
Tous les produits de la ruche sans exception (miel, cire, propolis, pollen) sont issus de nos ruches 
et toutes les préparations à base de ces produits sont faites maison.

BON DE COMMANDE – Sève de Bouleau – Miel & Gourmandises

Prénom Nom / Téléphone email

Prix unitaire Quantité Prix total

Cure de printemps détoxifiante et redynamisante (disponible de mi-mars à mi-avril)

30,00 € €  

250 g 4,00 € €  
500 g 7,00 € €  
1 kg 13,00 € €  

250 g 4,00 € €  
500 g 7,00 € €  
1 kg 13,00 € €  

250 g 4,00 € €  
500 g 7,00 € €  
1 kg 13,00 € €  

250 g 5,50 € €  
500 g 9,00 € €  
1 kg 17,00 € €  

250 g 5,50 € €  
500 g 9,00 € €  
1 kg 17,00 € €  

250 g 5,50 € €  
500 g 9,00 € €  
1 kg 17,00 € €  

250 g 5,00 € €  
500 g 8,00 € €  

Coffret Cadeau 3 pots 125 g 11,00 € €  
250 g 7,50 € €  

Propolis
Brut – sachet 15 g 5,00 € €  

Teinture mère – 20 ml 9,00 € €  

20 g 5,00 € €  

90 g 5,00 € €  
Pollen sec 110 g 6,50 € €  

200 g 7,00 € €  

240 g 7,00 € €  

240 g 7,00 € €  

350 g

Nature 6,50 € €  

7,00 € €  

7,00 € €  

100 g 5,00 € €  

150 g
Miel 5,00 € €  

Miel et Propolis 5,00 € €  
Chèque à l'ordre de Chantal Richter TOTAL €  

Hameau de Godan - 21540 Saint-Mesmin

mars 2023

Sève de Bouleau 
Fraiche et locale récoltée par nos soins 

3 litres
(correspond à une cure 
de 3 semaines pour une 

personne)

Miel Crémeux de Printemps 
Miel doux d'origines florales variées à tendance Colza, 

Aubépine et Fruitiers

Miel de Fleurs Sauvages 
Miel de fleurs d'été à tendance ronces

Miel Crémeux d’été 
Miel de fin d'été à dominance Tournesol et Sarrasin

Miel du Morvan – Châtaignier/Ronce
Miel corsé aux saveurs puissantes, persistant en bouche avec 

une certaine amertume

Miel d'Acacia
Saveur très douce, reste liquide longtemps

Miel de Sarrasin
Miel foncé et typé aux saveurs intenses

Miel de Tilleul
Miel frais aux saveurs légèrement mentholées

Miel et Propolis 5 %

Baume hydratant à la cire d'abeille
Huile de Tournesol du GAEC de la Seine(Côte d'Or), 

HE de Lavande de la Drome 
Pollen Frais (disponible d'avril à août)

Crème de Caramel PUR MIEL 
À la Fleur de Sel

Pâte à tartiner – Noisette
70% miel, 30% purée de noisette

Pâte à tartiner - Cacahuète, Sésame
65% Miel, 18% Sésame, 17% Beurre de Cacahuète

Pain d'épices maison pur miel 
Miel 55%,  Farine, eau, épices, bicarbonate de sodium

Citrons Confits 
7 %

Oranges Confites 
7 %

Guimauves au Miel maison
27 % de miel

Bonbons au Miel maison
23% de miel

03 80 33 45 03  /  06 34 15 70 73 / contact@123somiel.fr
Actualité à suivre sur Facebook  : https://www.facebook.com/123somiel/ 

Chantal Richter – Patrice Lecoutour
Apiculteurs Producteurs en Côte d'Or1, 

2, 3
 SoMiel !



Tous les produits de la ruche sans exception (miel, cire, propolis, pollen) sont issus de nos ruches 
et toutes les préparations à base de ces produits sont faites maison.

La sève de bouleau est récoltée au début du printemps pendant les 3 à 4 semaines qui correspondent à la montée de sève 
avant l'éclosion des bourgeons. Ce liquide nourricier est collecté en pratiquant une entaille dans le tronc de l'arbre, il s'écoule 
alors dans un récipient qui est récolté deux fois par jour. 

C'est une boisson détoxifiante, drainante et reminéralisante utilisée sous forme 
de cure permettant de nettoyer et redynamiser l’organisme et d’atténuer les 
douleurs articulaires, habituellement consommée au printemps à raison de 15 cl 
par jour pendant 3 semaines. La sève fraîche est non pasteurisée, elle se boit 
pure ou diluée dans un peu d'eau le matin à jeun. Pure, elle peut être gardée 
sous la langue pour favoriser l’absorption des oligo-éléments.

La sève de bouleau contient de 0,5 à 2% de sucre, des sels minéraux (calcium, 
potassium, cuivre, fer, magnésium, manganèse, zinc) et des oligo-éléments 
(chrome, sélénium, cobalt, or, silicium, cuivre, lithium),  des acides aminés, des 
hétérosides, des acides de fruits, des polyphénols, des flavonoïdes.

En plus de son action reminéralisante, la sève de bouleau est diurétique, 
dépurative et drainante favorisant ainsi l'élimination des toxines accumulées au 
cours de l'hiver. Les polyphénols et flavonoïdes lui confèrent des propriétés 
antioxydantes et les hétérosides des propriétés antalgiques et anti-
inflammatoires.

La sève de bouleau fraîche est un produit vivant, non pasteurisé qui évolue avec 
le temps. A la récolte, son goût est plutôt neutre, comme de l'eau à peine 
sucrée, puis avec le temps son aspect se trouble et son goût devient plus 
marqué, s’approchant un peu du kéfir.  Ce phénomène reflète une lacto-
fermentation naturelle qui n’altère en rien ses qualités.


