HONIG-GENUSS NEU DEFINIERT!

Die drei neuen biozentrale Honigspezialitdten vereinen cremigen
Blitenhonig mit herzhaftem Thymian, scharfem Ingwer und frischer

Pfefferminze

Koln/Wittibreut, Dezember 2019. Die drei neuen biozentrale
Honigspezialitaten sind kulinarisch-innovative Kreationen aus feinem
Bio-Blutenhonig und Gewirzen und Kréauteressenzen. Die Neuheiten
Uberzeugen mit der Kraft der Natur und sorgen flr Geschmackserlebnisse
der besonderen Art. Besonders in der kalten Jahreszeit — z. B. im Tee und
anderen Heil3getranken — sind sie ein echter Genuss! Auch pur als
aullergewohnlicher Brotaufstrich, als Zutat fur Dressings, zum Backen,
Kochen oder zum Verfeinern asiatischer Gerichte sind die biozentrale
Honigspezialitdten perfekt geeignet.

Der cremig Herzhafte

Feiner Blutenhonig und frische Thymianessenzen in wundervoll
gelbgoldener Farbe — das ist die neue biozentrale Honigspezialitat mit
Thymian. Der biozentrale Blitenhonig wird aus dem Nektar vieler
verschiedener Bluten gewonnen. Seine Siif3e und sein feiner, mild-blumiger

Geschmack harmonieren hervorragend mit der aromatischen Thymiannote.

Der cremig Scharfe

In der neuen biozentrale Honigspezialitdt mit Ingwer vereinen sich der
feine Bio-Blitenhonig mit frisch-wlirzigem Ingwer zu einer exquisiten
kulinarischen Besonderheit in herrlichem Gelbgold. Die SiuRe des
Blutenhonigs und sein feiner, mild-blumiger Geschmack wirken erstklassig

zusammen mit der wiirzigen Scharfe des Ingwers.

Der cremig Frische
Mit frischen Aromanoten, anregend erfrischendem Duft und wundervoll
gelbgoldener Farbe lUberzeugt die neue biozentrale Honigspezialitat mit

Pfefferminze. Der feine, mild-blumige Geschmack des suf3en
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Bio-Blutenhonigs passt perfekt zur aromatischen Frische der

Pfefferminzessenzen.

In den Produkten der Bio-Zentrale steckt die Kraft der Natur

Die  Bio-Zentrale  steht fur  hochwertige  Lebensmittel aus
kontrolliert-6kologischer Landwirtschaft — fir die Kraft der Natur mit ihrem
Wind, ihren Sonnenaufgdngen und ihrem Regen. Dabei werden die
Rohstoffe nicht nur schonend angebaut, sondern auch achtsam verarbeitet.
Aus langjahriger Erfahrung stammt das Wissen um die Kraft guter Zutaten,
die bei der Bio-Zentrale zu sinnvollen Produkten reich an urspriinglichen

Nahrstoffen kombiniert werden.

Die neuen Honigspezialitaten sind von Natur aus gluten- und laktosefrei.
Die biozentrale Glaser sind mit dem ,Made for Recycling“-Siegel fur sehr

gute Recyclingfahigkeit ausgezeichnet.

Ab sofort im Lebensmittelhandel und Drogeriemarkten:

biozentrale Honigspezialitat mit Thymian (250 g) 4,99 € (UVP)
biozentrale Honigspezialitat mit Ingwer (250 g) 4,99 € (UVP)
biozentrale Honigspezialitat mit Pfefferminze (250 g) 4,99 € (UVP)

Das Unternehmen:

Die Bio-Zentrale Naturprodukte GmbH z&hlt seit ihrer Griindung im Jahre 1976 zu einem der
fuhrenden Bio-Lebensmittelunternehmen in Deutschland. Der Bio-Vollsortimenter aus
Wittibreut (Bayern) steht mit rund 200 Produkten der Marken ,biozentrale” und ,BioKids" fur
Okologische Landwirtschaft, die so wenig wie mdoglich in die Natur eingreift und das Beste
der Natur sinnvoll zusammenbringt. Die Bio-Zentrale ist selbstédndige Tochter der
Hamburger Zertus GmbH und arbeitet im Vertrieb mit dem Importhaus Wilms zusammen.
Der hohe Anspruch an die Qualitdt der eigenen Erzeugnisse und die Pramisse, den
Bedurfnissen der Verbraucher vollumfassend gerecht zu werden, machen die Bio-Zentrale
zu einem Vorreiter fur nachhaltige Lebensmittel.

Recyclingfahigkeit:

Die Bio-Zentrale achtet auch darauf, dass ihre Verpackungen so umweltgerecht wie mdéglich
sind. Sie verpackt ihre Produkte nur so viel wie nétig und so wenig wie méglich wie z.B. in
Monofilmen und Graskarton. Die Bio-Zentrale darf als erster Hersteller von
Bio-Lebensmitteln das offizielle Siegel ,Made for Recycling“ tragen. Das Siegel bezeugt,
dass eine Verpackung nach der Methodik von bifa und Fraunhofer IVV sehr gut
recyclingféhig ist — also sehr gut getrennt, sortiert und wieder stofflich verwertet werden
kann.
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