Народная мудрость гласит - Без хлеба не сытно, без соли не вкусно. Не поверите, пока не попробуете, насколько вкуснее становится любое блюдо, от яичницы до шашлыка, приготовленное с Адыгейской солью. А кто хоть раз попробовал, приготовить  с ней, тот уж точно, полюбит  навсегда.
Наш продукт хорошо знаком многим жителям Северокавказского региона, Поволжья Урала и  Сибири. В ее состав входят; поваренная пищевая соль (Украинская, Илецкая, Мозырская, Морская), чеснок, кориандр, хмели-сунели, майоран, укроп, петрушка, перец крас​ный сладкий, перец черный, чабер, майоран и другие приправы и специи. Но «просто смесью» адыгейская соль только кажется. Ее приготовления  требует немалых усилий так как  нужно буквально впрессовывать полезные свойства перечисленных компонентов в тело кристаллика соли. Так, как соль глубоко проникает в мясо, не проникают отдельно примененные приправы и специи. Впитанные в кристалик соли полезные свойства этих приправ и специй на ее плечах, глубоко проникают в приготавливаемое блюдо  и улучшают его вкусовые качества.    Никаких искус​ственных добавок! Только натураль​ные компоненты! И каждый - полезен для здоровья. Взять чеснок. Из века в век он ценится как целебное средство. Чеснок - лучшее подтверждение тезиса о том, что лекарство должно быть пищей, а пища лекарством. С незапамятных времен чеснок использовался при лечении и профилактике множества заболеваний как целебное средство - укрепляющее  иммунную систему организма. Регулярное потребление этой соли – уменьшение риска,  профилактика заболеваемости.

 Приправы и специи входящие в состав продукта устраняют специфический запах чеснока, обогащают целым рядом  витаминов, важнейших микроэлементов, фитонцидов, придают аппетитный аромат, прекрасные вкусовые качества приготавливаемым блюдам.

          В адыгейских семьях эту соль готовят испокон веков, но Аслан Хуажев первым увидел в этом продукте перспективу выхода к массовому потребителю. В 2002 году он запустил её производство в промышленных масштабах. Во избежание подделки этого продукта «леваками» Аслан сразу - же запатентовал этот бренд. Нет надобности, стараться его подделывать, все равно не получится. Лучше приобретайте, приготовленную к упаковке продукт, фасуйте в свою упаковку и выходите на рынок под своим товарным знаком. Спрос будет обеспечен, так как качество продукта гарантируется. 

.       Применяется вместо обычной соли  в первых, вторых блюдах, солении, мариновании овощных, мясных продуктов: шашлык, гриль, сало, рыбы и т.д.

 Солить блюда на 12-15% меньшим количеством, чем обычной солью, т.е. потребляя меньший объем соли, организм получает достаточную соленость. Сама фактура соли является причиной образования отложений бляшек, наростов на суставах и т.п. Сказанное вовсе не для рекламы. Использовать этот продукт удобнее и дешевле, чем приобретать отдельно, компоненты входящие в ее состав.

       Недаром адыгей​ская соль стала лау​реатом конкурса «100 лучших товаров России 2007 г  Постоянно участвуем  с 2006года. на крупнейшей выставке России «Продэкспо» в Москве и получаем дипломы и золотые медали.

         Конечно, в цехе площадью 900м2 не сидят древние адыги со ступками и пестиками в руках, но оттого, что на их месте находятся специальные станки и управляет ими персонал, качество продукта не стало хуже. Здесь все, как и положено, на производстве: белые халаты, рабочие помещения и помещения для отдыха, приема пищи, раздевалки; пятидневная трудовая неделя, полный соцпакет по оплате труда, перерывы на обед.

    Сегодня цех работает только на 50% своей  производственной  мощности, и есть хороший потенциал для увеличения объёмов производства”,- считает Аслан.

        Сегодня в «ИП Хуажев А.З.» развивают новое направление – выпуск  также полуфабрикатов для таких национальных блюд как мамалыга, мамрыс, ашрай, щипс, аджика, курбэ на основе кукурузы..

Желаю всем ВАМ приятного аппетита с любимыми  продуктами  Кавказских долгожителей!
