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Ilustración: Cristina Mejías. 



Salinas de Cádiz está enclavada  dentro del Parque Natural Bahía de 
Cádiz. Este espacio de más de 10.000 hectáreas, acogió en su 
época de máximo esplendor más de 150 salinas artesanales. Su 
número a día de hoy ha decaído a cinco, principalmente por la 
aparición de los sistemas industriales de refrigeración, en la mitad 
del S. XIX.

La salinas artesanales son de los pocos lugares donde la 
intervención de la mano del hombre, incrementa la biodiversidad. La 
Flora y la Fauna son los protagonistas de este entorno, ya que son 
muchas las aves que eligen este espacio para descansar, anidar y 
criar.

Durante los meses de abril y mayo suspendemos la actividad de 
cultivo de la sal, para favorecer los trabajos de investigación de la 
Universidad de Cádiz en la cría de especies como la Avoceta, 
Cigueñuela, Chorlitejo Patinegro…

Salinas de Cádiz, con su marca Dama Blanca, es un

proyecto familiar que nace del impulso de dos 

personas enamoradas del mar, en un entorno 

privilegiado con más de 3.000 años de historia en el 

cultivo artesanal de la sal. Respetamos, recuperamos 

y conservamos las tradiciones salineras y su 

ecosistema. Nuestra Sal Marina Virgen, Flor de Sal y

Escama de Flor de Sal son únicas, de producción 

limitada y cosechadas artesanalmente en el Parque 

Natural Bahía de Cádiz. Está certificada como 

producción ecológica por la UE



E L A B O R A C I Ó N

El agua llega desde el Océano Atlantico al 

caño, para pasar al estero donde 

aumentará su grado de salinidad y 

temperatura. Sigue su curso por 

laberintos conocidos como vuelta de 

periquillo y retenida, hasta llegar a los 

pequeños tajos, donde por la acción del 

sol y el viento nace nuestra sal marina 

virgen, flor de sal y escama de flor de sal.

Ilustración: Cristina Mejías. 



Con nuestro trabajo, contribuimos a la 
recuperación y conservación de la 
biodiversidad de las salinas artesanales.



Apoyamos la biodiversidad, 

trabajamos por un condimento natural 

y un espacio protegido.



Flor de sal

150 gr      P.V.: 
    PVP recomendado: 

350 gr    P.V.: 
    PVP recomendado: 

Escamas de flor de sal

150 gr     P.V.: 
    PVP recomendado: 

Sal marina virgen gorda

1000 gr    P.V.: 
    PVP recomendado: 

500 gr     P.V.: 
    PVP recomendado: 

F I C H A  T É C N I C A

Sal marina virgen fina

1000 gr    P.V.: 
    PVP recomendado: 

500 gr     P.V.: 
    PVP recomendado: 



F I C H A  T É C N I C A Flor de sal

Tipos de sal
Calidad
Período de cosecha
Método de recolección
Método de  envasado
Almacenamiento
Color
Caducidad 

Método de conservación

Comentarios de cata

Sugerencias de consumo

Valores nutricionales

Sal (NaCl)

Humedad

Cloruro de magnesio

del cual Magnesio

Calcio

Potasio

Yodo

cada 100 g

95,1 %

3,60 %

0,82 %

219 mg

0,10 %

202 mg

23 μg

Flor de sal

Gourmet / Ecológica por la certificadora CAAE

1 de junio a 1 de octubre

Manual

Manual

Caja de plástico virgen de 500 kg

Blanca

No tiene fecha de caducidad al ser un producto 

mineral no perecedero

Lugar seco

Es una sal marina ecológica húmeda, que nace sobre la superficie del 

agua de la salina por efecto del sol y el viento de poniente en los 

meses de verano. Se recolecta a mano, ayudados de un copete o 

lousse, todos los días al atardecer y se seca durante 72 horas al sol. 

Tras un exhaustivo cribado se envasa de forma manual. Los granos de 

flor de sal son fácilmente disgregables y rompibles por simple presión 

de los dedos.  El tamaño del granulo es igual o inferior a los 3 mm. 

Nuestra delicada y exquisita sal no se procesa y aporta los 

complementos minerales naturales indispensables, magnesio, 

potasio, calcio, yodo y otros oligoelementos, para potenciar el sabor 

de los alimentos

Son cristales muy finos, por ello, no se emplea en buscar la dilución en 

un liquido, sino potenciar su sabor. La veremos en terminaciones de 

platos, como el pescado, carne a la parrilla, plancha o verdura. También 

se puede usar en repostería y coctelería.

Peso neto 150 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 8,5 cm

Altura. 8 cm

Peso neto 350 gr
Medidas envase:

Diámetro. 10,5 cm

Altura. 10 cm



F I C H A  T É C N I C A Escamas
de flor
de sal

Tipos de sal
Calidad
Período de cosecha
Método de recolección
Método de  envasado
Almacenamiento
Color
Caducidad 

Método de conservación

Comentarios de cata

Sugerencias de consumo

Valores nutricionales

Sal (NaCl)

Humedad

Cloruro de magnesio

del cual Magnesio

Calcio

Potasio

Yodo

cada 100 g

95,1 %

3,60 %

0,82 %

219 mg

0,10 %

202 mg

23 μg

Escama de flor de sal

Gourmet / Ecológica por la certificadora CAAE

1 de junio a 1 de octubre

Manual

Manual

Caja de plástico virgen de 500 kg

Blanca

No tiene fecha de caducidad al ser un producto 

mineral no perecedero.

Lugar seco

Es una sal marina ecológica húmeda. Se crea tras precipitarse la flor 

de sal al fondo de la salina, por efecto del viento y la humedad y tras 

permanecer en ella 72 horas se forman grandes láminas muy finas. Se 

recolecta a mano cada tres días, posteriormente se seca al sol y se 

envasa de forma manual con mucho cuidado para no deshacer las 

escamas. La escama de flor de sal no se procesa y aporta minerales 

como el magnesio, potasio, calcio, yodo y otros oligoelementos de 

forma natural.

La escama de flor de sal es plana con un tamaño indefinido, crujiente al 

deshacerse por simple presión de los dedos y de gramaje grande 

formado por cristales finos. La escama de flor de sal, proporciona un 

excelente toque crujiente y estético ideal para añadir un toque visual al 

emplatado, además de potenciar y matizar los sabores en los platos ya 

cocinados. Funciona muy bien con carnes, ensaladas e ingredientes 

potentes y dulces, con cuyo sabor se pueda relacionar bien, como es 

el caso del chocolate negro, el caramelo o la miel, entre otros. 

Peso neto 150 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 8,5 cm 

Altura. 8 cm



Sal marina
virgen fina

F I C H A  T É C N I C A

Tipos de sal
Calidad
Período de cosecha
Método de recolección
Método de envasado
Almacenamiento
Color
Caducidad 

Método de conservación

Comentarios de cata

Sugerencias de consumo

Valores nutricionales

Sal (NaCl)

Humedad

Cloruro de magnesio

del cual magnesio

Calcio

Potasio

cada 100 g

96,5 %

3,20 %

1,74 %

472 mg

0,04 %

351 mg

Sal Marina Virgen Fina

Gourmet / Ecológica por la certificadora CAAE

1 de junio a 1 de octubre

Manual

Manual

Big Bag 1.250 kg.

Blanca

No tiene fecha de caducidad al ser un producto 

mineral no perecedero.

Lugar seco

Sal Marina Virgen  fina, es una sal ecológica de recolección artesanal 

que se forma sobre el fondo del cristalizador, por evaporación natural 

del agua del mar y la acción del sol y el viento. Se recolecta con la vara 

cada 20 o 25 días en los meses de verano, apilándose en barachas o 

pirámides de sal, donde se seca durante 72 horas. Por último, para 

obtener el tamaño del grano fino, se pasa por el molino y se envasa de 

forma manual.  La sal marina virgen fina no se procesa y contiene 

minerales como el magnesio, potasio, calcio..

La sal marina virgen fina tiene un grosor aproximado de 1,2 mm y una 

rapidez de disolución muy alta, lo que la hace idónea para sazonar 

productos delicados, que no van a tener cocción y siempre con la 

intención de “redondear” el sabor buscado sin mucha concentración 

salina.  Principalmente la empleamos para ensaladas y platos fríos, 

salsas y sazón de productos ya fritos, como patatas o pescado. En 

repostería es la más empleada, ya que se usa en pequeñas dosis y 

solo para potenciar ciertos aromas. Si usáramos sal gruesa, corremos 

el riesgo de convertir el postre en salado

Peso neto 1000 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 12,5 cm,   

Altura. 13 cm

Peso neto 500 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 10,5 cm

Altura. 10 cm



Sal marina
virgen gorda

Tipos de sal
Calidad
Período de cosecha
Método de recolección
Método de envasado
Almacenamiento
Color
Caducidad 

Método de conservación

Comentarios de cata

Sugerencias de consumo

Valores nutricionales

Sal (NaCl)

Humedad

Cloruro de magnesio

del cual Magnesio

Calcio

Potasio

cada 100 g

96,5 %

3,20 %

1,74 %

472 mg

0,04 %

351 mg

F I C H A  T É C N I C A

Sal Marina Virgen Gorda

Gourmet / Ecológica por la certificadora CAAE

1 de junio a 1 de octubre

Manual

Manual

Big Bag 1.250 kg.

Blanca

No tiene fecha de caducidad al ser un producto 

mineral no perecedero

Lugar seco

La Sal Marina Virgen  gorda, es una sal ecológica de recolección 

artesanal que se forma sobre el fondo del cristalizador, por 

evaporación natural del agua del mar y la acción del sol y el viento. Se 

recolecta con la vara cada 20 o 25 días en los meses de verano, 

apilándose en barachas o pirámides de sal, donde se seca durante 72 

horas. Por último, para obtener el tamaño del grano, se criba y se 

envasa de forma manual.  La sal marina virgen gorda no se procesa y 

contiene minerales como el magnesio, potasio, calcio.

Al ser de un gramaje mayor, hasta ≈ 3,5mm aproximádamente, que la 

sal marina virgen fina, tarda más en diluirse en un elemento líquido. 

Por tanto, su uso más indicado es para elaboraciones largas, guisos, 

arroces y aguas de cocción. Es más difícil de dosificar y se usa en 

aquellos platos fríos o ensaladas en la que se busca apreciar el punto 

de sal momentáneo, en un entorno más ácido, graso o dulzón. Apenas 

tiene uso en la pastelería, aunque puede encontrarse en las 

especialidades de panadería.

Peso neto 1000 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 12,5 cm,   

Altura. 13 cm

Peso neto 500 gr 
Medidas envase:

Diámetro. 10,5 cm

Altura. 10 cm



Parque Natural Bahía de Cádiz

Salinas de Cádiz

11510 Puerto Real

Cádiz (Spain)

salinasdecadiz.com

T +34 607 51 43 93 juancarlos@salinasdecadiz.es


