Gusto e bonta del nettare:

P Per una sana colazione

» Durante lattivita sportiva

» Per una merenda energizzante

» Come base per cocktail,
ingrediente di dolci o per condire
un’insalata sfiziosa

Nutra Pick
. e disponibile nella confezione

da 200 ml e nel formato famiglia
da 500 ml.

Si consiglia anche il consumo diluito in acqua

Informazioni nutrizionali:
disponibili in etichetta

Prodotto nello stabilimento
di Tagliole di Pievepelago (Mo) per
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Dall’incontro tra la qualita di materie
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IL .ne.ttare di
mirtillo nero
selvatico

PER UNO STILE DIVITA

SANO ED EQUILIBRATO!
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Nutra Pick

La parola “pick”, dall'inglese “scegliere”,
evidenzia la provenienza del frutto
protagonista della bevanda: il MIRTILLO.

Se il nettare é buono é merito dei
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raccolti a mano, uno ad uno,
nella zona del’ Appennino Modenese.
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Nutra Pick e una
bevanda naturale, nutriente
e gustosa, ottenuta dalla
macinazione a freddo

del frutto intero, mirtillo nero
selvatico Vaccinium myrtillus L.,
con la sola aggiunta di acqua.
Ricchissima in frutta (65%),
senza zuccheri aggiunti.

€ € Perché il

mirtillo selvatico
dellAppennino Modenese!? ¢ ¢

Da pubblicazioni

scientifiche risulta

ey che il Mirtillo nero
del’Appennino Modenese
ha un maggiore contenuto
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Le proprieta benefiche del frutto
(riconosciute dal Ministero della Salute):
antiossidante, benefico per vista,
microcircolo e transito intestinale.
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