IMKEREI

KEVIN FRITSCH

Barenfanger Met O@%@

Wie weit man das Naturerodukt Heimathonig noch weiter veredeln kann, stellt die [mkerei
Kevin Fritsch aus Miinchberg nun mit ihrem Barenfanger Met unter Beweis.

Dieser Honigwein wird
iiber viele Monate und mit
Augenmal gekeltert. Nach
altem Rezept aus dem
e ,\ Kloster Buckfast entsteht
s [ WY er mit handwerklicher
Q)

& Sorgfalt nur aus Honig,

@ = Reinzuchthefe und
Nahrsalz und darf
deswegen als naturrein
bezeichnet werden.

Dieser Met soll an die friiher in der
Region beheimateten Barenfanger
erinnern als die Miinchberger um
das 17. Jahrhundert auf Barenjagd
gingen. Der Honigwein {iberzeugt
durch seinen erfrischenden
Geschmack, der nicht einfach typisch
honigsiiB, sondern so facettenreich
ist wie die Bliitenvielfalt aus der er
entstanden ist.

Informationen zur bienengemaBen Imkerei in Miinchberg gibt es auf

www.imkerei-fritsch.de
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WENIGER IST MEHR. FUR EINEN VERANTWORTUNGSVOLLEN WEINGENUSS AB 16 JAHREN: WWW.KENN-DEIN-LIMIT.DE



https://www.imkerei-fritsch.de/
https://www.kenn-dein-limit.de/

