LOC-0054 - Miele di Castagno 250g Locanda Italia

Descrizione

Il miele di Castagno Locanda ltalia € 100% Italiano ed € la nostra migliore selezione dalle fioriture dei
castagneti da cui le api attingono. Di colore bruno/ambrato e di consistenza liquida, colpisce per il suo
profumo intenso e pungente e per il gusto corposo e leggermente astringente. Si accompagna
perfettamente ai sapori forti e ai sentori affumicati. Si presta ad abbinamenti gourmet con carni e formaggi
stagionati.

Descrizione breve

Il miele di Castagno Locanda Italia € 100% Italiano ed € la nostra migliore selezione dalle fioriture dei
castagneti da cui le api attingono. Di colore bruno/ambrato e di consistenza liquida, colpisce per il suo
profumo intenso e pungente e per il gusto corposo e leggermente astringente. Si accompagna
perfettamente ai sapori forti e ai sentori affumicati.

Partner (Produttore)

Locanda ltalia ha selezionato Ape Gardin perché da oltre 35 anni seleziona, produce e lavora i migliori mieli
sul territorio italiano per dare vita a dolcezze di ogni varieta. Al prodotto delle api dell’apicoltura Gardin si
aggiunge quello di apicoltori che operano in ogni regione d’ltalia, tutti impegnati nell’adottare buone
pratiche apistiche per avere sempre un prodotto di alta qualita e di eccellenza, nel sapore e nelle sue
componenti chimiche. Ape Gardin scegli gli apicoltori privilegiando coloro che lavorano secondo i metodi
tradizionali e le buone pratiche consolidate, e che si distinguono per I'attenzione alla cura delle api e alla
qualita del miele prodotto.

Condizioni di conservazione e modalita d’'impiego
Conservare in luogo fresco e asciutto, al riparo dalla luce.

Dichiarazione nutrizionale media per 100 g
VALORE ENERGETICO — 1374 kj / 323 Kcal
GRASSI-0¢g

di cui: ACIDI GRASSI SATURI-0g
CARBOIDRATI—-80,4 g

di cui: ZUCCHERI-80,1¢g

PROTEINE—-0,4¢g

SALE (contenuto naturalmente) —10 g

Composizione

Miele di Castagno italiano.

| nostri mieli vengono prodotti lasciando inalterate le caratteristiche nutritive e qualitative. Eventuali
modifiche dell’aspetto (cristallizzazione, separazione, ecc.) confermano la genuinita del prodotto.

Formato
250 g



