PEUGEOT

FRANCE

LES INSTRUMENTS DU GOUT

Bar a sels Salt bar Salzbar Zoutbar

Invitation & la découverte des routes du sel !
An invitation to discover the salt routes!
Eine Einladung zur Entdeckung der SalzstraBen!
Uithodiging om de zoutroutes te ontdekken !




Le sel
Une histoire entre terre, mer et table
FR | e sel, veritable trésor naturel d'une grande diversite, est essentiel
& la vie. Maestro vous invite & parcourir les routes du sel & la

decouverte de sels d'origine, fumeés ou aromatisés, et & explorer des
textures variées, du sel glace au sel crogquant.

Salt
A story of land, sea and table
EN Salt, a genuine natural treasure of great diversity, that is essential
to life. Maestro invites us to travel the salt routes, discovering

original, smoked or flavoured salts, and explore varied textures, from
powdered salt to crunchy salt.

Das Salz
Eine Geschichte zwischen Land,
Meer und Tisch
DE Salz ist ein wahrer Naturschatz und fUr das Leben unerl@sslich.
Maestro ladt uns ein, die SalzstraBen zu erkunden und urspriingliche,

gerducherte oder aromatisierte Salze, sowie verschiedene Texturen
von puderfein bis extra grob zu entdecken.

Zout
Een verhaal over land, zee en tafel

NL Zout, een natuurlijke schat met een grote diversiteit, is van
levensbelang. Maestro nodigt jullie uit om de zoutroutes te bewandelen
en originele, gerookte of gearomatiseerde zouten te ontdekken. Ontdek
gevarieerde texturen, van poederzout tot knapperig zout.




FR

LE SEL

UNE HISTOIRE INTIMEMENT LIEE
A CELLE DE LHUMANITE

Identifié comme essentiel dés la pré-
histoire, le sel est devenu au fil des
siecles & la fois denrée précieuse et
monnaie d'échange. Le sel a joué ce
role primordial en raison de sa ca-
pacité a conserver les aliments, per-
mettant ainsi la sédentarisation et
la création de réserves alimentaires
essentielles & la survie. La présence
de cette ressource a favorisé le de-
veloppement de civilisations dans le
bassin  meéditerranéen, au Moyen-
Orient et en Asie, et a fagonné dura-
blement les echanges et les societes
humaines.

EN

SALT

A HISTORY INTIMATELY LINKED
TO THAT OF MANKIND

Identified as essential as far back as
prehistoric times, salt, over the cen-
turies, has become both a precious
commodity and a bargaining chip.
Salt played this vital role because of
its ability to preserve food, enabling
people to settle and create food re-
serves that were essential for survi-
val.

The presence of this resource fos-
tered the development of civilisa-
tions in the Mediterranean basin,
the Middle East and Asia, and had a
lasting impact on trade and human
societies.

DE

SALZ

EINE GESCHICHTE, DIE ENG
MIT DER GESCHICHTE DER
MENSCHHEIT VERBUNDEN IST

Salz, das schon in prdhistorischen
Zeiten als lebenswichtig angesehen
wurde, ist im Laufe der Jahrhunderte
zu einem kostbaren Gut und zu einem
Tauschmittel geworden.

Salz spielte diese wichtige Rolle, weil
es Lebensmittel konserviert und es
den Menschen so ermdglichte, sich
niederzulassen und Uberlebenswich-
tige Nahrungsmittelreserven anzule-
gen. Das Vorhandensein dieser Res-
source forderte die Entwicklung der
Zivilisationen im Mittelmeerraum, im
Nahen Osten und in Asien und wirkte
sich nachhaltig auf den Handel und
die menschlichen Gesellschaften aus.

NL

ZOoUT

EEN GESCHIEDENIS DIE NAUW
VERBONDEN IS MET DIE VAN DE
MENSHEID

Zout werd al in de prehistorie als
onmisbaar beschouwd en groeide
in de loop der eeuwen uit tot zowel
een waardevol handelsgoed als
een strategisch  onderhandelings-
middel. Dankzij de conserverende
eigenschappen maakte zout het
mogelik voedsel langer houdbaar te
maken, wat bijdroeg aan de vestiging
van gemeenschappen en de aan-
leg van voedselvoorraden, cruciaal
voor overleving. De beschikbaarheid
van deze grondstof stimuleerde de
opkomst van beschavingen in het
Middellandse Zeegebied, het Mid-
den-Oosten en Azié en had een bli-
jvende impact op handel en samen-

levingen.
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INNOVATION
Zirconia salt
mechanism:

Precision, hardness,
resistance

FR

LE SEL ET LE GOUT

Le salé est I'une des cing saveurs (su-
cré, salé, acide, amer et umami) pergue
par les paopilles gustatives situees sur la
langue.

Essentielle au goCt, la saveur salee per-
met d'enrichir la complexité aromatique
des aliments, réle d'exhausteur de goCt,
et d'équilibrer les autres saveurs.

Maestro, concept de bar a sels equipé
du mécanisme ZIRLI@N derniére inno-
vation Peugeot, issu de 4 années de
Recherche et Développement, permet
de délivrer du sel glace et offre ainsi
tous les plaisirs du sel, en en maitrisant
la consommation.

Une performance rendue possible
gréce & la dureté exceptionnelle de son
meécanisme en Zircone.

EN

SALT AND TASTE

Saltiness is one of the five flavours :
sweetness, saltiness, sourness, bitterness
and umami perceived by the taste buds on
the tongue.

Essential to taste, the flavour of salt
enriches the aromatic complexity of foods,
acting as a flavour enhancer, and balances
other flavours.

The Maestro concept is equipped with
Peugeot’s latest innovation, the ZIRLIGN
mechanism, a result of 4 years of Research
and  Development  which  dispenses
powdered salt and offers all the pleasures
of salt, dllowing you to control your
consumption.

A performance made possible by the
exceptional hardness of its zirconia
mechanism.

DE

SALZ UND GESCHMACK

Salzig ist eine der funf Grundgeschmacks-
richtungen - neben sUB, sauer, bitter und
umami = und wird von den Geschmacks-
knospen auf der Zunge wahrgenommen.

Es spielt eine zentrale Rolle in der Aroma-
wahrnehmung: Es verstdrkt den Geschmack
von Speisen, verleiht innen Tiefe und sorgt fur
eine harmonische Balance der Aromen.

Das Maestro-Konzept ist mit der neuesten
Innovation von Peugeot ausgestattet, dem
ZIRLI@N Salzmahlwerk, das das Ergebnis
von 4 Jahren Forschung und Entwickiung
ist und das Salz puderfein mahlt - wie kein
anderes. Das puderfeine Salz verteilt sich
gleichmaBig auf der Zunge, sodass weniger
Salz verwendet werden muss - bei vollem
Geschmaick.

Eine Leistung, die durch die auBergewdhn-
liche Harte des Zirkonia-Mahlwerks er-
maglicht wird.

NL

ZOUT EN SMAAK

Zout is een van de viff smaken (zoet, zout,
zuur, bitter en umami) die door de smaak-
papillen op de tong worden waargenomen.

De zoute smack is essentieel voor de
smaak, verrikt de aromatische complexiteit
van voedsel, werkt als een smaakversterker
en brengt de andere smaken in balans.

Maestro, een innovatief zoutbarconcept
voorzien van Peugeot’s nieuwste ZIRLIGN
-mechanisme - het resultaat van vier
jaar onderzoek en ontwikkeling - doseert
ijszout nauwkeurig en laat je optimaal
genieten van zout, terwijl het verbruik be-
heerst blijft.

Een prestatie die mogelik wordt ge-
maakt door de uitzonderlike hardheid
van het zirkonia mechanisme.



FR

SEL ET SANTE

Le sel est indispensable a la vie. C'est, par
contre, I'exces de sa consommation qui
peut étre préjudiciable & la santé.

Le sel glace par sa texture permet
une répartition fine et homogene du
sel sur les récepteurs de la langue, et
offre ainsi la perception du salé avec
une plus faible quantité de sel.

Une grosse mouture révele le cro-
quant du sel.

Un sel originel (non raffiné), naturellement
riche en minéraux et oligo-éléments est
indispensable & l'organisme.

La quantité de sel peut-étre maitri-
see en privilegiant une cuisine maison
et l'utilisation d'herbes, épices, bouil-
lons, de citron ou de vinaigre. Tou-
jours goUter avant de saler.

EN

SALT AND HEALTH

Salt is essential for life. \While the excessive
consumption of salt may be harmful to
health.

Powdered salt, with its fine and even
distribution on the taste receptors of
the tongue, provides the sought-after
saltyness with a lower amount of salt.

A coarse grind reveals the crunchiness
of the salt.

Original (unrefined) salt, naturally rich
in minerals and trace elements, is
essential for the body.

The salt quantity can also be controlled
by favouring your home cooking and
the use of herbs, spices, stock, lemon or
vinegar. Always taste before adding sait.

DE

gALZ UND GESUNDHEIT

Salz ist lebensnotwendig. Der UbermcBige
Verzehr von Salz kann jedoch der Gesund-
heit schaden.

Das puderfeine Salz verteilt  sich
gleichmaBig auf der Zunge, wodurch der
salzige Geschmack intensiver  wahrge-
normmen wird. Dadurch kann weniger Salz
verwendet werden - bei vollem Aroma.

Ein grober Mahlgrad bringt die Knusprig-
keit des Salzes zum Vorschein.

Urspriingliches  (unraffiniertes) Salz, das
von Natur aus reich an Minerdlien und
Spurenelementen ist, ist fur den Korper
essentiell.

Die Salzmenge kann auch durch selber
kochen und die Verwendung von Krdu-
tern, GewUrzen, Brlhe, Zitrone oder Es-
sig kontrolliert werden. Vor dem Salzen
immer erst probieren.

NL

ZOUT EN GEZONDHEID

Zout is essentieel voor het leven. Overma-
tige consumptie kan echter schadelik zijn
voor de gezondheid.

Door zijn textuur wordt het zout fijn en geli-
Jkmatig verdeeld over de receptoren op de
tong, waardoor de perceptie van zoutheid
ontstaat met een kleinere hoeveelheid zout.

Een grove maling maakt het zout knap-
perig.

Origineel (ongeraffineerd) zout, van
nature rik aan mineralen en spore-
nelementen, is essentieel voor het li-
chaam.

De zoutinname kan worden beheerst
door eventueel zelf te koken en smaak
toe te voegen met kruiden, specerijen,
bouillon, citroen of azijn. Proef altijd
eerst voordat je zout toevoegt.




Rose
des Andes

Sel Rose des Andes

Pink Salt from the Andes
Pinksalz aus Bolivien
Roze Zout uit de Andes

FR Ce sel est récolté manuellement & plus de 3000 metres d'alti-
tude, sur les hauts plateaux de la cordillére des Andes. Il provient
d'un gisement vieux de plusieurs millions d'‘années protégé par une
épaisse roche volcanique. Il doit sa belle couleur rose & sa teneur
élevée en fer.

EN This salt is harvested by hand at an altitude of over 3,000 metres,
on the high plateaux of the Andes. It comes from a deposit millions of
years old, protected by thick volcanic rock. It owes its beautiful pink
colour to its high iron content.

DE Dieses Salz wird auf den Hochebenen der Anden in einer Hohe
von Uber 3.000 Metern von Hand geerntet. Es stammt aus einer
Millionen Jahre alten Lagerstdtte, die durch dickes Vulkangestein
geschitzt ist. Seine schone rosa Farbe verdankt es seinem hohen
Eisengehalt.

NL Dit zout wordt met de hand geoogst op een hoogte van meer
dan 3000 meter, op de hoogvlakten van de Andes. Het komt uit een
miljoenen jaren oude afzetting, beschermd door dik vulkanisch ges-
teente. Het dankt zijn mooie roze kleur aan het hoge ijzergehalte.

> FR Ce sel rose naturellement riche
en minéraux et oligo-éléments
essentiels a la santé (fer, potassi-
um, magnésium), est l‘allié parfait
d’une cuisine quotidienne saine.
Pour légumes, salades, poissons et
viandes.

> EN This pink salt is naturally rich
in minerals and trace elements
essential to health (iron, potassium,
magnesium), and is the perfect ac-
companiment for healthy everyday
cooking. For vegetables, salads, fish
and meat.

A4

DE Djeses rosafarbene Salz ist von
Natur aus reich an Mineralien und
Spurenelementen, die fir die Ge-
sundheit wichtig sind (Eisen, Kalium,
Magnesium), und ist die perfekte
Ergdnzung fir die tdgliche gesunde
Ktiche. Flir Gemuse, Salate, Fisch
und Fleisch.

> NL Dit roze zout is van nature rijk
aan mineralen en sporenelementen
die essentieel zijn voor een goede
gezondheid (ijzer, kalium, magnesi-
um), en is de perfecte bondgenoot
voor gezond dagelijks koken. Voor
groenten, salades, vis en viees.
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Kalahari

Sel désert de Kalahari
Kalahari Desert Salt

Salz aus der Kalahari-Wiiste
Kalahari-woestijnzout

FR Le sel du désert du Kalahari témoigne d'une histoire géologique
fascinante : issu d'un gisement de 280 millions d'années, ce sel
provient d'un lac salin souterrain, aujourd’hui asséché, ayant laissé
place & un désert de sel.

EN The salt of the Kalahari Desert bears witness to a fascinating ge-
ological history: from a 280 million year-old deposit, this salt comes
from an underground salt lake that has now dried up and given way
to a salt desert.

DE Das Salz der Kalahari-Wiste ist Zeuge einer faszinierenden ge-
ologischen Geschichte: Es stammt aus einem 280 Millionen Jahre
alten Vorkommen, das aus einem unterirdischen Salzsee stammt,
der heute ausgetrocknet ist und einer Salzwiste Platz gemacht hat.

NL Het zout van de Kalahariwoestijn getuigt van een fascinerende
geologische geschiedenis: uit een 280 miljoen jaar oude afzetting is
dit zout afkomstig van een ondergronds zoutmeer dat nu is opged-
roogd en plaats heeft gemaakt voor een zoutwoestijn.

>

>

>

>

FR \éritable trésor naturel ce sel est
riche en minéraux et oligo-éléments
essentiels (calcium, magnésium, potas-
sium). Il accompagne parfaitement une
cuisine quotidienne saine :

légumes, salades, poissons et viandes.

EN A real natural treasure, this salt is
rich in essential minerals and trace
elements (calcium, magnesium, po-
tassium). Perfect for healthy every-
day cooking : Vegetables, salads, fish
and meat.

DE Dieses Salz ist ein wahrer Natur-
schatz und reich an wichtigen Miner-
alien und Spurenelementen (Kalzium,
Magnesium, Kalium). Perfekt fir die
tagliche gesunde Kiiche: Gemduse,
Salate, Fisch und Fleisch.

NL Dijt zout is een echte natuurlijke
schat en is rijk aan essentiéle miner-
alen en sporenelementen (calcium,
magnesium, kalium).

-
.
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Fumé Premium

Selfumé artisanal

Traditional Smoked Salt
Traditionell Gerduchertes Salz
Ambachtelijk Gerookt Zout

FR Ce sel fumé premium est un produit d'excellence, issu de tradi-
tions et de transmission : celle des marais salants de la mer Adria-
tique, ou le sel est récolté a la main selon une méthode qui remonte
G 1500 ans et celle du procédé de fumage a froid au bois de hétre,
réalisé en Allemagne, qui lui confére sa teinte ambrée et son arébme
délicatement fumé.

EN This premium smoked salt is a product of excellence, born of tra-
dition that is handed down through the generations: from the salt
marshes of the Adriatic Sea, where the salt is harvested by hand us-
ing a method dating back 1500 years, and the cold smoking process
using beech wood in Germany, which gives it its amber colour and
delicate smoky aroma.

DE Dieses hochwertige Rauchsalz ist ein Premiumprodukt, das aus
einer Uber Generationen weitergegebenen Tradition entstanden ist:
Von den Salzgdrten der Adria, wo das Salz nach einer 1500 Jahre
alten Methode von Hand geerntet wird, bis hin zum KaltrGucherver-
fahren mit Buchenholz in Deutschland, das ihm seine Bernsteinfarbe
und sein feines Raucharoma verleiht.

NL Dit premium gerookte zout is een uitzonderlijk product, geworteld
in eeuwenoude tradities en doorgegeven van generatie op gener-
atie. Het wordt met de hand geoogst uit de zoutpannen van de Adri-
atische Zee volgens een 1500 jaar oude methode en vervolgens in
Duitsland koud gerookt met beukenhout, wat zorgt voor zijn karak-
teristieke amberkleur en verfijnde rooksmaak.

>

v
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FR Ce sel permet d’apporter une
sensation de fumé, sans fumer les
aliments. Il donne une dimension
supplémentaire aux viandes grillées,
poissons, léegumes vapeur ou en
salade, pommes de terre, légumineu-
ses, oeufs.

EN This salt adds a smoky dimension
without smoking the food. It adds

an extra level to grilled meats, fish,
steamed or salted vegetables, pota-
toes, pulses and eggs.

DE Dieses Salz verleiht den Speisen
eine rauchige Dimension, ohne sie
zu rauchern. Es verleiht gegrilltem
Fleisch, Fisch, gedtinstetem oder
gesalzenem Gemduse, Kartoffeln,
Hdlsenfriichten und Eiern eine be-
sondere Note.

NL Dit zout voegt een rokerige
sensatie toe zonder het voedsel te
roken. Het voegt een extra dimensie
toe aan gegrild vlees, vis, gestoomde
of gezouten groenten, aardappelen,
peulvruchten en eieren.
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ﬁ:’ bOUR 4 PERSONNE S 4 paves de saumoni#4c |l|eres a sou
B émincees .-...vﬁzm\'mqumw h bt
'ENISERVES 4 4 salmon fillets =4 tablespoons olive oil #4 shallots nel sllced Premlum smoked
¥ saltsVoatsiperifery pepper
DEFUR4 PERSONE N 4 Lachsfilets: Clm@m} 4Schalotten infeine Scheiben geschnitten -
Premium Rauchsalz® Voutsmenfery-Pfeffe
NL VOOR 4 PERSONEN 4 zalmfilets - 4 eetlepels olijffolie - 4 fijngesneden sjalotten - Premium
gerookt zout - Voatsiperifery-peper

R SAUMON Mariné au sel fumé

Préparez la marinade en mélangeant I'huile d'olive, le sel fumé (mouture 2), une
pointe de poivre Voatsiperifery (mouture 2) et les échalotes émincées. Placez les
paves de soumon dans cette marinade pendant 1 h au frais, pour bien impreg-
ner les saveurs. Déposez les pavés de saumon sur 4 feuilles de papier sulfurisé, y
ajouter des échalotes émincées. Refermez les papillotes et faites cuire 8 minutes
environ (selon la taille des morceaux de poisson) dans un panier-vapeur. A l'ou-
verture des papillotes, ajustez 'assaisonnement : poivre Voatsiperifery (3) et sel
fumé (1). Servir avec une fondue de poireaux et du riz blanc.

ex SMoked Salt Marinated Salmon

Prepare the marinade by mixing the olive oil, smoked salt (grind size 2), a pinch of
Voatsiperifery pepper (grind size 2), and the sliced shallots. Marinate the salmon
by placing the fillets in this mixture and refrigerating for 1 hour to allow the flavors
to infuse. Place each salmon fillet on a sheet of parchment paper, adding some
of the marinated shallots on top. Fold the paper to seal the packets. Steam the
papillotes for about 8 minutes (adjust cooking time depending on the thickness
of the fillets). Once opened, adjust the seasoning with additional Voatsiperifery
pepper (grind size 3) and smoked salt (grind size 1). Serve with leek fondue and
white rice.

oe Mit Rauchsalz marinierter Lachs

Bereiten Sie die Marinade zu, indem Sie das Olivendl, Rauchsalz (Mahlgrad 2),
eine Prise Voatsiperifery-Pfeffer (Mahlgrad 2) und die in Scheiben geschnittenen
Schalotten vermischen. Marinieren Sie den Lachs, indem Sie die Filets in die vor-
bereitete Marinade legen und fur 1 Stunde in den Kihischrank stellen, damit die
Aromen einziehen kénnen. Legen Sie jedes Lachsfilet ouf ein Blatt Backpapier
und geben Sie einen Teil der marinierten Schalotten darauf. Falten Sie das Pa-
pier, um es wie ein Packchen zu verschlieBen. Den Lachs garen: Die in Backpapier
verpackten Lachsfilets etwa 8 Minuten lang démpfen (die Garzeit je nach Dicke
der Filets anpassen). Wiirzen und servieren: Nach dem Offnen mit zuséitzlichem
Voatsiperifery-Pfeffer (Muhlenstufe 3) und Rauchsalz (Mihlenstufe 1) absch-
mecken. Mit Lauchfondue und weiBem Reis servieren.

w Gemarineerde zalm met gerookt zout

Bereid de marinade door de olijfolie, het gerookte zout (maalgraad 2), een snufje
Voatsiperifery-peper (maalgraad 2), en de fingesneden sjalotten te mengen.
Plaats de zalmfilets in de marinade en laat ze 1 uur in de koelkast staan zodat de
smaken goed kunnen intrekken. Leg de zalmfilets op 4 vellen bakpapier en voeg
extra fijngesneden sjalotten toe. Vouw de pakketjes dicht en stoom ze ongeveer
8 minuten in een stoommandje, afhankelik van de dikte van de vis. Bij het ope-
nen van de pakketjes, breng ze op smaak met Voatsiperifery-peper (maalgraad
3) en gerookt zout (maalgraad 1). Serveer met gestoofde prei en witte rijst.




Mélange Fresh

Mélange Sel - Frais, végétal
Salt Mix - Highly fresh
Salzmix - Frisch
Zoutmengeling - Zeer fris

20

FR Mélange aromatique d base de sel gemme, d'épices et d'‘agrumes.
Riche en arémes, il offre des notes anisées, grace d la présence de
graines d'anis et de fenouil, et une belle fraicheur, due aux zestes de
citron et aux graines de coriandre. Varier la taille de mouture, per-
met de jouer sur les textures et d'apprécier pleinement ce mélange.

EN An aromatic blend of rock salt, spices and citrus fruits. Rich in
aromas, it offers aniseed notes, thanks to the presence of aniseed
and fennel, and a lovely freshness, thanks to lemon zest and corian-
der seeds. Varying the grind size allows you to play with the texture
and fully appreciate this mix.

DE Eine aromatische Mischung aus Steinsalz, Gewdrzen und Zitrus-
frlchten. Reich an Aromen, mit Anisnoten dank Anis und Fenchel
und einer schénen Frische dank Zitronenschale und Koriander-
samen. Durch das Variieren des Mahlgrads kénnen Sie mit der Textur
des Salzes spielen und diese Mischung voll auskosten.

NL Een verfijnde blend van steenzout, specerijen en citrusvruchten.
Deze aromatische mix combineert de subtiele anijstonen van anijs en
venkel met de verfrissende nuances van citroenschil en koriander-
zaad, wat zorgt voor een perfect uitgebalanceerde smaakbeleving.
Door de maalgraad aan te passen, kun je de textuur variéren en de
melange optimaal waarderen.

> FR Tres facile a utiliser dans une cui-
sine quotidienne créative, ce mélange
est parfait pour poissons, viandes
blanches, léegumes, salades.
Il apporte aux mets une dimension
supplémentaire gréce a sa fraicheur.

> EN Very easy to use in creative
everyday cooking, this blend is per-
fect for fish, white meats, vegetables
and salads. It will elevate your dishes
thanks to its freshness.

> DE Diese Mischung ist sehr einfach
beim tdglichen Kochen zu verwenden
und eignet sich perfekt fur Fisch,
weiBBes Fleisch, GemUuse und Salate.
Sie verleiht Ihren Gerichten dank ihrer
Frische eine besondere Note.

> NL Deze mix is heel gemakkelijk te
gebruiken in de creatieve dagelijk-
se keuken en is perfect voor vis, wit
vlees, groenten en salades.
Het geeft een extra dimensie aan je
gerechten door de frisse smaak.




FR 250 g de pois cassés secs -
moulu - 2 cuilléres a soupe d’huile d
EN 250 g dried split peas - 4 garlic cloves -
2 tablespoons olive oil - Fresh blend salt
DE 250 g getrocknete Spalterbsen - 4 Kni
gemahlener Kreuzkiimmel - 2 Essléffel Oli
NL 250 g ge de spliterw

omijn - 2 eetle|

2 Liter Wasser - 1 gehduft
m Salz “Frischemix”

liter water - 1 volle theelepel gei

rr SOUpPE de pois casses

Rincez les pois cassés, puis épluchez, dégermez les gousses dail et les couper
en deux. Dans une grande casserole, faites revenir 2 minutes I'ail dans 1 cuillere
a soupe d'huile d'olive, sans le faire bruler. Ajouter les pois casses, le cumin, le sel
mélange Fresh moulu grossiérement (5) et 'eau. Portez & ébuliition, puis laissez
cuire 30 minutes ¢ feu moyen. Quand les pois cassés sont cuits, ajoutez 1 cuillere
a soupe d'huile d'olive et mixez pour obtenir une texture lisse. Servir cette soupe
épaisse dans des petits bols, en ajoutant le sel mélange Fresh (mouture 2) et des
noisettes concassées préalablement torréfiees.

en Split Pea Soup

Rinse the split peas. Peel, remove the germ from the garlic cloves, and cut them in
half. In a large pot, heat 1 tablespoon of olive oil and sauté the garlic for 2 minutes
without letting it burn. Add the split peas, cumin, coarsely ground Fresh blend salt
(grind size S). and water. Bring to a boil, then simmer over medium heat for 30
minutes. Once the split peas are cooked, add 1 tablespoon of olive oil and blend
until smooth. Pour the thick soup into small bowls, sprinkle with Fresh blend salt
(grind size 2), and top with toasted, crushed hazelnuts.

oe Spalterbsensuppe

Die Spalterbsen abspulen. Schdlen Sie die Knoblauchzehen, entfernen Sie den
Keim und halbieren Sie sie. Den Knoblauch andinsten: In einem groBen Topf 1
Essloffel Olivendl erhitzen und den Knoblauch 2 Minuten lang anbraten, ohne
ihn anbrennen zu lassen. Die Spalterbsen, den Kreuzkimmel, das grob gemah-
lene frische Salz (Mahlgrad S) und das Wasser hinzufligen. Zum Kochen bringen
und dann 30 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Im Anschluss 1 Essloffel
Olivendl hinzugeben und zu einer Suppe purieren. Die Suppe in kleine Schal-
chen fillen, mit Frischemix-Salz (Mahigrad 2) bestreuen und mit gerdsteten,
zerstoBenen HaselnUssen garnieren.

n Spliterwtensoep

Spoel de spliterwten af. Pel de knoflook, verwijder de kiemen en snijd de teen-
tjes doormidden. Verhit in een grote pan 1 eetlepel olijfolie en bak de knoflook 2
minuten, zonder deze te laten verbranden. Voeg vervolgens de spliterwten, de
komijn, het grof gemalen Fresh-zoutmengsel (maalgraad 5) en het water toe.
Breng aan de kook en laat 30 minuten sudderen op middelhoog vuur. Wan-
neer de spliterwten gaar zijn, voeg je 1 eetlepel dliffolie toe en mix je de soep tot
een gladde textuur. Serveer deze dikke soep in kleine kommen en bestrooi met
Fresh-zoutmengeling (maalgraad 2) en geroosterde, grof gehakte hazelnoten.




Mélange Sun

Mélange Sel - Ensoleillé, gourmand
Salt Mix - Sunny, gourmet

Salzmix - Sonning, Exquisit
Zoutmengeling - Zonning en heerlijk
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FR Mélange aromatique gourmand a base de sel gemme, d'épices,
d'herbes et de légumes d'été séchés. Son bouquet d'herbes aroma-
tiques, la fraicheur du fenouil et la profondeur du cumin associés aux
notes chaleureuses des tomates et poivrons séchés, lui donne tout
son caractere. Varier la taille de mouture, permet de jouer sur les
textures et d'apprécier pleinement ce mélange.

EN A gourmet aromatic blend of rock salt, spices, herbs and dried
summer vegetables. Its character, derived from aromatic herbs, with
the freshness of fennel and the depth of cumin combined with the
warm notes of dried tomatoes and peppers. Varying the grind size
allows you to play with the texture and fully appreciate this mix.

DE Eine aromatische Gourmet-Mischung aus Steinsalz, Gewdrzen,
Krdutern und getrocknetem Sommergemuse. Das Bouquet aus ar-
omatischen Krautern, die Frische des Fenchels und die Tiefe des
Kreuzkimmels in Verbindung mit den warmen Aromen von getrock-
neten Tomaten und Paprika verleiht ihr seinen Charakter. Durch das
Variieren des Mahlgrads kbnnen Sie mit der Textur des Salzes spielen
und diese Mischung voll auskosten.

NL Een verfijnde, aromatische mix voor fijnproevers, bestaande uit
steenzout, specerijen, kruiden en gedroogde zomergroenten. De
harmonieuze combinatie van geurige kruiden, de frisse toets van
venkel en de diepe, kruidige tonen van komijn wordt verrijkt met de
warme, volle smaken van gedroogde tomaten en paprika, wat deze
blend zijn unieke karakter geeft. Door de maalgraad aan te passen,
kun je de textuur variéren en de melange optimaal waarderen.

> FR Tres facile a utiliser dans une cui-
sine quotidienne créative, ce mélange
apporte une touche gourmande et
ensoleillée a toutes les préparations
a base de viandes rouges, légumes,
légumineuses, salades.

> EN Very easy to use in creative
everyday cooking, this blend adds a
sunny, gourmet touch to all prepara-
tions based on red meat, vegetables,
pulses, salads, etc.

> DE Dijese Mischung ist sehr einfach
beim tdglichen Kochen zu verwenden
und verleiht allen Zubereitungen auf
der Basis von rotem Fleisch, Gemdiise,
Hdlsenfriichten, Salaten usw. eine
sonnige Gourmet-Note.

> NL Deze melange is heel gemakkelijk
te gebruiken in de creatieve dageli-
Jkse keuken en voegt een zonnige,
gastronomische toets toe aan alle
bereidingen op basis van rood viees,
groenten, peulvruchten, salades, enz.




FR'I,B ae !o SiCerises - 1 Cuillere a soupe d'huile d 'slive - I'Cuillere qsoupe de matar
qj_‘bnuqnne tuulgt’b"q soupe de miel - Sel mélange Sun - Poivre Kompot Rouge

EN 3599 cherry tomctdgs 1 tablespoon ohve oil - 1 tablespoon Duon radstard - 1 tablespgen
un blend sal&KampotRed Pepper!
DE 350 g Klrschtomuten 1 Ess10ff¢| Ollver'ol - 1 Essloffel DIJOn -Senf - 1 Essloffel Honig Pre_

NL 350¢g kersentomcatjes 1 getlepel li
Sunzzoutmengeling - Rode Kompc‘\t—pep
"

r 1arte tatin de tomates cerises

Préparez une pdte brisée maison en incorporant le mélange Sun (mouture 5)
et préchauffez le four & 180°C. Coupez les tomates cerises en deux et faites-les
revenir S min & la poéle dans I'huile d'olive (cété bombé en bas). Dans un bol,
émulsionnez la moutarde et le miel. Disposez les tomates (cété bombé en bas)
dans un moule & tarte (préalablement beurré ou protégé par un papier cuisson),
nappez-les de I'émulsion moutarde et miel, puis moudre le mélange Sun (mou-
ture 1). Recouvrez de pate en rentrant les bords. Enfournez 30 min. Laissez tiedir
S min, puis retournez délicatement la tarte. Ajoutez quelques tours de moulin de
poivre Kampot rouge (mouture 4) et servez avec une salade verte assaisonnée
d'huile d'olive et de vinaigre balsamique.

en lomato Tatin Tart

Prepare a homemade shortcrust pastry by incorporating Sun blend salt (grind
size 5), and preheat the oven to 180°C.Cut the cherry tomatoes in half and sauté
them for 5 minutes in olive oil (cut side up). In a bowl, emulsify the mustard and
honey. Arrange the tomatoes (cut side up) in a tart pan (previously buttered or
lined with parchment paper), brush with the mustard-honey mixture, and season
with Sun blend salt (grind size 1). Cover with pastry, folding in the edges, and bake
for 30 minutes. Let the tart cool for S minutes, then carefully flip it. Add a few
turns of Kampot red pepper (grind size 4) and serve with a green salad dressed
with olive oil and balsamic vinegar.

pe lomatentarte

Bereiten Sie einen selbstgemachten Mirbeteig vor, in den Sie das Sunmix-Salz
(Kérnung 5) einarbeiten, und heizen Sie den Ofen auf 180°C vor. Die Kirschto-
maten halbieren und mit der Schnittfldche nach unten S Minuten in Olivendl an-
braten. In einer Schissel den Senf und den Honig vermengen. Die Tarteform mit
Butter bestreichen oder mit Backpackier auslegen. AnschlieBend die Toraten mit
der Schnittfldche nach unten in die Tarteform legen, mit der Senf-Honig-Mischung
bestreichen und mit dem Sunmix-Salz (Kérnung 1) wiirzen. Nun die Tomaten mit
dem Murbeteig bedecken, die Rander einschlagen und 30 Minuten lang backen.
Die Tarteform aus dem Ofen holen und S Minuten abkdhlen lassen, dann vorsichtig
wenden. Zum Schluss mit etwas rotem Kampot-Pfeffer (Kérnung 4) wirzen und
mit einem grinen Salat mit Olivendl und Balsamico-Essig servieren.

w Tarte tatin met kersentomaatjes

Bereid een huisgemaakte deegbodem door de Sun-mengeling (maalgraad 5) toe
te voegen en verwarm de oven voor op 180°C. Snijd de kersentomaatjes door-
midden en bak ze 5 minuten in een pan met olijfolie met de bolle kant naar be-
neden. Meng in een kom de mosterd met de honing tot een emulsie. Plaats de
tomaatjes (bolle kant naar beneden) in een taartvorm, giet de mosterd-honin-
gemulsie erover en maal er wat Sun-mengeling (maalgraad 1) over. Bedek met
de deegbodem en vouw de randen naar binnen. Bak het geheel 30 minuten in de
oven. Laat de taart S minuten afkoelen en keer hem voorzichtig om. Bestrooi met
enkele draaien van de molen met rode Kampot-peper (maalgraad 4). Serveer
met een groene salade, op smaak gebracht met olijfolie en balsamicoazijn.




B CONSEILS Le mécanisme en Zircone de votre moulin a été
spécialement congu pour moudre les cristaux de sel sec : sel de mer
ou sel gemme (blanc, rose ou bleu). Il offre une qualité de mouture
inédite, du sel glace au sel crogquant, sur une grande variété
de sels et de mélanges aromatiques. Ne pas utiliser pour du sel de
mer humide, méme séché. Pensez d le nettoyer régulierement avec
un chiffon doux (évitez surtout le lave-vaisselle). Conservez-le & 'abri
de la lumiére et de I'humidite. GARANTIE Le bois utilisé pour les
moulins Peugeot provient de foréts européennes labellisées PEFC.
Chaque moulin est assemblé en France dans notre site de
Franche-Comté. Votre moulin est garanti S ans & partir de la date
d'achat. Son mécanisme Peugeot est garanti sans limitation de
durée. Ces garanties s'entendent hors usure normale, hors choc
et pour une utilisation du moulin conforme & cette notice. La
garantie n'est accordée que si elle est accompagnée dune
preuve d'achat (carte de garantie dument remplie, ticket de caisse
ou enregistrement sur notre site peugeot-saveurs.com).

= TIPS & TRICKS The Zirconia mechanism of your mill has been
specially designed to grind dry salt crystals: sea salt or rock salt
(white, pink, or blue). It offers a unique grinding quality, from
powdered salt to crunchy salt, on a wide variety of salts and
aromatic blends. Do not use it for wet sea salt, even when dried.
In order to enjoy your product for an extended period of time, only
clean the exterior with a soft dry cloth. Clean the mechanism with
a soft clean brush. Mill should not come in contact with any
liquids, including water and cleaning agents; it is not dishwasher
safe. Keep away from bright light and moisture. GUARANTEE All
wood used for Peugeot mills comes from PEFC-certified
European forests. Each mill is assembled in France, at our site in
the Franche-Comté. Your mill comes with a S-year guarantee
from the date of purchase. Its Peugeot mechanism has a lifetime
guarantee. These guarantees do not cover normal wear,
accidental damage or any use of the mill not in accordance with
this manual. These guarantees are void without proof of
purchase (a duly completed guarantee card or sales receipt or
registration on our website: peugeot-saveurs.com).

| EMPFEHLUNGEN Das Zirkonia-Mahlwerk |hrer Muhle wurde
speziell fir das Mahlen von trockenen Salzkristallen entwickelt:
Meersalz oder Steinsalz (weiB, rosa oder blau). Es bietet eine
einzigartige Mahlqualitat, von puderfeinem Salz bis hin zu grobem
Salz, und ist geeignet fUr eine Vielzahl von Salzen und
Salzmischungen. Nicht fir feuchtes Meersalz verwenden, auch
nicht im getrockneten Zustand. Denken Sie daran, sie regelmaBig
mit einem weichen Tuch zu reinigen (kein Geschirrspler!). So
behdlt die MUhle jederzeit ihr elegantes Aussehen auf dem Tisch.
Bewahren Sie Ihre Mihle vor Licht und Feuchtigkeit geschitzt auf.
GARANTIE Das fur die Peugeot-MUhlen verwendete Holz stammt
aus europdischen Wdldern, die PEFC-zertifiziert sind. Jede Muhle
wird in Frankreich an unserem Standort im Département
Franche-Comté montiert. Auf Ihre Mihle besteht eine funfjGhrige
Garantie ab Kaufdatum. Auf den Peugeot-Mechanismus wird in
Deutshland eine Garantie von 25 Jahren gewdhrt. Diese
Garantien gelten nicht fir Schdden, die auf normalen VerschleiB,
StoéBe oder eine unsachgemdBe Verwendung zurlckzuflhren
sind. Die Garantie wird nur in Verbindung mit einem Kaufbeleg
gewdhrleistet (ausgefllite Garantiekarte, Kassenbeleg oder
Anmeldung auf unserer Website peugeot-saveurs.com)

m TIPS Het zirconia-mechanisme van uw molen is speciaal
ontworpen om droge zoutkristallen te malen: zeezout of
steenzout (wit, roze of blauw). Het biedt een unieke maalkwaliteit,
van gemalen zout tot krokant zout, voor een breed scala aan
zouten en aromatische mengsels. Gebruik het niet voor vochtig
zeezout, zelfs niet als het gedroogd is. Reinig hem regelmatig met
een zachte doek (gebruik nooit de vaatwasmachine). Dan zal hij
nog meer schitteren op uw tafel. Bewaar hem op een donkere,
droge plaats. GARANTIE Het hout dat gebruikt wordt voor de
molens van Peugeot is afkomstig uit Europese bossen met PEFC-
certificatie. Elke molen is vervaardigd in Frankrik op onze
productielocatie in de Franche-Comté. Uw molen heeft 5 jaar
garantie vanaf de cankoopdatum. Het Peugeot-maalwerk heeft
een levenslange garantie. Deze garanties gelden niet voor
normale slijtage, stoot- en valschade en voor elk gebruik van de
molen dat niet conform deze gebruiksaanwijzing is. De garantie
geldt uitsluitend op vertoon van een aankoopbewijs (correct
ingevuld garantiebewijs, kassabon of registratie op onze site
peugeot-saveurs.com)

E CONSEJOS El mecanismo de Zirconia de su molinillo ha sido
especialmente disenado para moler los cristales de sal seca: sal
marina o sal de roca (blanca, rosa o azul). Ofrece una calidad de
molienda sin precedentes, desde sal glaseada hasta sal crujiente,
en una amplia variedad de sales y mezclas aromaticas. No utilizar
para sal marina humeda, ni siquiera seca. No olvide limpiarlo
regularmente con un pano suave (no lo introduzca en el lavavadjillas).
De este modo, presidird su mesa con una elegancia imperturbable.
Guardelo en un lugar al abrigo de la luz y de la humedad.
GARANTIA La madera empleada en la fabricacion de los molinillos
Peugeot procede de bosques europeos con certificacion PEFC
Nuestros molinillos se montan en Francia. en nuestras
instalaciones situadas en el departamento de Franco Condado.
Este molinillo tiene una garantia de S anos a partir de la fecha de
compra. Su mecanismo Peugeot estd cubierto por una garantia
de por vida. Estas garantias no cubren el desgaste normal, los
golpes y tendran validez siempre y cuando se respeten estas
instrucciones de uso del molinillo. Para que la garantia tenga
validez, deberd acompanarse de una prueba de compra
(documento de garantia debidamente cumplimentado, tique de
caja o registro en nuestra pagina web peugeot-saveurs.com)

CONSELHOS O mecanismo de zircénia do seu moinho foi
especialmente projetado para moer cristais de sal seco: sal
marinho ou sal-gema (branco, rosa ou azul). Oferece uma
qualidade sem precedentes de moagem, do sal gelado co sal
crocante, numa grande variedade de sais e misturas aromaticas.
Ndo use para sal marinho molhado, mesmo depois de seco. Deve
limpé&-lo regularmente com um pano macio (evite sobretudo a
magquina de lavar loi¢a) Ficard ainda mais resplandecente na sua
mesa. Mantenha-o ao abrigo da luz e da humidade. GARANTIA A
madeira utilizada para os moinhos Peugeot provém de florestas
europeias com certificagdo PEFC. Cada moinho é feito em
Franca nas nossas instalagdes de Franco-Condado. O seu
moinho tem uma garantia de S anos a partir da data de compra.
O seu mecanismo Peugeot tem garantia ilimitada. Estas
garantias ndo incluem o desgaste normal, o choque e
destinam-se a uma utilizagdo do moinho em conformidade com
este manual. A garantia apenas é vdlida se for acompanhada de
um comprovativo de compra (certificado de garantia devidamente
preenchido, recibo ou registo no nosso site peugeot-saveurs.com).

m CONSIGLI Il meccanismo in zirconio della vostra macina e stato
appositamente progettato per macinare cristalli di sale secco: sale
marino o salgemma (bianco, rosa o blu). Offre una qualita di
macinatura unica, dal sale in polvere al sale croccante, su un‘ampia
varieta di sali e miscele aromatiche. Non utilizzare per il sale marino
umido, anche quando & essiccato. Ricordate di pulirla regolarmente
con un panno morbido (evitate in particolare la lavastoviglie), perché
possa risplendere sulla vostra tavola. Conservate al riparo da luce e
umiditd. GARANZIA |l legno utilizzato per le macine Peugeot
proviene da foreste europee certificate PEFC. Ogni macina &
assemblata in Francia presso il nostro sito della Franche-Comté.
La macina & garantita S anni dalla data di acquisto. Il meccanismo
Peugeot ha una garanzia illimitata. Queste garanzie non si
applicano in caso di normale usura, di urti accidentali e di utilizzi
delle macine non conformi a quanto riportato nelle presenti
istruzioni. La garanzia e concessa soltanto se accompagnata da
prova di acquisto (scheda di garanzia debitamente compilata,
scontrino o registrazione sul sito peugeot-saveurs.com).

| TIPS Zirconia-mekanismen i din kvarn har designats speciellt
fér att mala torrt salt: havssalt eller stensalt (vitt, rosa eller bl&tt),
Den erbjuder en unik malningskvalitet, frén pulveriserat ftil
krispigt salt, och fér m&ngder olika salter och kryddblandningar.
Anvénd det inte for vatt havssalt, Gven om saltet &r torkat. Kom
ihdg att rengdra den regelbundet med en mjuk trasa (Tl ej
diskmaskin). Den kommer verkligen att pryda ditt bord. Ska
skyddas mot ljus och fukt. GARANTI Tréslaget som anvands till
Peugeot-kvarnarna kommer fréin europeiska skogar med PEFC-
certifiering. Varje kvarn monteras i Frankrike vid var anléggning i
Franche-Comté. Denna kvarn, samt instdlinings systemet
u'select, har en garanti pé 5 &r frén inképsdatumet. Peugeot mal
mekanism har livstids garanti. Garantin gdller under forutsattning
av normal anvdndning enligt anvisningar och gdller ej om den
tappats eller utsatts fér onormalt slitoge. Garantin beviljas
endast om den atfolis av ett inkdpsbevis (korrekt ifyllt
garantibevis, kassakvitto eller registrering p& vér hemsida
peugeot-saveurs.com)
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m PEKOMEHAALMW MexaHusm Zirconia Batlei MenbHWLbl cneluanbHo
paspaboTaH [NA M3MENbYEHMA KPWUCTAnnoB CyxOil COMW: MOPCKOW 1nn
KameHHoM conu  (6enoi, po3osoit wnu ronyGoi). OH obecneuvisaeT
YHVKanbHOe KauecTBO MOMONa, OT COCTOAHMA NONpolka A0 HeGonblumx
KPWCTaNnos, N8 LIMPOKOrO acCOPTUMEHTa CONeil N apOMaTUUeCKUX CMeceil.
He vcnonb3yiite ero Ans 06paboTkM BNa%HON MOPCKOI COMW, fiaxe nocne
BbiCbiXxaHWA. He 3abbiBaliTe PErynapHoO ee YMCTUTb KYCKOM MATKOM TKaHn
(H1KOrAa He MOViTE B MOCYAOMOeUHOI MalmHe). OHa GyAeT Apye CMOTPeTbCA
Ha Ballem cTone. XpaHuTe ee Banu ot ceeTa 1 narv. FAPAHTUA [lepeso ana
MenbHUL, Peugeot NocTynaeT u3 eBpONeicKiX NECOoB, OTMEUEHHbIX 3HaKOM
PEFC. Kaxpaas menbHuua cobpara Bo ®paHuum Ha Halwem 3asode 80 OpaHiu-
KoHTe W 1meeT rapaHTvio 5 neT co AHA NOKynku. Ha mexaHmsm Peugeot
[eiicTByeT MOXM3HEHHaA rapaHTVs. 3TW  BUAb  rapaHTUM  UCKMouaioT
€CTeCTBEHHbI M3HOC, Yfiapbl 1 UCMONb30BaHIe 6e3 COBMIoAEHNA NONoXeHNi
[N@HHOrO PYKOBOAICTBA. [apaHTUA AENCTBUTENbHA TONMLKO MPY NPefbABNeHN
MNOATBEPX/EHNA aKTa MOKYMKM (NPaBUNbHO 3aMONHEHHBIN rapaHTUiHbI TanoH,
YeK N1 PerucTpaLiva Ha HallleM CaiiTe peugeot-saveurs.com).

REMPLIR REGLAGE DE LA MOUTURE MOUDRE
Fill Adjusting the grind Grind
Fullen Einstellen des Mahlgrades Mahlen
Vullen Regelen van de Maalgraad Malen

uob

Nettoyer avant
premiére utlisation

Clean before first use

Vor dem ersten
Gebrauch reinigen

Reinigen voor —/

eerste gebruik

CHANGER
DE RESERVOIR

Changing the
compartment

Wechseln der
Vorratsgléser

N ) ausklopfen
Potjes verwisselen
Lichtjes op de
molen kloppen

x Taper légérement
X ¥~ lemoulin

Lightly tap the mill
Die Muhle vorsichtig

IDENTIFIER LE CONTENU
DES RESERVOIRS

To customize your jars

Zur Beschriftung Ihrer
Vorratsgléser

Potjes identificeren

Pour effacer : lave-vaisselle

To remove: Dishwasher

Zum Entfernen: Geschirrspuler
Om te verwijderen : afwasmachine

PEUGEOT SAVEURS SNC

Tél. +33 38163 79 00 - Fax +33 3 8163 66 08

Ir ZA La Blanchotte - 25440 Quingey France

GARANTIE / GUARANTEE
DATE D'ACHAT / DATE OF PURCHASE

Signature - Cachet du revendeur
Salesman - stamp

contact@peugeot-saveurs.com



LES SELS PEUGEOT PEUGEOT SALZ SORTIMENT

Une selection de sels d'origine,  Eine Sammlung von originalen,
fumés ou aromatisés  gerducherten oder aromatisierten Salzen

PEUGEOT SALT SELECTION PEUGEOT ZOUT SELECTIE

A collection of original,  Een collectie van originele,
smoked and flavoured salts  gerookte of gearomatiseerde zouten.

Bar a Sels & Bar & Poivres
Salt bar & Pepper Bar
Salzbar & Pfefferbar
Zoutbar & Peperbar

REF 42738 REF 42965 REF 46958

Rose des Andes | Kalahari Fumé Premium
BOLIVIA SOUTH AFRICA CROATIA

Sel Rose Sel désert de Kalahari Sel fumé artisanal

Pink Salt Kalahari Desert Salt Traditional smoked salt
Pinksalz Salz aus der Kalahari-Wtiste Traditionell gerduchertes salz
Roze Zout Kalahari-woestijnzout Ambachtelijk gerookt zout
350g 350g 150g

REF 46972 REF 46927

Fresh Sun

Meélange sel - Frais, végétal Mélange sel - Ensoleillé, gourmand
Salt Mix - Highly fresh Salt Mix - Sunny, gourmet

Salzmix - Frisch Salzmix - Sonning, Exquisit
Zoutmengeling - Zeer fris Zoutmengeling - Zonning en heerlijk
135g 135g
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