Bad Reichenhaller

AV

Wiirzige Vielfalt auf dem Girill:
Die limitierte BBQ-Edition von Bad Reichenhaller

PRESSEINFORMATION

Heilbronn, im April 2022 | Hei3 auf Grillen? Bad Reichenhaller bringt zur
Grillsaison neue BBQ-Gewlirzsalze in den Handel.

Fur alle, die ihr Grillgut gerne selbst wiirzen oder marinieren, hat Bad Reichenhaller
jetzt leckere Grillgewirzsalze in den sechs Sorten: Smoky, Burger, Steak, Geflugel,
Fisch und Dip. Bei dieser bunten Vielfalt kommen auch Veggies in den vollen
Grillgenuss, denn alle Produkte sind vegan. Sie enthalten weder Gluten noch
Geschmacksverstarker, aber dafiir die wertvollen Zusétze Jod und Folsaure.

Die BBQ-Gewiirzsalze sind aktionsweise im Handel sowie im Bad Reichenhaller
Online-Shop (bad-reichenhaller-shop.de) erhdltlich. Inhalt der Dose: 108 Gramm,
UVP: 1,85 €.

Bad Reichenhaller Rezept-Tipp: Selbstgemachte Steak-Butter. Sie schmeckt nicht nur
zu Steaks, sondern passt ausgezeichnet zu gegrilltem Gemise und Tofu oder auf

Baguette.

Bildmaterial:
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Bad Reichenhaller BBQ-Promotion in sechs limitierten Sorten
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Rezept-Tipp: Selbstgemachte Steakbutter —auch ideal fir das Grillgemise

Uber Bad Reichenhaller

Bad Reichenhaller ist eine Marke der Stidwestdeutsche Salzwerke AG und steht fur
hochwertiges Salz aus den Tiefen der Alpen. Gewonnen aus reiner Alpensole, garantiert es
hochste Qualitat beim Wirzen, Kochen und Backen. Schon vor Hunderten von Jahren hat
das ,weilte Gold“ aus den Alpen seinen Ursprungsort berihmt gemacht. Heute ist Bad
Reichenhaller die bekannteste Marke im deutschen Speisesalzsegment. Das Produktportfolio
von Bad Reichenhaller umfasst AlpenSalze ohne und mit Zusatz von Vitaminen und
Spurenelementen fiir eine ausgewogene Erndahrung sowie eine grof3e Auswahl an
GewdurzSalzen, Mihlen und Salzspezialitaten.

Mehr Informationen: www.bad-reichenhaller.de

Bitte nehmen Sie, bei Ruckfragen und Interviewwiinschen oder wenn Sie Bildmaterial
bendtigen, Kontakt mit uns auf! Wir freuen uns tber ein Belegexemplar.

Presskontakt:

Siudwestdeutsche Salzwerke AG
Petra Laqua

Tel.: 07131/959-1846

E-Mail: petra.laqua@salzwerke.de
www.bad-reichenhaller.de

2/2



