Osterreichischer
Qualitatshonig

aus der Blitenvielfalt rund ums Jahr
in Niederdsterreich geerntet.
Fchter, naturbelassener Honig muss friiher
oder spater kristalisieren, kann jedoch ofne
Schaden bei 40°C (2.8, im Backofen) wieder
verflissigt werden. Dadurch erhilt er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder,

Osterreichischer
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aus der Blitenvielfalt rund ums Jahr
in Niederdsterreich geerntet.
Fchter, naturbelassener Honig muss friiher
oder spter kristallisieren, kann jedoch ofine
Schaden bei 40°C (2.8, im Backofen) wieder
verflissigt werden. Dadurch erhilt er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder
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Fchter, naturbelassener Honig muss friiher
oder spater kristallisieren, kann jedoch ofine
Schaden bei 40°C (2.8, im Backofen) wieder
verflissigt werden. Dadurch erhiit er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder

Osterreichischer
Qualitatshonig

aus der Bltenvielfal rund ums Jahr
in Niederdsterreich geerntet.

Fchter, naturbelassener Honig muss friher
oder s faterknstalhsteren kann jedoch ohne
Schaden bei 40°C (2. im Backofen) wieder
verflissigt werden. Dadurch erhit er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder,

Osterreichischer

Qualitatshonig

aus der Blitenvielfal rund ums Jahr
in Niederdsterreich geemtet.

chter, naturbelassener Honig muss friiher
oders faterknstaﬂmeren kann jedoch ohne
Schaden bei 40°C (2.8 im Backofen) wieder
verflissigt werden Dadurch erhdlt er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder,

Osterreichischer

Qualitatshonig
aus der Blitenvielfal rund ums Jahr

in Niedergsterreich geemtet.
Fchter, naturbelassener Honig muss friiher
oderspiter kristallisieren, kann jedoch one
Schaden bei 40°C (2.8. im Backofen) wieder
verfissigt werden. Dadurch erhil er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder,

Osterreichischer
Qualitatshonig

aus der Blitenvielfalt rund ums Jahr
in Niederdsterreich geerntet.

Fchter, naturbelassener Honig muss friiher
oder spdter kristalisieren, kann jedoch ofne
Schaden bei 40°C (2.8, im Backofen) wieder
verflissigt werden. Dadurch erhilt er seine
urspriingliche Konsistenz und Farbe wieder
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Gut verschlossen, vor Licht
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