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MIEL de Tilleul

&

MIEL de Fleurs Sauvages
(framboisier, ronce, tilleul, tréfle, érable...)

MIEL de Forét
(trefle, tilleul, ronce, chataignier...)

MIEL de Chataignier
PROPOLIS

-Teinture mére propolis
-Spray Propolis-miel-thym

Miels récoltés en Val d’Ainan

PROPOMIEL
(125g ou 250g)

POLLEN frais — Pot de 125g ou 240 g

(DLUO : 1 mois au frigo — 12 mois congélateur)

PAIN D’EPICES au Miel
Format 330 g ou 500 g

CONFITURES fait maison
Fruits issus de ma production
- Framboise
- Fraise ciflorette

ﬁ.s - Miire

COULIS de Mires

Vente directe -

Miel clair et doré aux saveurs florales
intenses et mentholées

Miel ambré aux saveurs florales et fruitées
intenses , légerement caramélisées

Miel aux ardmes suaves boisés,
caramélisés , [égerement résinés

Miel puissant aux aromes boisés et maltés,
avec une légere amertume en bouche.

-Extrait de Propolis pure = teinture mere
(flacon compte goutte )

- Spray Propolis/ Miel/ Thym linalol

Synergie du miel associé a la propolis (4%
d’extrait de Propolis). Indiqué pour ceux
qui aiment un mélange tout prét (1a 3
c.café/ jour)

Composé en majorité de pollen de chataignier
(jaune), associé a du pollen de ronce (gris) et
de tréefle blanc (brun)

Pain d’épices moelleux, fabriqué avec de la
farine de froment et de seigle, du miel, des
épices

Préparée avec de la pulpe de fruit (sans
pépins) du sucre bio de betterave frangais
En pot de 360 gr

Préparé avec 80% de fruits, 20% de sucre
Bouteille de 280gr

Produits de [a ruche
Framboises, fraises, cassis...

Agriculture
Biologique

FR-BIO-01
Agriculture France

Tarifs au 1¢" septembre 2024

400g : 8,30€
1kg:17€

400g : 8,30 €
1kg:17€

400g : 8,30 €
1kg:17€

400g : 8,30 €
1kg:17€

11€
Flacon de 20 ml

6€/ 125g
11,50€ / 250g

6,50 € (125g)
12 € (240g)

5,90 €/ 330g

8 €/ 500g

Mdire : 5 €

Framboise ou
Fraise : 5,20 €

4,50 €
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