FichaTécnica

Miel de Manuka

Leptospermum Scoparium
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INGREDIENTES

100% Miel de Manuka

ORIGEN
Nueva Zelanda

COSECHADA EN
Zonas montanosas de Nueva Zelanda

EPOCA DE COSECHA
Primavera temprana
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CARACTERISTICAS SENSORIALES

De color marron mate, carece del brillo
caracteristico de otras variedades. Esta
miel tiene distinto sabor que otras
mieles, con notas agrias, saladas y
dulces. Su olor evoca directamente a la
floracion del arbol de manuka o arbol del
té, de la que procede. Tiene una textura
granillosa, pegajosa y consistente.

FLORACION

La manuka es un arbol o arbusto de
tamano pequeno, que crece en unas
determinadas condiciones de
temperatura y sequedad de la tierra. Su
flor presenta cinco pétalos muy
redondeados, de color blanco y un
carpelo morado intenso.
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51-80 mm 81-110 mm

Ambar Oscuro

FLOR COLOR PFUND
Manuka

De ambar rojizo o ambar

oscuro, hasta maximo 115

mm Pfund



COMPOSICION INFORMACION NUTRICIONAL

Valores medios por 100g:

Parametro Limite / Unidades

Parametro Valor
Color mm(Pfund) 60 - 90
Humedad (%) Max. 18 Valor energético 1282 kJ/302 kcal
Conductividad eléctrica 100 - 400 Grasas 00g
Acidez libre Max. 50* - de las cuales, saturadas 00g
Actividad de diastasa Min. 8% Hidratos de Carbono 75 g

- de los cuales, azucares 739
Sal 0,0g

CONDICIONES DE USOY CONSERVACION

- La cristalizacion es un proceso natural.
Si desea la miel liquida, pongala al bano
maria.

- La miel no es recomendable para ninos
menores de un ano.

- Almacenar en lugar fresco y seco.

FORMATOS

275 g - Vidrio



