl

Fono [ celular

o6-2-28182220

i 569 8921 4330

Denominacion del Productol Descripcion:

Descripcion: Sal natural reducida en sodio obtenida desde acuiferos subterraneos ubicados
bajo 30 a 50 metros bajo la superficie del guelo, en el Desierio de Atacama. Se
incluye en esta definicion aguella destinada al consumo directo, asi como aguella
destinada a la elaboracion y preparacion de alimentos por la indusiria.

Uso Indusirial, Alimenticio.

Ingredientes:

Sal de salmueras del Desierto de Atacama, Didxido de Silicio, Yodato de potasio.

Mombre comercial:

Sal de Atacama

Procedencia:

Salmueras Subterraneas ubicadas en el Desierto de Atacama, 2da. Region, Chile.

Planta

Elaboradora/Maquiladora:

ATACAMA SEA SALT SPA

Informacion Nutricional
Porcion: 1 Cdta. (1 g)
100 gr. | 1 porcion
Energia (Kcal.) 1] 1]
Proteinas (g) 1] 1]
Grasa total (g) 1] 1]
H. de C. (dizp.) {g) 0 0
Azucares Totales (g) 1] 1]
Sodio (mg) 25.800 258
Potasio (mg) 16.100 161
YWodo (mg) 4 0,04
Caracteristicas Organolépticas
Color Blanco
Olor y Sabor Inodora, Salado Caractenistico
Aspecto Cristales
Textura Cristales finog
Caracteristicas Quimicas (valores promedios)
Parametros Valor Tipico (Promedios)
Clomuro de sodio 63%
Cloruro de potasio 34%
Magnesio 1,14%
Calcio 2,38%
Insolubles 0.1%
Humedad =1%
Nitritos W02 =1mg/Kg.
Nitrato de Potasio =0.5 %
Sulfato de Sodio =0,8%
Indo 28 ppm
Metales pesados
Valor tipico
Arsénico = 0,5 ppm
Cadmio = 0,5 ppm
Cobre < 1,0 ppm
Mercurio < 0,05 ppm
Plomo < 2 0 ppm
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Analisiz granulométricao

CONVERSION DE MALLA HASTA MICRONES

Andlisis Granulométrico US MALLA  MILIMETROS
3 e 16 1140
N* Malla ASTM E-11- mesh % 5 o0
16 1,67 m 0,841
23 0.707
20 5-15 W 0404
N 33 0500
40 30-40 " o0
60 15-25 45 0354
50 0.297
lﬂﬂ 1 - 25‘ [a] L2550
- - T 0210
100 1-15 0 017
10 149
TAMARNO PARTICULAS EXTRANAS NO SOLUBLE
* 15mm 0,5%

Residuos de pesticidas - Irradiacion

MIA

Alérgenos

Mota: De acuerdo a Norma General para el etiquetado de loz alimentos pre envasados (CODEX STAN 1-1985)
- El products MO contiene ingredientes alergenos en su composicion
- Este producto se procesa en una linea donde NO se fabrican productos con alérgenos
- GMO: este producto NO contiene ingredientes GMO

Envasel/ Embalaje/Lote

Envase (25 Kg.) El producto se presenta en formato de 25 kg.
Saco blanco de polipropileno de 45 x 78 cm, con bolsa interior de 150 micrones, con
impresion de dos franjas amarillas horizontales de 1 cm de ancho. .

Palletizado Pallet tipo chep sanitizado, con base de cartan, embalado con strech film, con lote de
Produccion en parte lateral del saco con 40 sacos, de base 6 y altura & mas 4 sacos.

Vida util

Indefinida

Condiciones de almacenaje

La =al no debera exponerse a la lluvia, humedad excesiva o a la luz solar directa en ninguna de las fases de
almacenamiento. Los sacos de sal deben ser almacenados en locales o depositos cubiertos, que dispongan de
suficiente ventilacion.

Condiciones de Transporte

Se debera agilizar la red de distribucion, de forma de disminuir el tiempo de exposicion de la sal al ambiente,
evitar la exposicion a la lluvia v al sol.
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CONTACTO COMERCIAL
YANETT OMEGNA
gerencia@|lacasonaelmonte.cl
+56 9 89214330 // 2281 2220
Santiago - Chile



