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I mieli italiani un patrimonio di varieta e distintivita
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® Acacia, Agrumi, Albero del paradiso, Asfodelo, Brugo,
Cardo, Carrubo, Castagno, Ciliegio; Ciliegio canino, Colza,
Corbezzolo, Coriandolo, Edera, Erba medica; Erica arborea,
Erica”multiflora, Eucalipto,  Fiordaliso giallo, Girasole, Grano
saraceno, Indaco bastardo, ‘Lampone, Lavanda, Lavanda
selvatica, Lupinella, Marruca, Melata di abete, Melata, Melo,
Rododendro, Rosmarino, Santoreggia, Sulla, Tarassaco, Tiglio,
Timo, Trifoglio....» & Acacia, Orange, Tree of heaven, Asphodel,
Heather, Thistle,/ Carob, Chestnut, Cherry,-St. Lucie cherry,
Rapeseed, Strawberry tree, Coriander, lvy, Alfalfa, Tree heath,
Mediterranean heath, Eucalyptus, Yellow starthistle, Sunflower,
Buckwheat, False indigo, Raspberry, Lavender, French lavender,
Sainfoin, Christ’s thorn, Fir honeydew, Forest honeydew, Apple,
Rhododendron, Rosemary, Savory, French honeysuckle,
Dandelion, Lime, Thyme, Clover... & Acacia, Azahar, Arbol del
cielo, Gamon, Biércol, Cardo, Algarrobo, Castafno, Cerezo,
Cerezo de santa Lucia, Colza, Madrofo, Cilantro, Hiedra,
Alfalfa, Brezo blanco, Bruguera, Eucalipto, Cardo estrellado,
Girasol, Trigo sarraceno, Falso indigo, Frambuesa, Cantueso,
Lavanda, Esparceta, Espina de cristo, Mielada de abeto,
Mielada, Manzano, Rododendro, Romero, Ajedrea, Zulla, Diente
de ledn, Tilo, Tomillo, Trébol... & Lutpycosble, AinaHt, Bepeck
OObIKHOBEHHbINW, YepTononox KawTaH, BuwHA, MapacknHoBas
BUWHA, Panc, 3emnAHNYHUK, O6bIKHOBEHHbIN, KopraHap nouepHa,
MNoceBHasnA, dpuka TpaBaHUCTadA, dpuka multiflora, dpuka aBkanunT,
Bacunék nyroson, Mopconnyx, peumnxa MoceBHasa, Amopda ManuHa,
JlaBaHfa cTaxaackas, JlaBaHga, Dcnapuet, depxuagepeso, MegBAHaA
nagb, A6noHs pomawHAs, Akauwda, PogopeHapoH, Po3mapuH,
Yabep, OpyBaHuMK nekapcTBeHHbIr, Jluna TumbaH, Knesep...



n ltalia non esiste il miele ma una pluralita di mieli molto diversi fra loro per gusto,
consistenza, colore e aroma, per questo il plurale &€ d’obbligo quando si parla
di miele prodotto in [talia.

Sono oltre trenta i mieli uniflorali prodotti dalle Alpi all’ Appennino, dalle pianure interne
alla costa mediterranea, in Sicilia e in Sardegna e sono tantissimii millefiori caratteriz-
zati dall’'insieme delle fioriture di questo o quel territorio. L’apicoltore italiano € davvero
unmoderno pastore d’apie conilnomadismo deglialveaririesce ad inseguire e a sfrut-
tare le tante fioriture che la nostra varieta climatico-vegetazionale ci assicura. E per la
combinazione di questi due elementi, la varieta dei climi e la professionalita dell’api-
coltore che I'ltalia pud contare su un patrimonio di mieli veramente unico al mondo.
Liquido o cristalizzato, chiaro o scuro e perfino dolce o amaro, questa varieta di
gusti, consistenze e aromi ha consentito di utilizzare il miele non piu soltanto come
dolcificante o come alimento spalmabile ma anche come ingrediente sfizioso per
una cucina raffinata e di ricerca.

Nasce da tale consapevolezza I'idea di questa pubblicazione che aiuta a compren-
dere tutte le diversita d’aspetto, d’origine e di gusto dei mieli italiani e che ne pro-
muove 'utilizzo anche attraverso alcune ricette che ci sono sembrate particolarmen-
te significative. Il nostro, ovviamente, € un lavoro in progress perché la ricerca, per
quanto impegnativa non € certo stata esaustiva, anzi questa pubblicazione ci serve
anche per allargare I'interesse a tutti i cultori e appasionati in modo da arricchire
ulteriormente la conoscenza sulla cucina che premia le eccellenze dei nostri territori.

In tal senso, i riscontri ottenuti ci portano alla seconda edizione di questo volume,
pubblicato inizialmente in occasione di EXPO Milano 2015, con I'aggiunta di una
nuova ricetta dedicata ad un primo piatto sfizioso con polline fresco e miele di
castagno.

Poiché siamo convinti che questo patrimonio costituisca parte importante del Made
in ltaly dell’agroalimentare italiano ci € sembrato ovvio tradurre il lavoro in alcune
delle principali lingue correnti oggi. Rivolgiamo quindi ai nostri lettori di lingua inglese,
spagnola e russa I'invito caloroso a conoscere queste nostre eccellenze ed anche
a segnalarci ogni impressione utile a comunicare al mondo i caratteri di questo
nostro patrimonio.
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In Italy we do not have a honey but a plural-
ity of honeys very different in taste, texture,
colour and aroma, so the plural is a must
when it comes to honey produced in ltaly.
There are over thirty single-flower honey pro-
duced from the Alps to the Apennines, from
the interior plains to the Mediterranean coast,
Sicily and Sardinia, and many are the multi-
floral honeys characterized by the wildflower
blooms of the different territories. Italian bee-
keepers can be considered modern shep-
herds of bees and with the nomadism of the
hives they are able to pursue and capitalize
on the many blooms that our climate-vege-
tation variety assures us. It is thanks to the
combination of these two elements, the vari-
ety of climates and the professionalism of our
beekeepers that Italy can count on a wealth
of honeys unique in the world. Liquid or crys-
tallized, light or dark, and even sweet or bitter,
this variety of tastes, textures and aromas al-
lows to use honey not just as a sweetener or
spread but also as a delicious ingredient for a
fine and researched cuisine.

This knowledge gave us the idea for this
publication: a booklet which helps under-
stand all the differences in appearance, ori-
gin and taste of Italian honeys and promote
their use through some recipes that seem
particularly significant. The research behind
it has been challenging but it is hardly com-
plete we, therefore, like to consider this a
work in progress.

Indeed this publication allows us to expand
the research to all lovers and enthusiasts in
order to further enrich the knowledge on a
cuisine that rewards the excellence of our
territories.

The feedback we have received has led to
the second edition of this publication, initial-
ly in connection with the Milan EXPO 2015,
with the addition of a new recipe devoted to
a delicious and tasty first course with fresh
pollen and chestnut honey.

Because we are convinced that this heritage
constitutes an important part of the Made
in ltaly agri-food production, it seemed an
obvious choice to translate this booklet in

some of the main languages used today.
We therefore encourage our English, Span-
ish, Russian readers to get to know these
excellences and also to report any impres-
sion useful to communicate to the world the
character of our heritage.
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En ltalia no existe una miel, sino una plura-
lidad de mieles muy diferentes en cuanto a
sabor, textura, color y aroma, por eso hace
falta usar el plural cuando se habla de la miel
producida en ltalia. Hay mas de treinta mie-
les monoflorales producidas desde los Alpes
hasta los Apeninos, desde las llanuras del
interior a la costa del Mediterraneo, en Sicilia
y Cerdefa, y hay muchisimas mieles multiflo-
rales que se caracterizan por el conjunto de
las flores silvestres de los distintos territorios.
El apicultor italiano se puede definir un pas-
tor moderno de abejas: practicando el noma-
dismo de las colmenas, consigue localizar y
aprovechar las muchas floraciones ofrecidas
por nuestra variedad de climas y vegetacion.
Gracias a la combinacion de estos dos ele-
mentos (la variedad de climas y la profesio-
nalidad del apicultor), ltalia puede contar con
un patrimonio de mieles unico en el mundo.
Liquida o cristalizada, clara u oscura, dulce o
amarga: esta variedad de sabores, texturas
y aromas ha permitido utilizar la miel no sélo
como edulcorante o alimento de untar, sino
también como un ingrediente delicioso para
una cocina sofisticada y refinada.

De esta conciencia ha nacido la idea de esta
publicacién, para entender mejor todas las
diferencias en la apariencia, el origen y el
sabor de las mieles italianas y promover su
consumo mediante unas recetas que nos
han parecido especialmente relevantes.

Se trata por supuesto de un proyecto en cur-
S0, ya que el trabajo de investigacion, aun-
que muy intenso, no fue exhaustivo. Mas
bien, esta publicacién es util para ampliar
el campo de investigacion y estudio a todos
los amantes y aficionados y enriquecer mas
aun los conocimientos sobre la cocina basa-
ta en los productos excelentes de nuestros
territorios.



A este respecto, los resultados obtenidos
nos llevan a la segunda ediciéon de este li-
bro, publicado por primera vez en ocasién
de EXPO Milan 2015, con la adicién de una
nueva receta dedicada a un primer plato con
polen fresco y miel de castafo.

Ya que estamos convencidos de que este
patrimonio forma una parte importante del
sector agroalimentario Made in ltaly, nos ha
parecido obvio traducir el trabajo en algunos
de los idiomas mas utilizados en la actuali-
dad. Por ello invitamos a nuestros lectores
de habla inglesa, espafola y rusa a descu-
brir y apreciar estos productos excelentes y
también a sefalarnos cualquier sugerencia
que consideren util para comunicar al mun-
do las peculiaridades de nuestro patrimonio.

Korpa peub naét o mépe, nponsseaeHHOM B
Wtanuu, ynotpebneHne MHOXeCTBEHHOIO unc-
1a B OTHOLEHUW MEAA ABNAETCA 06A3aTeNbHbIM,
Tak Kak Wtanua cnaBmtca megamu pasfimyHbiMm
No BKYCY, KOHCUCTEHLMW, LBETY 1 apoMarTy.

B Wtanuu cywectByeT 6onee Tpupauaty pas-
HoBMAHOCTEN nonudnepHoro mMépa, Nponsee-
AEHHOro ot Anbn Ao ANEeHHWH, Ha BHYTPEHHMX
paBHMHax 1 nobepexbax CpeansemMHoro mops,
B Cuumnum u CapauHum, 1 MHorue munnedu-
OpU XapaKTepur3yloTCA LBETEHNEM BCEX ANKNX
LiBETOB TOW WU MHOWN TePPUTOPUN.

Muenosop B Wtanum penctButenbHo coBpe-
MEHHBIN MacTbipb MYEN, KOTOPbIN HEeCMoTpA
Ha KOuYeBOWN 06pa3 >KU3HW YNbeB, CNocobeH
HabnofaTb U yMeno 1crnosb3oBaTb MHOXECTBO
LBETYLNX pacTeHUIN, NpefoCTaBNeHHbIX Ham
npupogoin. bnarogapa coyetaHuio AByx ane-

MEHTOB, - pa3finyme B KINMaTUYeCKUX YCIOoBU-
AX U npodeccmoHanvsmM nuenosoda, - Vranua
MOXET FrOpAUTLCA MOWCTUHE YHUKaNbHbIM Ha-
cnegvem Méfa B mupe. Mép, Xnaknii nnm 3aca-
XapeHHbIV, CBETNbIV NNV TEeMHbIA, CaAKUA nnmn
FOPbKUI - Takoe pasHoobpasme BKYCOB, KOH-
CUCTEHUMIA U apOMATOB MO3BONIUAN UCMONb30-
BaTb MEQ He TONbKO B KauecTBe NoacnacTuTens
WK B NULLY, HO 1 B KaueCcTBe MHrpeaneHTa Ana
N3bICKaHHOM KYXHMW.

MimeHHO 6Gnaropapsa 3TOMy MOHVMMaHWUIO, Poam-
nacb naea faHHOro U3faHuA, KOTopoe Nomora-
€T MNOHATb BCE Pa3NNUMA BO BHELIHEM acneKTe,
B NMPOUCXOXAEHUN, BKYCe UTANbAHCKOrO Méfa
U copencTByeT ero WUCMonb3oBaHWUo Gnarofa-
pA npeacTaBneHHbIM B U3JaHUU  peLenTam.
[laHHbIN TPyA HaxoAWUTCA B mpouecce, Tak Kak
HayyHas paboTa, HACKOJIbKO CIIOXHOW Obl He
6bls1a, KOHEYHO, HE ABNAETCA UCYepnbiBaloLLel,
HanpoTUB, 3TO M3AaHNE PAaCCUMTAHO Ha BCEX JT0-
6yTENEei N SHTY3MACTOB B LeNsAX AafbHeNLWwero
oboralleHWs 3HaHWiA MO KyNMHapUK.

Mcxopa 13 3Toro, Mbl pewumnm BbinyCTUTb BTO-
poe r3faHune, KOTOpoe MepBOHAYanbHO 6bino
ony6nnkoBaHo Mo cnyyal MwunaHckoro 3KC-
MO 2015, po6aBvB HOBbLIN peLenT HEOObIYHOTO
nepsoro 6504a Ha OCHOBE CBEXeEW MblbLbl U
KalUTaHOBOro MeAa.

Tak Kak Mbl y6exkeHbl, 4To 3TO Hacneaue npea-
CTaBnIAeT OO0 BaXKHYI0 YacCTb arponpofoBoIib-
cTBeHHON npoayKumn «Made in Italy’, kaszanocb
OYeBUIHbIM MepeBecT AAHHOE K3faHuWe Ha
OCHOBHble COBPEMEHHbIE A3bIKK. M03TOMYy Mbl
npurnaliaem Hallyx YniTaTenein y3HaTb nobonb-
LWe 0 Méae, NPoYUTaB MHPOPMALIMIO Ha aHTINI-
CKOM, MCMaHCKOM U PYCCKOM fi3blKax, a TaKxe
NOAENNTbCA BrEYaT/IEHUAMN O CBOMCTBAX Ha-
LIero Hacneams C OKPYXKaloLyiM MUPOM.






n ltalia non esiste un miele ma ci sono oltre 30 varieta di mieli uniflorali € una in-

finita di millefiori, ciascuno indissolubilmente legato al territorio di origine. Il miele

€ un prodotto dalla duplice natura, un po’ animale e un po’ vegetale. Esso infatti
viene prodotto dalle api ma non si tratta di un loro secreto: per realizzarlo esse
raccolgono i nettari vegetali, addizionano particolari enzimi dell’apparato digerente,
concentrano facendo evaporare I'acqua in eccesso e immagazzinano nelle cellette
dei favi del “superorganismo” alveare.
Proprio per questo, I'ambiente in cui le api vivono, la vegetazione presente, i fiori
che vi sbocciano, il clima e la qualita del territorio, conducono alla produzione di
un miele sempre unico, che racchiude in sé tutte le caratteristiche e le influenze del

é

In Italy there is not just one
type of honey but there are
more than 30 varieties of
unifloral honey as well as a
wide range of mixed flower
honey types, each one strictly
intertwined with its specific
area of origin. As a matter of
fact honey is a product with

a double soul because it is
partially of animal origin and
partially of vegetable origin. It is
produced by bees but it is not
secreted by them: in order to
make it they collect vegetable
nectars, then they add some
special enzymes coming from
their digestive system, they
reduce the excessive amount
of water and finally stock it in
the honeycomb cells of their
incredible hives.

That is why the environment
where bees live, its level of
biodiversity, its flowers and
trees, its climate, its soil
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En Italia no hay una sola miel:
hay mas de 30 variedades
de mieles monoflorales y

una infinidad de muiltiflorales,
cada una inextricablemente
relacionada con su region de
origen.

La miel tiene una naturaleza
doble, por un lado animal y
por el otro vegetal. De hecho,
la producen las abejas, pero
no es algo que ellas secretan:
para crearla, las abejas
recogen los néctares de las
plantas, anadiendo enzimas
digestivas especiales,
haciendo evaporar el exceso
de agua y almacenandola

en las celdas del panal del
“superorganismo” de la
colmena.

Por esta razén, el ambiente
en el que viven las abejas,

la vegetacion, las flores

que florecen, el climay la
calidad del suelo, conducen

B Wtanuu cywectsyeTt He

ofnH Méf, a bonee 30 pasHbix
COPTOB MOHOGIOPHOIO MEfa

1 6eccyeTHOE KONMUECTBO
MHOTOGIOPHOTO, B 3aBUCUMOCTM
OT TEPPUTOPU ETO
MPOUCXOXKAEHNA.

Még - 370 NpoayKT ABOWMHOIO
MPOUCXOXAEHVIA: XKNBOTHOTO U1
pactuTenbHoro. OH Npov3BoanTCA
NYyénamu, HO He ABNAEeTCA
NPO/YKTOM UX BblAENeHMsA: MYENS
COBMPAIOT PACTUTENbBHBIN HEKTaP,
n06aBnAoT 0Cobble SH3UMBI
N1LIeBapUTENBHOrO annapara,
COKpaLLatoT M30bITOYHOE
KONMYeCTBO BMarvi NoCpencTBOM
MCMapeHwA 1 OTKNaAbIBAIOT 3TO B
Aueitkax coT VX "CynepopraHmnama’,
Te. yNbeB. IMeHHO MO 3ToW
npuyMHe cpefa, B KOTOPO NUENbI
TPYAATCA, NPUCYTCTBYIOLAA

TaM PaCTUTENBHOCTb,
pacnycKalolecs UBeTbl,

KNVIMAT 11 XapaKTepUCTUKN
TEPPUTOPUI NO3BONALOT



luogo in cui é stato realizzato. Il ruolo delle api € essenziale per arrivare al prodotto
finale ma gli ingredienti di partenza sono vegetali: il nettare e la melata. Come av-
viene per ogni preparazione, gli ingredienti di partenza sono determinanti e diversi-
ficano il risultato del prodotto finale: i mieli presentano evidenti ed infinite differenze
in relazione alla diversa origine botanica dei nettari.
Fare conoscenza con questo mondo e diventare esperti di mieli € un viaggio davve-
ro unico ed appassionante nel gusto, ricco di soddisfazioni per chi ha la curiosita di
intraprenderlo. Infatti, come accade per i vini o i formaggi, anche per i mieli il plurale

e d’obbligo.

quality, are factors affecting
the production of honey. As a
conseqguence honey is always
unique and embodies all the
features of the place where it
comes from.

The role played by bees is
essential in order to make
honey, even if its basic
ingredients are of vegetable
origin: nectar and honeydew.
As to any other recipe,
ingredients are crucial and can
influence the final result. Honey
varieties differ enormously from
each other according to the
botanical origin of the nectars.
Getting to know this world
and becoming honey experts
is a real extraordinary and
unique tasty journey;,
extremely exciting and
satisfactory especially for
those of you who are curious
enough to embark on it!

Like for wines and cheeses,
the use of plural for honey

is a must!

a la produccién de una miel
siempre Unica, que incorpora
todas las caracteristicas y las
influencias del lugar en el que
se ha realizado. El papel de las
abejas es fundamental para
llegar al producto final, pero
los ingredientes principales
son vegetales: el néctar y

el mielada. Al igual que con
cualquier otra preparacion,
los ingredientes inciales son
determinantes y diversifican

el resultado final: las mieles
tienen infinitas y marcadas
diferencias en relacion con el
diferente origen botanico de
los néctares. Familiarizarse
con este mundo y llegar a ser
expertos de la miel es un viaje
Unico y emocionante en el
sabor, lleno de satisfacciones
para quien tiene la curiosidad
de empezarlo. De hecho,
como es el caso de los vinos
o de los quesos, también para
las mieles hace falta utilizar el
plural.

MPOV3BOANTL YHVKANbHbBIN MER,
OTOGPAKAIOLLMIA CBOMCTBA U
0COBEHHOCTI OnpeaenéHHON
MeCTHOCTW. Muénbl urpatoT
60rbLUYI0 POnb ANA KauecTsa
KOHEUHOTO MPOoJyKTa, HO BCE
HauMHaEeTCA C ABYX MHTPeAMEHTOB
PaCTUTENbHOTO MPOVCXOXKAEHNA
- C HeKTapa 1 MeBAHOM

pocbl. Kak B niobom npotiecce,
MCXOAHbIE BELECTBA UMPaioT
peLuaioLLyto Porb 1 BAVAIOT Ha
KOHEeUHbI pe3ynbTaT: MER MOXET
MMETb OrPOMHOE MHOMECTBO
OTAINYMI B 3aBUCKMOCTY OT TUMa
60TaHNUECKOro MPONCXOXKAEHNA
HekTapa. CnefosatenbHo,
NO3HaHMe 3TOro Mr1pa u
nprobpeTeHme cneLnduueckrx
3HaHWi1 0 Méfle MpefcTasnAeT
Cob0I YHVKaNbHYI0 BO3MOXHOCTb
LA BCEX TeX, KTO UCMbITbIBAET K
3TOMY VHTepec. /1 ecin yx Ha To
MoLuso, O MEfEe Haflo rOBOPUTHL

BO MHOXeCTBEHHOM UICIIe, a He B
€[IVHCTBEHHOM, TO €CTb O «MEAax»,
TaKXe Kak Haflo FOBOPUTL O BUHAX
1 Cbipax (a He O BUHE ¥ Cbipe).



® | Mieli Uniflorali

Con questo termine vengono definiti i mieli la cui origine pud essere ricondotta ad
una specie botanica prevalente poiché ne risultano sufficientemente caratterizzati
dal punto di vista della composizione e delle caratteristiche organolettiche e mi-
croscopiche. La produzione di questi mieli € possibile per quelle specie che sono
presenti in grande abbondanza in zone sufficientemente estese. Tecniche apistiche
particolari vengono adottate per incrementare le produzioni e per aumentarne la
purezza. Ecco un assaggio dei principali mieli uniflorali italiani.

® Unifloral Honey

This name defines honey
varieties whose origin is
connected to a prevalent
botanical species because
they are sufficently
characterized in terms

of organoleptic and
microscopic features.

The production of unifloral
honey varieties is possible
for those species that are
very abundant in enough
large areas. Special bee-
keeping techniques are
necessary to increase
production and increase its
pureness.

The following list gives you
a flavour of the main Italian
unifloral honey varieties:

: @ La Miel Monofloral

. Este término define la miel

. cuyo origen se puede

* relacionar con una especie

- botanica prevalente que la

. caracteriza suficientemente

- desde el punto de vista de

. la composicién y de las
caracteristicas organolépticas
© y microscopicas.

. La produccion de este tipo de
 miel es posible en el caso de
' especies que se encuentran

* en abundancia en éreas

- bastante amplias. Se adoptan
. técnicas de apicultura

. especiales para incrementar
la producciéon y aumentar su

© pureza.

 He aqui una resefa de

. las principales mieles

- monoflorales italianas.

® MoHodnopHbie Méabi

- [laHHbIM TEPMUHOM

© onpeaenaoTca Mép,

© KOTOpble MPOVICXOAAT OT

© pacTeHVs NPenMyLLIECTBEHHO

© OnpefeneHHoro Braa 1

: obnagaioT ceyndruueckuMm

© XapaKTepyCTUKaMi C TOUKM

© 3peHus CBOero cocTaga

© 11 OpraHonenTUyecko-

* MMKPOCKOMMYECKMX CBOVACTB.

- Mpou3BoaUTb Takue Mépb

* MOXHO W3 Tex BIUIOB pacTeHmit,
© KOTOPbIE MPOV3PACTaIoT B

© BOMBLINX KONMYECTBAX B

* lOCTATOUHO OBLIMPHBIX 30HaX.
© C enblo yBenuyeHns o6bemos
* NPOW3BOACTBA U UMCTOTHI MEf
* NPUMEHSIOTCA CreLmanbHble

© MeTofbl NUeNoBOACTBa.

* Nlanee NpUBOAMTCA KpaTKoe

© OMMCaHWe OCHOBHbIX UTaNbAHCKIX
. MOHOMIOPHbIX MELOB:
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In Italia viene prodotto soprattutto nella zona prealpina e in Toscana, ma se ne
raccolgono partite di discreta purezza anche in molte altre regioni (dal Veneto
al’Emilia Romagna, Abruzzo e Campania, ecc.).

Stato fisico: generalmente liquido, pud intorbidirsi per la formazione di cristalli, ma
non cristallizza mai completamente.
Colore: molto chiaro, tra i piu chiari.
Odore: di intensita debole, non particolarmente caratteristico, leggermente floreale.
Sapore: delicato, ricorda il profumo dei fiori, tipicamente vanigliato.

Usi: come miele da tavola o come dolcificante naturale, al posto dello zucchero

tradizionale.

In Italy it is mostly produced
in pre-alpine areas and in
Tuscany but it is produced
also with a good level of
pureness in other regions
(from Veneto to Emilia
Romagna, from Abruzzo to
Campania, etc.).

Physical features: generally
liquid, it can become turbid
because of crystals formation
but never gets completely
crystallized.

Colour: very clear, one of the
fairest.

Smell: not too intense, not
particularly distinctive, slightly
floral.

Taste: delicate, slightly
reminds of flowers, with a
typical vanilla touch.

Usage: table honey, natural
sweetening agents replacing
traditional white sugar.

En Italia se produce sobre
todo en las zonas prealpinas
y en Toscana, aunque

se recogen partidas de
discreta pureza en muchas
otras regiones (Veneto y
Emilia Romagna, Abruzzo y
Campania, etc.).

Estado fisico: generalmente
liquido, puede enturbiarse
debido a la formacién de
cristales, pero nunca cristaliza
completamente.

Color: muy claro, entre los
mas claros.

Aroma: de débil intensidad,
no muy distintivo, ligeramente
floral.

Sabor: delicado, recuerda

el aroma de las flores, por lo
general de vainilla.

Usos: como miel de mesa o
edulcorante natural en lugar
del azucar tradicional.

B Wtanum Takon mén npomnssoantca
B OCHOBHOM B MPeAanbnuincKom
30He 11 B ToCKaHe, Ho napTum
[NIOBOJIbHO XOPOLWe UNCTOTHI
COOMPAIOT TaKKe 11 BO MHOTVIX
LPYrvix pervioHax (BeHeto, Smunua-
PomaHba, Abpyuuy, KamnaHwsa n
T4.). Dusnyeckoe

COCTOAHMNE: KaK NPaBuo,
XKUOKMI; MOXET MOMYTHETb

no NpuynHe 06pa3oBaHKs
KPWCTannoB, HO AaHHbIN

ME[ HVKOrAa NONHOCTbIO He
KpWCTanamsyetca.

LiBeT: oueHb CBETALIN, OAMH 13
CaMblX CBETIbIX.

Apomart: c1ab0 BbipaKEHHbIN,
He 0YeHb XapaKTepPHbIiA, Cnerka
LIBETOYHbIN.

BKyc: fiennKaTHbI, TMNMYHO
BaHWNbHbIN, OTAANEHHO
HanomMHaeT 3anax LBeTka.
MpumeHeHwme: Kak CTONOBbIN
MEL WNW HaTypPanbHbIN
noAcnacTUTeNb BMECTO
00bIUHOrO Caxapa.



Si ottengono abbondanti produzioni di mieli uniflorali negli agrumeti meridionali ed
insulari dove questa coltura viene praticata in grandi estensioni. In genere si ot-
tengono mieli di agrumi misti e solo raramente partite provenienti da una singola
specie botanica (arancio, limone, pompelmo, clementino, ecc.).

Stato fisico: cristallizza spontaneamente alcuni mesi dopo il raccolto, spesso con

cristalli grossi e sabbiosi.

Colore: molto chiaro, bianco nel cristallizzato.
Odore: di media intensita, caratteristico, floreale fresco, ricorda i fiori di arancio.
Sapore: miele di grande intensita aromatica, tra il floreale ed il fruttato.

Usi: € uno dei mieli da tavola universalmente pit apprezzati per il suo aroma floreale,
si abbina bene a quasi tutti gli alimenti dolci.

Remarkable quantities

of this honey variety are
produced in the vast
southern and insular

citrus orchards. The most
common variety is mixed
citrus honey and only
rarely single-species honey
(orange, lemon, grapefruit,
tangerine, etc).

Physical features: it
crystallizes spontaneously
sometimes with a coarse
and sandy texture.

Colour: very fair, white
when crystallized.

Smell: medium intense,
distinctive, floral, fresh,
reminds of orange flowers
Taste: very aromatic, deeply
floral and fruity.

Usage: is one of the most
popular types of table honey
because of its floral aroma, it
matches perfectly to any
sweet foodstuffs.

En las plantaciones de citricos
de las regiones del sur y de las
islas donde se practica este
cultivo en grandes extensiones
se obtiene una abundante
produccion de miel monofloral.
Normalmente se producen
mieles de citricos mezclados y,
rara vez, partidas procedentes
de una Unica especie botanica
(naranja, imoén, pomelo,
mandarina, etc).

Estado fisico: cristaliza
espontaneamente varios
meses después de la
cosecha, a menudo con
cristales grandes y arenosos.
Color: muy claro, blanco en la
miel cristalizada.

Aroma: de intensidad media,
distintivo, fresco vy floral, que
recuerda las flores de azahar.
Sabor: miel de gran
intensidad aromatica, entre
floral y afrutado.

Usos: se trata de una de las
mieles de mesa mas populares
del mundo por su aroma floral,
se combina bien con casi
cualquier alimento dulce.

B 6onbwnx KonmyecTsax

3T MOHODNOPHbIE MEfBI
NPOV3BOAATCA B LIUTPYCOBbBIX
polLax Ha tore UamM oCTpoBax
Tanuu, roe HaxopATcA
LIMTPYCOBbIe MNaHTaLmnm
60/bLLION NPOTAKEHHOCTHIO.
Kak npasumno, M&a nonyyatoT u3
Pa3HbIX LMTPYCOBbBIX KYNBTYP;
OueHb PefiKo MOXHO BCTPETUTb
napTvn 13 OHOrO B1AA
pacTeHns (@nenbCyiH, TMMOH,
rpenndpyT, KNIEMEHTVH U TA.).
Dur3nyeckoe cocTosiHME:
CaMOMPOV3BONBHO
KpUCTannmn3yeTcs HECKONbKO
MecsLeB nocsne cobopa,
00pazoBaHvem KpYmHbIX v
necyaHbIX KPUCTaIOB.

LiBeT: oyeHb cBETNbIN, Benbiii
NpY KpUCTanav3aumnm.
Apomar: cpefiHe BblpaxXeHHbI,
XapaKTePHbI, CBEXELBETOUHbIN,
HanoMMHaeT LUBeTbl anefbcuHa.
BKyC: MIHTEHCMBHO apOMaTHBIN,
LIBETOYHO-GPYKTOBbIA.
MpumeHeHwne: 0anH 113
Hanbonee yHMBepCcanbHO
NOMyNAPHBIX CTONOBbIX MEAOB
6narofapsa CBOemy LIBETOUHOMY
apPOMaTY; XOPOLLO COUETAETCA C
NOObIMY CNAAKMMI MPOLYKTaMMU.



Miele di Cardo (Galactites tomentosa, Carduus spp. e Cirsium spp.)
Viene prodotto soprattutto in Sardegna.

Stato fisico: cristallizzazione spontanea alcuni mesi dopo la raccolta.

Colore: ambrato pit 0 meno chiaro, con tonalita arancio, quando liquido; colore
beige piti 0 meno chiaro o scuro, con tonalita gialle o arancio, quando cristallizzato.
Odore: di media intensita, caratteristico, con connotazione florale o florale/fruttata,
€ una animale al tempo stesso; di crisantemi.

Sapore: normalmente dolce, normalmente acido, amaro da non percettibile a leg-
gero, leggermente astringente.

Usi: come miele da tavola.

Thistle Honey
(Galactites tomentosa,
Carduus spp. e Cirsium spp.)

Physical features:
spontaneous crystallization
some month

Colour: when it is amber-
like it is more or less fair with
orange hues; more beige
oriented with yellow hues
when crystallized.

Smell: medium intense,
distinctive, with floral and
fruity notes, slightly foxy;
chrysanthemum notes.
Taste: normally sour and
sweet, slightly bitter and
astringent.

Usage: table honey.

: Miel de Cardo
. (Galactites tomentosa, Carduus
. spp. Cirsium spp.)

Mostly produced in Sardinia. : Se produce sobre todo en

- Cerdefia.

- Estado fisico: cristalizacion
: espontanea pocos meses

. después de la cosecha.

. Color: ambar, méas o menos
. claro, con tonos anaranjados,
: cuando la miel es liquida;

: color beis, mas o menos

- claro u oscuro, con tonos de
: naranja o amarillo, cuando se
 cristaliza.

. Aroma: de intensidad media,
- distintivo, con nota floral o

- floral/afrutada y animal al

: mismo tiempo; recuerda los

* crisantemos.

- Sabor: normalmente dulce,

- normalmente &cido, nota

- amarga de no perceptible a

- ligera, ligeramente astringente.
. Usos: miel de mesa.

: PeneitHbii Mép

: (Galactites tomentosa,

: Carduus spp. v Cirsium spp.)
B OCHOBHOM NPOW3BOAUTCA Ha
: Capavtun.

. QU3nyecKoe COCTOHME:

* CaMONpPOU3BOJIbHO

* KpMCTanamsyeTca HECKOMbKO

: mecales nocse cbopa.

: LieT: 6onee v meHee CBeTno-
: AHTAPHBIN, C OPaHXeBbLIMM

© OTTEHKAMM B KMAKOM COCTOAHMY;
- bonee vnu MeHee CBETIIO- UK
 TEMHO-0eXeBbIlA, C KENTBIMU UK
: OpaHeBbIM1 OTTeHKaMM1 NpKt

¢ KpUCTanav3saumm.

. ApoMaT: CpefiHe BbIpaeHHbIN,

© XapaKTePHbIM, C LIBETOUHbIMM
WM UBETOYHO-DPYKTOBBIMM 11

* O|HOBPEMEHHO aHUMabHbIMM

© OTTeHKaMW; C 3aMaxOM XpU3aHTeM.
. BKyc: 00bIUHO CnafiKuit,

© OBbIYHO KWCAbIN, OT HEOLLYTUMO

: 10 CNaboropbKoro, cnerka

© BAXKYLUMNA.

. NMpumeHeHNne: KaK CTONOBbIN MEf,
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Rappresenta una delle principali produzioni uniflorali a livello nazionale. Si ottengono
quantita ingenti su tutto I'arco prealpino, lungo la dorsale appenninica e nelle zone mon-
tuose delle maggiori isole. Si tratta di un miele con caratteristiche che non incontrano il
gusto della maggior parte dei consumatori (colore scuro, odore pungente, sapore for-
temente amaro), ma, forse proprio per questo, il prodotto si colloca con favore presso
una fascia sempre pit ampia di persone che ne apprezzano le caratteristiche particolari.

Stato fisico: generalmente liquido o a grossi cristalli.
Colore: ambrato pit 0 meno scuro, secondo le zone di produzione.

Odore: molto caratteristico, forte e penetrante, fenolico, animale.

Sapore: miele di grande intensita aromatica, simile all’odore, pungente all’inizio,
poi amaro a seconda dell’origine, tanninico.
Usi: come miele da tavola per chi non ama i gusti piatti e i sapori troppo dolci, il
gusto amaro e I'aroma forte lo rendono adatto ad insaporire o aromatizzare.

It represents one of the
most important unifloral
type at national level. Large
quantities are produced

on the Apennines and in

the mountain areas of the
islands.

Not all consumers like it
because of its peculiar
features: dark, pungent,
bitterly tasted. However
others love it just because of
these same unique features.

Physical features: generally
liquid or made of large
crystals

Colour: amber like, more or
less dark according to the
production area.

Smell: very intense,
pungent, resinous, foxy
Taste: very intense aroma,
tangy at first then bitter
according to the origin,
tannin like.

Usage: table honey for those
who do not like flat and
sweet taste, ideal as flavour
and taste enhancer.

Es una de las principales
producciones monoflorales a nivel
nacional. Cantidades masivas

se obtienen en todas las zonas
prealpinas, en los Apeninos y

en las zonas montafiosas de las
islas principales. Esta miel tiene
caracteristicas que no cumplen
con los gustos de la mayoria

de los consumidores (olor acre,
color oscuro, sabor muy amargo),
pero, tal vez debido a esto,

el producto se coloca en un
segmento cada vez mas amplio
de personas que aprecian sus
caracteristicas especiales.

Estado fisico: por lo general
liquido o con cristales grandes.
Color: ambar claro u oscuro,
dependiendo de la zona de
produccion.

Aroma: muy caracteristico, fuerte
y penetrante, fendlico, animal.
Sabor: miel de gran intensidad
aroméatica, como el olor, acre

al principio, luego amargo
dependiendo del origen, tanico.
Usos: miel de mesa para los que
no aprecian los platos de sabor
muy dulce; su sabor amargo y el
fuerte aroma la hacen adecuada
para afiadir sabor o aromatizar.

STOT MEf ABNAETCA Hanbonee
PacnpOCTPaHEHHbIM Cpean
MOHOMIOPHBIX COPTOB Ha
HaLMOHaIbHOM YPOBHE. 3HaumUTeNbHbIE
KonMyecTsa cobMpatoTca no

BCEW Npefanbimiickom 30He,

BAOMb ANeHHUHCKOro xpebTa u

B FOPHOI MECTHOCTI OCHOBHbIX
OCTPOBOB VTanuu. 31T MEA B cuny
CBOVIX XapaKTEPUCTVIK HE O4YeHb
nonynapeH cpeay 6onbLUero u1cna
noTpebuTteneit (TEMHbI LBET, Pe3KMi
3anax, CUIbHOTOPbBKMIA BKYC), HO,
MOMET OblTb, MMEHHO 3a CYET TaKVIX
CBOWCTB KaTeropua ntofew, LeHAWMX
3TN 0CODblE XapPaKTEPUCTUKN MERQ,
MOCTOAHHO PacTeT.

Dursmnuyeckoe CocTosHMe:

OObIYHO MKMLKNI U C KPYTHBIMM
KpucTaniamm.

LiBeT: 6onee 1 meHee TEMHO-
AHTaPHbI, B 3aBYCMOCTY OT 30HbI
MPOMU3BOACTBA.

ApPOMaT: OYeHb XapaKTEPHbIN, CUNbHDBI
1 pe3Kif, GEHOMbHDIN, aHAMANBHBIN.
BKyC: MHTEHCVIBHO apOMaTHbIN,
CXOXMI C 3aMaxom, BHavane peskuni,
MOTOM FOPbKWI, B 3aBUCKMOCTI OT
CBOEro NPOVCXOXAEHNSA; TAHMHOBBIN.
MpumeHeHme: Kak CTONOBbIN MER
[1A TeX, KTO He NtobuT 6aHanbHble
BKYCOBble NMPOABAEHNA WV CIILLIKOM
CRajKKe OTTEHKM; FOPbKWIA BKYC U
CUNBHBIV aPOMAT MPEBPALLAIOT 3TOT
MEL B 1aeanbHyto npuynpasy Ana oniog.



Miele di Corbezzolo (Arbutus unedo)
Questo miele si produce in autunno, a seguito di estati piovose, prevalentemente in
Sardegna e nell’ltalia centrale, nella macchia mediterranea.

Stato fisico: quasi sempre irregolare.

Colore: ambrato, con tonalita grigio verdi.
Odore: pungente, verde, simile ai fondi di caffe.
Sapore: molto caratteristico, amaro.

Usi: miele da tavola.

Strawberry Tree Honey
(Arbutus unedo)

This is an autumn honey
variety usually produced after
rainy summers, mostly in

Sardinia and in central parts of : e
: bosque mediterraneo.

. Estado fisico: casi siempre

- irregular.

. Color: ambar, verde con

- tonos verde-grises.

- Aroma: picante, verde, similar
- alos fondos del café.

* Sabor: muy caracteristico,

© amargo.

- Usos: miel de mesa.

Italy, typical of Mediterranean
shrublands.

Colour: amber coloured,
with grey-green hues
Smell: pungent, grass like,
similar to coffee grounds
Taste: very distinctive, bitter
Usage: table honey

: Miel de Madrofio
* (Arbutus unedo)

- Esta miel se produce en otorio, :
. después de veranos lluviosos,
: principalmente en Cerdefa

y en el centro de lItalia, en el

: Mén u3 3emnAHUYHOro
: [epeBa (Arbutus unedo)

- [laHHbIM MEL Npom3BOANTCA

* OCEHblo, MOCne AOXANNBOrO

' neTa, B OCHOBHOM Ha CapamnHun,
‘B LieHTpanbHow tanun 1 8

. Cpen3eMHOMOPCKIX YalLiax.

. ®n3mnuyeckoe COCTOAHME: NOYTH
- BCerfa HepaBHOMEPHBbIN.

* LiBeT: AHTapHbI C cepo-

© 3eNEHbIMM OTTEHKaMMU.

: Apomar: pe3Kuiz, 3anax 3eneHu,

© CXOXMIA C 3aMaxom KODEMHOM MyLup.
: BKyC: 0ueHb xapaKTepHbili,

© TOPbKMIA.

- MNprMeHeHMe: Kak CTOMOBbIN MEL,
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Miele di Erica (Erica arborea)

Si produce in primavera, dalla Liguria alla Calabria (e nelle grandi isole), sulla tipica
macchia mediterranea.

Stato fisico: cristallizzazione rapida, con cristalli fini, regolari € consistenza pasto-
sa. Allo stato liquido non € mai perfettamente limpido.
Colore: ambra scuro o molto scuro, con tonalita arancioni.
Odore: di media intensita, caramellato.
Sapore: normalmente dolce, caratteristico, di caramella “mou”, leggermente amaro.
Usi: miele da tavola, non da un rapido senso di sazieta come altri mieli.

Heath Honey

(Erica arborea)

Produced in springtime from
Liguria to Calabria (and on
the largest islands), typical of
Mediterranean shrublands.

Physical features: quick
crystallization, fine crystals,
pasty texture. When liquid it is
never perfectly crystal clear.
Colour: amber like or very
dark with orange hues.
Smell: medium intense,
caramel like

Taste: normally sweet, fudge-
like, slightly bitter

then other hone types

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
www.informamiele.it

: Miel de Brezo
: (Erica arborea)

 Se produce en primavera,

- desde Liguria hasta Calabria
. (yenlas grandes islas), en el
. bosgue mediterraneo.

Estado fisico: de cristalizacion

: répida, con cristales finos,

: regular y consistencia pastosa.

- En el estado liquido no es

. perfectamente clara.

. Color: &mbar oscuro o muy

* 0SCUro, con tonos anaranjados.

© Aroma: de intensidad media,

: caramelizado.

. Sabor: normalmente dulce,

. distintivo, de caramelo “mou”,

Usage: table honey, less filling : Ilgerarperjte amargo.
. Usos: miel de mesa, no genera

© una sensacion rapida de

. saciedad como otras mieles.

- Mén u3 dpuku
: (Erica arborea)

- Mén npon3BoanTCA Mo BecHe, Ha
. TeppUTOpUK, MPOCTUMAIOWENCA
- ot JIvrypun o Kanabpun (v Ha

- 6OMbLIMX OCTPOBAX), B TUMMUHBIX
- Cpean3eMHOMOPCKMX YalliaXx.

. ®usnyeckoe coctosHme:

: BbICTPO KPUCTANM3YETCA; C MENKMM

* V1 POBHBIMM

* KpucTannamu v nactoobpasHoi

* KOHCUCTEHLIeN. B XmaKkom COCTOAHMM
. HVKOrfJa He OblBaeT MaeanbHO

© MPO3paYHbIM.

- LiBeT: TEMHO- I O4eHb TEMHO-

* AHTAPHBIN, C OPAHXEBBIMM OTTEHKAMM.
: Apomar: cpeaHe BbIpaxeHHbIN,

* MPUTOPHbIN.

: BKyC: OBbIYHO CIaIKII, XapaKTEPHbIN,
© C NPVBKYCOM Kapamesi «My-my»,

* CNnerka ropbkuit.

- MpumeHeHMe: KaK CTONOBbIN MEL; He
© MPYAAET BbICTPOTO HyBCTBA CHITOCTA

: Kak apyrve Mébl.
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Si produce nell'ltalia centro-meridionale, dove gli eucalipti sono stati piantati come
siepi frangivento o per rimboschimento, in particolare lungo il litorale maremmano
tirrenico (soprattutto laziale), in Calabria, Sicilia e Sardegna.

Stato fisico: cristallizza spontaneamente in tempi abbastanza rapidi dando luogo,
molto spesso, a una massa compatta con cristalli fini.

Colore: ambrato medio, nel cristallizzato tende al grigio.

Odore: intenso, non molto fine, di funghi secchi, di affumicato, di caramello.
Sapore: forte e caratteristico, simile al’odore, ma pit gradevole, ricorda le cara-

melle inglesi alla liquirizia.

Usi: come miele da tavola.

Produced in the centre

and south of Italy where
eucalyptus trees were planted
as natural windbreakers or

for reforesting purposes,
especially along the Tyrrhenian
coastline of Maremma (in
Latium region especially) and
also in Calabria, Sicily and
Sardinia.

Physical features: it
crystallizes spontaneously
quite quickly generating a
compact mass made of very
fine crystals.

Colour: medium amber like,
when crystallized it fades to
grey

Smell: intense, not very fine,
similar to dried mushroom,
smoky, caramel like.

Taste: strong and distinctive,
liquorice like.

Usage: table honey

Se produce en el centro y sur
de ltalia, donde los arboles

de eucalipto se plantaron
como cortavientos o para la
reforestacion, sobre todo a lo
largo de la costa de Maremma
del Tirreno (especialmente
Lazio), en Calabria, Sicilia'y
Cerdena.

Estado fisico: cristaliza
espontaneamente de manera
bastante rapida creando,
muy a menudo, una masa
compacta con cristales finos.
Color: &mbar medio, cuando
cristaliza tiende a gris.
Aroma: intenso, no muy

fino, de hongos secos, de
ahumado, de caramelo.
Sabor: fuerte y caracteristico,
similar al olor, pero méas
agradable, recuerda los
caramelos ingleses de regaliz.
Usos: cmiel de mesa.

[powr3BoanTCA B LieHTpanbHO-
{OPKHOW VTanuu, rae 3BKanunTbl
OblIN HACaxeHbl B KauecTse
BETPO3aLUMTHBIX KM1BbIX M3rOPOAEN
WM B LeNAX IECOBOCCTAHOBMEHNS,
B YaCTHOCTW BAOMb TMPPEHCKOTO
nobepexbs Mapemmbl (8
OCHOBHOM 8 J1auno), B Kanabpuu,
Ha Cuumnmmn n CapamHun.

Ddusnyeckoe cocTosHmne:
CaMOMpPOKn3BO/IbHO
KpWCTannm3yeTca 3a AOBONbHO
KOPOTKOE BPeMs, 3a4acTyto
00pa3sysa KOMMAKTHYIO Maccy C
MENKMUMMN KpUCTannamm.

LiBeT: cpefHe AHTapHbLIN, NpK
KpucTanavsaumm nprobdpetaeT
Cepbli OTTEHOK.

Apomar: MHTEHCUBHbIN, HE OYEHb
TOHKMIA, C 3aMaxoM Cyxux rproos,
KOMYEHWA 1 XEHOro caxapa.
BKyc: CvnbHbI 11 XapaKTepHbI,
CXOXMI C 3aMaxom, HO NPUATHee;
HaMOMMVHAET BKYC aHMIMNCKMX
NAKPUYHBIX KOHOET.
MprMeHeHne: Kak CTONOBLIN MEL.



Miele di Girasole (Helianthus annuus)

La produzione di questo miele uniflorale & importante soprattutto nell’ltalia centrale,
in relazione alle superfici destinate alla coltura.

Stato fisico: cristallizzazione variabile ma sempre rapida.
Colore: molto caratteristico, con tonalita giallo vivo.
Odore: al massimo di media intensita, fruttato, di frutta cotta, di polline.

Sapore: simile all’'odore, leggermente erbaceo, con una sensazione “rinfrescante”,
simile allo zucchero fondente, nei mieli a cristallizzazione piu fine.

Usi: come miele da tavola, ma molto utilizzato anche in pasticceria e dall’industria

alimentare.

Sunflower honey
(Helianthus annuus)

Unifloral honey mostly
produced in the centre of Italy
where the most sunflower
crops are located.

Physical features: quick but
variable crystallization
Colour: very typical,

bright yellow

Smell: medium intense, fruity,
pollen-like, stewed fruit.
Taste: slightly herbaceous,
refreshing, similar to melting
sugar, especially when the
texture is very fine.

Usage: table honey but it

is also widely use for cakes
and in the agrifood industry.

: Miel de Girasol
: (Helianthus annuus)

. La produccion de esta miel

. monofloral es muy consistente
© en el centro de ltalia, en relacion
: con las areas cultivadas.

: Estado fisico: cristalizacion

: variable, pero siempre rapida.

- Color: muy caracteristico, con

- matiz de color amarillo brillante.
© Aroma: como maximo de

- intensidad media, afrutado, de

- fruta cocida, de polen.

- Sabor: similar al olor,

. ligeramente herbéceo, con una
: sensacion “refrescante”, similar
- al azlicar fundida, en la miel de
. oristalizacion més fina.

. Usos: miel de mesa, pero

. también se usa a menudo

: en la confiterfa y la industria

. alimenticia.

: MoaconHe4YHbIn MER
' (Helianthus annuus)

* Mpou3BOACTBO 3TOrO MOHOGIOPHOTO
| Ména npeobnajiaeT B OCHOBHOM B

LieHTpanbHoM Vtanum BBuay Hanuuma

: Tam 60MbLIOrO KoMMYeCTBa NoLaae,
* OTBEZIEHHbIX MOA 3Ty KyNbTYPY.
 Ousnyeckoe coctosaHme: MER

© KpUCTaNAV3yeTCA U3MEHUVBO, HO

: BCerga 6bICTpO.

- LiBeT: 0ueHb XapaKTepHbil, C APKO-

© KENTbIMM OTTEHKaMM.

* Apomar: cpefHeln MHTEHCVYBHOCTH

© 1 He bonee, PYKTOBbIN, C 3aMaxom

: BapeHbIX GPYKTOB U MbiMbLIbl.

* BKyC: CXOXMUIA C 3aNaxom, crerka

* TPaBAHMCTHIN, C OLLyLIEHVEM

* "CBEeXEeCTW', HaNMOMMHAIOLLWIA TalOWMIA
| caxap AnA MEfoB C bonee MeKVMy

¢ KpyCTannamm.

. MpumeHeHMe: Kak CTOMNOBIN

© MEL; LWMPOKO MCMOMb3yeTcs Takke

* B KOHOWTEPCKOW M NULLEBON

. MPOMBILNIEHHOCTN.
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Miele di Lavanda (Lavandula spp.)

Piu che in Italia si produce in Francia e Spagna dove questa coltura e piu diffusa. In
Spagna e in Sardegna si produce anche miele dalla lavanda selvatica (Lavandula
stoechas) che ha caratteristiche diverse, con aroma meno intenso ma molto pit fine.

Colore: da chiaro ad ambrato.
Cristallizzazione: generaimente fine.

Odore: molto intenso.

Sapore: caratteristico, ricorda il frutto della passione.
Usi: & un finissimo miele da tavola.

Lavender honey
(Lavandula spp.)

Mostly produced in France
and Spain where this plant is
more widespread. In Spain
and Sardinia there is also wild
lavender honey (Lavandula
stoechas) which has different
features, a less intense but
finer aroma.

Physical features: usually
fine texture

Smell: very intense

Taste: distinctive, passion
fruit like.

Usage: very fine table honey

: Miel de Lavanda
: (Lavandula spp.)

- Mas que en ltalia se produce
- en Francia y en Espafa,

© donde este cultivo estd méas

- extendido. En Espafnay

- Cerdefa se produce también
* miel de lavanda silvestre

: (Lavandula stoechas),

- que tiene caracteristicas

- diferentes, con sabor menos
- intenso pero mucho mas fino/ -
- delicado.

Colour: from fair to amber like :
- Cristalizacion: en general
- fine.

. Sabor: caracteristico, que
- recuerda a la maracuya.

* Usos: es una finisima miel
. de mesa.

Color: de claro a ambar.

: JlaBaHpoBbIN MéR
' (Lavandula spp.)

- bonee yem B tanuu, atoT

* ME[ NPOU3BOAMTCA BO

- OpaHuum 1 VicnaHnw, rae 31o

© KyJIbTYpHOE pacTeHiie O4eHb

: pacnpocTtpaHeHo. B MicnaHnu v Ha
- CapAvHUN TaKkke NPOU3BOAUTCA

© M&n 13 aukon nasanasl (Lavandula
- stoechas), y KOTOPOW COBCEM

© IPyr1e XapaKkTeprcTUKy,

© MeHee VIHTEHCKBHbIN, HO Bonee

* YTOHYEHHbI apomar.

- LiBeT: OT CBETNOrO A0 AHTapHOTO.
. Kpucrannusaums: kak npasuno,
¢ MenKas.

: Apomar: ouyeHb VHTEHCKBHbIN.

© BKyC: xapakTepHbli1, HanoMuHaeT
© Mapakymio.

: MprMeHeHme: KaK 13blCKaHHbIN

. CTONOBbIN M&[.
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Miele di Melata d’abete (Abies alba e Picea excelsa)

Prodotto nell’arco alpino e nell’ Appennino tosco-romagnolo, limitatamente alla
zona delle foreste Casentinesi di abete bianco.

Stato fisico: in genere assente, pud intorbidarsi per la formazione di cristalli, ma
non cristallizza mai completamente; in genere molto viscoso.

Colore: molto scuro, quasi nero, con una leggera fluorescenza verdastra.

Odore: di media intensita, di resina, di legno bruciato, di zucchero caramellato.
Sapore: meno dolce e stucchevole dei mieli di nettare, balsamico, di malto, di scorza
d’arancio candita, resinoso, di latte condensato.

Usi: come miele da tavola.

Fir Tree Honeydew Honey
(Abies alba and Picea excelsa)

Produced in the Alps and

in the Apennines between
Tuscany and Emilia Romagna
only in the silver fir forests of
the Foreste Casentinesi area.

Physical features: usually
fine texture

Colour: very dark, amost
black, with a light green and
fluorescent note

Smell: medium intense,
resinous, similar to burnt
wood, caramel sugar

Taste: less sweet and cloying
then nectar honey, balsamic,

resinous, condensed milk.
Usage: table honey

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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: Miel de Mielada de Abeto

: (Abies alba y Picea excelsa)

. Producida en los Alpes y

- los Apeninos de Toscana y
 Romagna, pero sdlo en la zona
. delos bosques de abeto blanco :
. del Casentino.

. Estado fisico: generalmente

: ausente, puede resultar turbio

© por la formacién de cristales,

: pero nunca cristaliza totaimente;
* tipicamente muy viscoso.

: Color: muy oscuro, casi negro,
: con una fluorescencia verdosa

- ligera.

- Aroma: de intensidad media,

. de resina, de madera quemada,
. de azlcar caramelizada.

Sabor: menos dulce
malt like, candied orange zest, : y

empalagoso que las mieles de

- néctar, balsdmico, de malta, de
- cascara de naranja confitada,

- resinoso, de leche condensada.
: Usos: miel de mesa.

: Mépn u3 MepBaHon Pocbl enu
. (Abies alba v Picea excelsa)

: [pow3BOANTCA B anbNMIACKOM 30He

* 11 B AneHHVHax per1oHoB TockaHa
- 1 PomaHbs, cyrybo B npefenax

Ka3eHTUHCKIMX NXTOBbIX IECOB.

. Qu3nyeckoe cocToAHME: MEN

: MOXET MOMyTHETb MO NpUUKHe

: 06Pa30BaHIA KPUCTAIOB,

* HO HYIKOT/@ MOHOCTBIO HE

* KpUCTannnM3yeTcs; Mo KOHCUCTEHLM
* OYeHb BAKWI.

- LseT: oueHb TEmMHbIN, NOYTY

: UEPHbIi, C HEOOMBLLNM

: 3e/1eHOBaTbIM CBEUYEHMEM.

: Apomar: cpeHeil IHTeHCVIBHOCTY,
* HaroM1HaEeT CMOTY, OManéHHoe

* [IepeBo, KapamesnM30BaHHbIM caxap.
 BKyc: MmeHee cnagkmni n

* NPUTOPHBI, Yem HEKTapHble MEAD,
: 6a/1b3aMNYECKII, CMOSNCTBIN,

: C MPUBKYCOM COMNOMQ, LiyKaTa 13

© anesnbCMHOBOM KOPKM, CryLLEHHOTO
© MOfoKa.

: MNprmeHeHme: KaK CTONOBbIN MEL.

21



In molte regioni italiane, in estate, si raccoglie un miele di melata per il quale non &
possibile definire la specie vegetale d’origine. Deriva dalle piante attaccate dall’in-
setto Metcalfa pruinosa, che si nutre della linfa di molte piante diverse sia spon-
tanee sia coltivate e produce un’abbondante melata. Questo insetto, di origine
americana, & stato introdotto nel nostro Paese una trentina di anni fa e si & ormai
diffuso in tutta la penisola.

Stato fisico: generalmente liquido.

Colore: da ambra scuro a quasi nero.

Odore: vegetale/fruttato, di verdura cotta, di conserva o passata di pomodoro, di
frutta cotta, di confettura di fichi; di lievito.

Sapore: decisamente meno dolce e stucchevole dei mieli di nettare, a volte leg-
germente salato, di malto, di prugne secche, ricorda quello della frutta essiccata

e della melassa.
Usi: come miele da tavola.

In many [talian regions during
the summer honeydew honey
is produced but it is not
possible to trace it to a

single specific plant of

origin. It results from the
plants attacked by an insect
(Metcalfa pruinosa) that feeds
itself on the sap of various
plants, both wild and farmed
crops, and then produces a
lot of honeydew. This insect,
of American origin, was first
introduced in our country
thirty years ago and now it is
largely widespread.

Physical features: generally
liquid

Colour: from amber like to
almost black

Smell: herbaceous but fruity,
reminds of stewed vegetables,
preserves or pulped
tomatoes, fig jam notes,
yeasty notes.

Taste: less sweet and cloying
than nectar honey, slightly
savoury, malt like, notes of
dried prune, dried fruit and
molass.

Usage: table honey

En muchas regiones de ltalia,
en verano, se recoge una

miel de mielada para la que

no es posible establecer las
especies vegetales de origen.
Deriva de las plantas atacadas
por el insecto Metcalfa
pruinosa, que se alimenta de

la savia de muchas plantas
diferentes, tanto espontaneas
como cultivadas, y produce
abundante mielada. Este
insecto de origin americano

se introdujo en nuestro pais
hace treinta afios y ahora se ha
extendido por toda la peninsula.

Estado fisico: en general
liquido.

Color: de ambar oscuro a
casi negro.

Aroma: vegetal/afrutado,

de verduras cocidas, de
conserva o salsa de tomate,
de compota, de mermielada
de higos; de levadura.
Sabor: mucho menos dulce
y empalagoso que las mieles
de néctar, a veces un poco
salado, de malta, de ciruelas
secas, recuerda a las frutas
secas y la melaza.

Usos: miel de mesa.

BO MHOTX UTaNbAHCKMX PervioHax
IETOM COBMPAIOT MEA MeBAHON

POCHI, 119 KOTOPOTO HEBO3MOXKHO
YCTaHOBWTb BY, PACTEHWA, OT KOTOPOTo
OH NpoucxoanT. MeaiAHasA poca
[NIOGBIBAETCA C PACTEHWIA, MOPaKEHHBIX
TNEN (UMTPYCOBOM LMKaAOWM) oz,
Ha3BaHMem Metcalfa pruinosa, kotopas
MUTAETCA COKOM Pa3HO0BPa3HbIX
PACTEHWIA, KaK CaMOMPOM3BOSBHO
PACTYLLMX, Tak 1 KynbTUBLPYEMBIX, U
BbleNAET MEABAHYIO POCY B OOMAbHbIX
KONMYeCTBax. 370 HaceKoMoe
aMEPUKAHCKOTO MPOVCXOXAEHNA
6bIN10 33BE3€EHO B HalLy CTpaHy
NPUEAM3ATENBHO TPUALATL NIET TOMY
Ha3ap, 1 C TeX Mop PacnpoCTPaHUIOCh
M0 BCeMy MOMyOCTPOBY.

DusnyecKoe COCTOAHME: Kak
MPaBUNO, KUAKNN.

LiBeT: OT TeMHO-AHTAPHOrO O NOYTH
YépHoro.

Apomar: pacTuTeNbHbIA/GPYKTOBI,
C 3aMaxom BapEHbIX OBOLLEN,
KOHCEPBMPOBAHHbIX MW MPOTEPTbIX
TOMATOB, KOMMOTa, KOHPUTIOPA 113
VXA, APOXKEN.

BKyc: 0HO3HauUHO MeHee Cnaakwii v
MPUTOPHBIN, YeM HEKTAPHbIe MEfb,
MHOMAA CNerka ConéHbii, C NPYBKYCOM
Conopa, YepHOCNMBa; HarMoMVHaeT
CyXODPYKTbI I MEmNaccy.
MpymeHeHwne: Kak CTONOBbIN MEL,



Miele di Rododendro (Rhododendron spp.)

Si produce esclusivamente nell’arco alpino, ad una altitudine dove le condizioni
climatiche instabili rendono la produzione di miele incostante di anno in anno.

Stato fisico: cristallizza spontaneamente dopo alcuni mesi, formando spesso una
massa compatta di cristalli fini o pastosa a cristalli grossi, rotondi e collosi.
Colore: molto chiaro, bianco nel cristallizzato.
Odore: al massimo di debole intensita, fruttato.
Sapore: delicato, con un aroma molto leggero fruttato, che ricorda le gelatine di frutta.

Usi: come miele da tavola.

Rhododendron Honey
(Rhododendron spp.)

It is produced exclusively on
the Alps, at an altitude where
the climate is so instable
that honey production varies
enormously from one year to
another.

Physical features: it
crystallizes spontaneously
after some months, often it
forms a compact mass of fine
or pasty coarse, round and
sticky crystals

Colour: very fair, aimost white
when crystallized

Smell: fruity, very delicate
Taste: delicate, fruity,
gumdrop-like.

Usage: table honey

Miel de Rododendro

* (Rhododendron spp.)

- Se produce exclusivamente en
- los Alpes, a una altitud donde

. las condiciones climéticas hacen :
que la produccion de miel de
: ano en ano sea inestable.

© Estado fisico: cristaliza

. espontaneamente al cabo

. de unos meses, a menudo

- formando una masa compacta
: de cristales finos o pastosa de
- cristales grandes, redondos y

* pegajosos.

. Color: muy claro, blanco

: cuando cristaliza.

Aroma: ccomo maximo de baja :
¢ intensidad, afrutado.

. Sabor: delicado, con un ligero

. aroma afrutado que recuerda las
* jaleas de fruta.

. Usos: miel de mesa.

: PogopeHapoHOBbIN MéQ
* (Rhododendron spp.)

- MPOVI3BOMMTCA UCKIIOUMTENBHO B
© a/IbMMIACKO 30HE Ha OnpeaeneHHoN

BO3BbILLEHHOCTW, TAe 13-3a

: NePeMeHHbIX KIMMaTNYECKINX
: YCNOBWIA NMPOWV3BOACTBO MEfA MOXET
* MEHATbCA 13 rofja B rof.

. @u3nyeckoe cocTosHMeE:

: CaMOMPOM3BONBHO KPUCTaNM3yeTCA
* 10 MPOLLECTBIN HECKOMBKIX

© MecALeB, 3a4acTyto obpasya

* KOMMaKTHYIO MacCy C MeNK/mMM

* KpYCTannamu unm nactoobpasHyio
© C KPYMHBIMY, KPYITbIMA 1 IMMKAMA
© KpVCTaNNaMm.

- LiBeT: oueHb CBETbIN, Benbiil Mpu

* KpyCTanmsaumn.

. Apomar: claboil MHTEHCVBHOCTU 1
© He 6onee, PPYKTOBBIN.

© BKyC: jenvKaTHbIl, C oueHb

* NIErkvM GPYKTOBbIM aPOMATOM,

* HarmomyHatoLLyiM GpyKTOBOE Xene.
- MNMpuMeHeHwne: Kak CTONOBbIN MEA.
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Miele di Sulla (Hedysarum coronarium)

La sulla € una pianta foraggera caratteristica dei terreni argillosi della regione medi-
terraneg; fiorisce verso la fine della primavera con un bel fiore rosso. Il miele di sulla
si produce nell’ltalia centrale, meridionale ed insulare.

Stato fisico: cristallizza spontaneamente alcuni mesi dopo il raccolto, formando
generalmente una massa abbastanza compatta, con cristalli medi o fini.
Colore: chiaro, fino a quasi bianco nel cristallizzato.

Odore: molto tenue.

Sapore: delicato con una gradevole nota caratteristica vegetale.
Usi: per il gusto delicato si presta a qualsiasi uso.

Sulla Honey
(Hedysarum coronarium)

Sulla is a forage crop typical
of clay soil of Mediterranean
shrublands; it blooms at the
end of spring with beautiful
red flowers. It is produced
mostly in the central,
southern and island regions
of the country.

Physical features:

it crystallizes spontaneously
after the harvest, it forms
generally a quite compact
mass of medium or

fine crystals.

Colour: fair, almost white
when crystallized.

Smell: very delicate
Taste: delicate with a
pleasant herbaceous note
Usage: any

: Miel de Zulla

: (Hedysarum coronarium)

- La zulla es una planta

- forrajera caracteristica de los
- suelos arcillosos de la region
- mediterranea; florece al final de :
- la primavera con una hermosa
- flor roja. La miel se produce en
- el centro, sur e islas de ltalia.

- Estado fisico: cristaliza
* espontaneamente varios
© meses después de la cosecha, -
* en general formando una

* masa bastante compacta, con
- cristales medianos o finos.

. Color: claro, hasta casi blanco
* cuando cristaliza.

- Aroma: muy débil.

: Sabor: delicado, con un

. caracteristico y agradable

© toque vegetal.

. Usos: gracias a su delicado

. sabor se presta para cualquier
. Uso.

: Mén 13 KopoHyaToro

: KOomnee4yHuka (cynnbl)

: (Hedysarum coronarium)

- Cynna - 370 KOPMOBOE pacTeHue,

* XapaKTepHOe ANA IIVHUCTBIX FPYHTOB

CPear3eMHOMOPCKOTO PErvioHa,

: KOTOPOE LIBETET K KOHLlY BECHbI

' KpacMBbIMY KPACHbIMM LIBETaMU.

© M&n 13 cynnbl NpoM3BOaUTCA B

* LEHTParbHOW, IoXHOM WTanum 1 Ha
© OCTPOBaX.

© @Pusnyeckoe cocTosHMeE:

: CaMOMPOK3BOLHO KPMCTANNN3YeTCA
| HECKOMbKO MecALes nocse cbopa,
. KaK NpaBwuno, 06pasys A0BObHO

© KOMMaKTHYIO Maccy ¢ MEMIKAMM
© CPEeAHUMM KpUCTanamu.

* LiBeT: cBETNbIN, NOYTH YTO Genbii

- Npu KpucTanavsaumn.

. Apomar: oueHb cnabblii.

© BKyC: jenvikatHbli, C NPUATHBIM

© pacTATeNbHbIM MPUBKYCOM.

. MpumeHeHue: B c1ny cBOEro

© Ie/IMKATHOTO BKYCa NOAXOAWT ANs
© Mo60oro NpUMeHeHUA.

24

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
www.informamiele.it



Viene prodotto all’inizio della primavera se le colonie di api sono sufficientemente
sviluppate al momento di questa fioritura. Zone tipiche per questa produzione sono

Lombardia e Piemonte.

Stato fisico: cristallizza spontaneamente in tempi molto rapidi, con cristalli spesso
molto fini e regolari, che formano una massa morbida e cremosa.

Colore: ambrato con riflessi gialli nel miele liquido; crema o giallo quando cristallizzato.
Odore: molto intenso e caratteristico: pungente e penetrante, acetico, quasi am-
moniacale, di liquore mandorla amara, animale, dei fiori della pianta essiccati.
Sapore: piu fine dell’odore, di infuso di camomiilla, di spezie fresche, di marzapane.

Usi: come miele da tavola, per chi ne apprezza il gusto.

Early spring honey typically
produced in Lombardy and
Piedmont and almost
exclusively if the bee colonies
are enough developed when
this plant blooms.

Physical features:

it crystallizes spontaneously
very quickly with very

fine and regular crystals
making up a creamy and
soft mass.

Colour: amber like with
yellow hues, when liquid;
creamy white or yellow when
crystallized.

Smell: very intense and
distinctive: tangy and
pungent, acetic, almost
ammonia-like, similar to a
bitter almond liqueur, foxy,
dried flowers notes.

Taste: finer than its smell,
chamomile tea like, notes of
fresh spices and marzipan
Usage: table honey, provided
people like its distinctive taste

Se produce en primavera,
cuando las colonias de
abejas estan suficientemente
desarrolladas en el momento
de esta floracion. Las areas
tipicas para su produccion
son Lombardia y Piamonte.
Estado fisico: cristaliza de
manera espontanea muy
rapidamente, a menudo con
cristales muy finos y regulares,
formando una masa suave

y cremosa.

Color: Ambar con reflejos
amarillo en la miel liquida;
crema o amarillo cuando esta
cristalizada.

Aroma: intenso y
caracteristico: acre y
penetrante, acético, casi
amoniacal, de aimendra
amarga, animal, de las flores
de esta planta seca.

Sabor: mas fino que el
aroma, de infusion de
manzanilla, de especias
frescas, de mazapan.

Usos: miel de mesa, para los
que aprecian su sabor.

Mén npon3BoAnTCA B Hauane
BECHbI, €C/I NUENNHBIE KOMOHWM K
MOMEHTY LiBETeHWA ABNAIOTCA Yxe
OCTaTOYHO PA3BUTBIMI. TUMUUHBIMM
30HaMM [11A TaKoro MEaa ABNAOTCA
Jlombapawa v MbeMoHT.

Dursnyeckoe cocToaHME:
CaMonpPOu3BObHO
KpWCTanam3yeTca 3a AOBObHO
KOPOTKOE Bpems, 3a4acTyto
00pa3sya o4YeHb MenKue 1
POBHblE KPWCTabl, CO3AatoLme
MATKYIO 11 KpEMOOBPa3Hyio
Maccy.

LiBeT: AHTAPHBIN C XKENTHIMU
OT/IMBaMM B XKMAKOM MEAE;
KPEMOBbBIN WM XENTHIN NPK
KpUCTanamsaLumn.

Apomart: OueHb MHTEHCUBHbIN 1
XapaKTePHbIN: PE3KNI, YKCYCHbIR,
MNOYTU aMMUAYHbIN, aHUMaNbHbIN,
C 3aMaxoMm NMKEpa 13 ropbKoro
MVHAANA 1 3aCOXWNX Ha
PaCTeHMAX LBETKOB.

BKyc: HexHee, yem 3anax, ¢
NPUBKYCOM HaCTOA M3 POMALLIKK,
CBEXMX Cneuum, MapumnaHa.
MpumeHeHwme: Kak CTONOBbIN
MEL ANA TeX, KOMY HPaBUTCA
Takom BKYC.



Viene prodotto sui tigli selvatici alle pendici delle Alpi, spesso in miscela con miele
di castagno e sulle alberature di viali e parchi, se sufficientemente estesi. E spesso
in miscela con quantita piu 0 meno abbondanti di melata della stessa origine.

Stato fisico: cristallizza molto spesso a grana grossolana.

Colore: da chiaro a piuttosto scuro, a seconda del contenuto in melata.

Odore: di media intensita, caratteristico: fresco, aromatico, mentolato, balsamico,
di farmacia o medicinale, resinoso; ricorda il profumo della tisana di fiori di tiglio.
Sapore: simile all’odore, mentolato e resinoso.

Usi: come miele da tavola.

Produced from wild lime trees
at the feet of the Alps, often
mixed with chestnut trees
and from trees located along
avenues and parks, if enough
widespread. Sometimes it is
also mixed with lime tree
honeydew.

Physical features: it
crystallizes with coarse
crystals

Colour: from fair to very
dark according to the mixed
honeydew quantity.

Smell: medium intense,
distinctive, fresh, aromatic,
mentholated, balsamic,
resinous, medicine-like, light
lime tree tea.

Taste: mentholated and
resinous

Usage: table honey

Se produce en los tilos
silvestres, al pie de los Alpes,
a menudo mezclada con

miel de castafos y en las
avenidas y los parques, si son
suficientemente grandes.

A menudo se mezcla con
cantidades, mas o menos
abundantes, de mielada de
miel de la misma fuente.

Estado fisico: cristaliza

muy a menudo en cristales
gruesos.

Color: de claro a oscuro,
segun el contenido de mielada.
Aroma: de intensidad media,
tipico: fresco, aromatico,
mentolado, balsamico, de
farmacia o medicina, resinoso;
recuerda al aroma de la tisana
de flores de tilo.

Sabor: similar al olor,
mentolado y resinoso.

Usos: miel de mesa.

STOT MEL, NPON3BOAMTCA MUENAMM

C ANKMX NN, PACTYLLX Ha CKIOHax
Anbn, 1 3a4acTyio CMeLLvBaeTcA

C KalTaHOBbIM Mé,ElOM, mnun xe c
[IePEBLEB, HACAXKEHHDIX BAOSb annel
11 B MapKax, eCn Takmne HacakaeHms
[IOBOMbHO OOLLUMpPHblE. Hepeako
TaKkow MEf CMEeLLIMBAETCA C OBOSbHO
OOWbHBIM KONMYECTBOM MEABAHOM
[POCHI TOrO e MPOVCXOMKAEHNA.
Dusnyeckoe coCTosAHNE:

OYeHb YacTo KpUCTANIM3YeTCA C
00pa3oBaHVieM KPYNHO3EPHAUCTbIX
KpWCTannos.

LiBeT: oT cBeT10r0 10 JOBOSIbHO
TEMHOTO, B 3aBMCMOCTI OT
cofepaHuA B MeABAHOM poce.
Apomar: cpefiHe VIHTEHCUBHbIN,
XapaKTePHbI: CBEXMI, AyLUMCTLIN,
MATHbIM, 6ab3aMUUECKIAN,
CMOAVICTBIV, aNTEKAPCKNI U
NEKAPCTBEHHBII; HAaMOMMHAET apoMaT
HacToA 13 IMNOBOIO LiBETa.

BKyc: CXOXMI C 3aMaxom, MATHBIN 11
CMOJCTBIN.

MpumeHeHne: Kak CTONOBbIN MEA.




Miele di Timo (Thymus capitatus)
| diversi tipi di timo della flora spontanea italiana partecipano alla composizione
di molti mieli multiflorali. Questa descrizione si riferisce al miele uni floreale di timo
che si produce in Sicilia, nelle zone montuose dell’'interno.

Stato fisico: cristallizzazione lenta, spontanea dopo alcuni mesi, spesso con cri-

stalli irregolari
Colore: ambrato medio.

Odore: intenso, floreale, di rosa.
Sapore: molto intenso, fra il floreale e il “chimico”, pud forse ricordare il legno di

cedro, il vino liquoroso.
Usi: come miele da tavola.

Thyme Honey
(Thymus capitatus)

Different types of
spontaneous wild flowers
are used for the production
of multi-floral honey.

The following description
refers to unifloral thyme
honey produced in the
inner mountain areas

of Sicily.

Physical features:

it crystallizes slowly and
spontaneously after some
months, often with
irregular crystals

Colour: medium amber like

Smell: intense, floral, rose-like :
© rosa.

© Sabor: muy intenso, entre

- floral y “quimico”, puede

: recordar la madera de cedro,
el vino fortificado.

: Usos: miel de mesa.

Taste: very intense,
in-between floral and
“chemical” notes, reminds
of cedar wood,

similar to fortified wine
Usage: table honey

: Miel de Tomillo
* (Thymus capitatus)

. Los diferentes tipos de

tomillo de la flora espontanea
. italiana contribuyen a la

© composicion de muchas

- mieles multiflorales. Esta
descripcion se refiere a una

- miel de tomillo monofloral que
* se produce en Sicilia, en las

- zonas montanosas del interior.

. Estado fisico: cristalizacion
. lenta, espontéanea al cabo de
 unos meses, a menudo con

- cristales irregulares.

. Color: ambar medio.

Aroma: intenso, floral, de

: TumbAHOBbIN MEQ
* (Thymus capitatus)

- PasHble BKab TVIMbAHA

{ CaMONPOW3BONbHO PacTyLlen

© UTanNbAHCKOM Grnopbl BXOAAT B

© COCTaB MHOTVIX MOMGIOPHBIX

* MégoB. [lJaHHOe onmncaHme OTHOCKTCA
* K MOHOGNOPHOMY TMMbAHOBOMY

© MEny, Npov3BoAnMOMY Ha Crumniv,
© B TOPHOW MECTHOCTM TIYOMHHbIX

. PaNoHOB.

- Ousnyeckoe coCTosAHME:

© KpUCTanM3auma npotexkaet

* MeJIEHHO, HO CaMOMNPOK3BOSIBHO

© HaYMHAETCA Mo NPOWECTBUM

: HEeCKOMbKNX MecALEeB, C

: 06pa3oBaHNEM HEPOBHbIX

© KpWCTanos.

* LiBeT: cpeaHe-AHTapHbIN.

* ApOMaT: UHTEHCVIBHBIN, LIBETOUHbIV,
© C3aMaxom po3bl.

: BKyC: O4eHb VHTeHCKBHbIN, YTO-

© TO CpefiHee MeX 1y LIBETOUHbIM 1

© "XUMUYECKMM', MOKET HAaroOMMHATb

© IpeBeCUHy Kefpa v NKEPHOE BUHO.
: MpumeHeHme: Kak CTONOBbLIV MEf,.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
www.informamiele.it



In genere si definiscono millefiori (multiflora o anche poliflora) quei prodotti che non
possono essere definiti uniflorali. Questa definizione al negativo non deve essere
intesa come un’assenza di carattere 0 una minore qualita di questi prodotti. Non
esiste un’unica categoria di millefiori, ma tante quante sono le possibili combinazio-
ni di piante. Ogni millefiori possiede proprie caratteristiche che si ripetono di anno
in anno con variazioni pit © meno importanti, ma che non nascondono la base: il
paragone con le annate del vino & il piu appropriato.

A volte i mieli millefiori sono caratterizzati da una presenza botanica che prevale e
che costituisce il nucleo del miele, ma che € accompagnata da una costante flora

Multifloral honey refers to
honey that cannot be defined
as monofloral honey. This
definition should not be seen as
a lack of identity or minor quality.
There is not only one single type
of multifloral honey because
there are endless possible floral
combinations. Every kind of
multifloral honey has its own
specific features that repeat
themselves year after year with
a smaller or greater degree of
variability. However its basic
distinctive features are always
recognizable. The parallelism
with vintage wines is the most
suitable one.

Sometimes multiflower honey
is made of a dominant plant
species that makes up its core
but which is not enough to
define it as monofloral but at
the same time it is not always
accompanied by a constant
concurrent flora. For instance
the honey produced in Emilia
Romagna with a dominant
core of lucerne has more
body than the same honey
made only with lucerne.

Normalmente, se definen
como multiflorales (o
poliflorales) aquellos
productos que no se pueden
definir monoflorales. Esta
definicion al negativo no
debe entenderse como una
ausencia de caracter o una
menor calidad de estos
productos. No existe una
Unica categoria multifloral,
sino tantas como son las
combinaciones posibles

de plantas. Cada miel
multifloral tiene sus propias
caracteristicas que se
repiten de afo en ano, con
variaciones mas o menos
importantes, pero que

no ocultan la base: una
comparacion con las afiadas
de vino es lo mas adecuado.

A veces las mieles multiflorales
estan caracterizadas por

una especie botanica que
prevalece y constituye el
nucleo de la miel, pero que

es acompafada por una flora
constante y concomitante que
constituye su especificidad,

y al mismo tiempo excluye la
denominacion de monofloral.

Kak npasuno, nonngnopHoi
(vnm MHorodnopHoN)
Ha3blBaeTcA NPoAyKLUMA,
KOTOPYIO HeNb3A onpeaenvTs
Kak MOHOGIOPHYIO, HO 3TO He
03HayaeT, YTo NOANDAOPHbIe
MEbl 0611aAaI0T XyALWNMM
CBOVICTBAMM VW Bonee HU3KUM
KayecTBoMm. [NonndnopHble Méabl
HEBO3MOXHO O6BEANHNTL B
OfHY KaTeropwio; KonmyecTso
KaTeropui paBHO3HaYHO
KONMYECTBY BO3MOMKHbIX
KOMBMHaUMIA cpemn pacTeHwit
Pa3HbIX BMAOB. Y Kaxaoro
nonneopHoOro méaa ceon
XapPaKTEPUCTUKM, KOTOPble
NPOABNAIOTCA 13 rOAa B

roj ¢ bonee unn meHee
3HAUUTENBHBIMU U3MEHEHNAMM,
He CKPbIBAIOLLMMY NPV 3TOM
OCHOBHOW COCTaBAALLEN
NpOoAyKTa. ITO NPaKTUYeCKn TO
e camoe, UTO KacaeTca 1 ypoxas
BVHa, KOTOPBIN 13 rofja B rog
MOXET ObITb Pa3HbIM.

VHorga nonudnopHble MEfb
XapaKTepu3yloTCA pacTeHrem,
KoTopoe npeobnagaet Ha
onpeaenéHHo TeppuTopum
1 0bpasyeT ocHOBY MEAR, HO



concomitante che ne costituisce la specificita, € nello stesso tempo non permette
la denominazione uniflorale. Per esempio il miele del’Emilia Romagna a base di
erba medica, piu corposo di quello che sarebbe questo miele in purezza.

In altri casi due fioriture in grado di dare anche raccolti separati si sovrappongono
per diverse cause: molto comune, in tutto I'arco alpino il miele misto di castagno
e tiglio, che coniuga due aromi diversi e molto forti, in un millefiori speciale. Altre
volte le componenti del miele sono davvero mille, come capita per il prodotto delle
fioriture di alta montagna o come certi mieli primaverili della macchia mediterranea:
dire da che cosa dipende quel certo aroma & impossibile, ma il risultato &€ comun-

que straordinario.

In other cases two flowerings
of two different plants leading
to two separate honey harvest
can overlap for different
reasons: in the Alp region

it is quite common to have
multiflower honey made of
lime and chestnut tree honey
mixed together.

This combination matches
two very different and
distinctive aromas.

In other cases thousands

of flowers contribute to

the production of honey,
especially in high mountain
areas or in Mediterranean
shrublands. In these cases it
is impossible to ascertain a
dominant note, however the
final result is extraordinary!

In many areas multiflower
honey varieties present
with specific and constant
features that are as regular
and repetitive as the

ones described above for

Un ejemplo es la miel de Emilia
Romagna a base de alfalfa,
que tiene mas cuerpo de lo
que tendria la misma miel pura.

En otros casos, dos
floraciones, que pueden dar
también cosechas separadas,
se van sobreponiendo por
varias razones: muy frecuente,
en toda la zona alpina, es la
miel mixta de castafio y de
tilo, que combina dos sabores
diferentes y muy fuertes, en
una multifloral especial. Otras
veces, los componentes de

la miel son realmente miles,
como es el caso del producto
de las floraciones de las altas
montanas, o como algunas
mieles de primavera del
bosque mediterraneo: aunque
sea imposible establecer de
qué depende el particular
aroma, el resultado sigue
siendo extraordinario.

En muchas areas, las
mieles multiflorales tienen
las mismas caracteristicas
Unicas y constantes que las

BCerfa Ha TeppuTopum 310
pacTeHmne NpucyTCTByeT C
conpoBoXaaoLeln Grnopow,
KOTOpadA B CBOIO ouepeb 1
npuaaeT Méay CneumnduyHoOCTb,
1 He NO3BONAET Ha3blBaTb MEA
MOHOGNOPHbBIM. Hanpuvep, Méa
Ha OCHOBE NIOLEPHbI pervoHa
IMunus-PomaHbs MveeT bonee
MNOTHYI0 KOHCUCTEHLMIO, YemM
YUCTBIVI NOLLEPHOBbBIN MEL.

MHorfaa ABa LiBETEHWA, C KOTOPbIX
MOXHO 6bIN10 bl NONYUNTL ABa
Pa3HbIX YPOXasn, COBMELLAOTCA
MO PasHbIM NPUYMHAM: NO BCeW
aNbNUNCKON TEPPUTOPUM OYEHD
pPacNpPOCTPaHEH KalTaHOBO-
AVNOBbIA MEL, COYeTaloWm B
cebe ABa Pa3HbIX ¥ CUMBHBIX
apomarta, 0bpasya 0cobbil
nonMGNOPHbLIN MEL.

A vHoraa y mépa boiBaet
NeNCTBUTENBHO OrPOMHOE
MHOMECTBO COCTaBMALINX,

KaK, Hanpumep, y NpoayKToB
LIBETEHNA BbICOKOrOPHbIX
MECTHOCTEN UAN e Y BECEHHMX
MELOB CPEeAn3EMHOMOPCKOW
yallu, AnA KOTOPbIX HEBO3MOXHO
OonpeaennTb OCHOBY apOMaTa,
HO pe3y/bTaT nonyyaeTca
HeoObIUaHbIM.



In molte zone i mieli millefiori prodotti presentano caratteristiche esclusive e costanti
quanto quelle descritte per i mieli uniflorali: esistono quindi prodotti regionali identi-
ficabili attraverso denominazioni di origine.
In alcuni casi queste denominazioni sono protette a livello europeo (DOP, Denomi-
nazione di Origine Protetta o IGP, Indicazione Geografica Protetta), molto piu spes-
S0, allo stato attuale, I'uso delle denominazioni & regolato dalle associazioni locali di
produttori, che stabiliscono le regole per I'uso di marchi collettivi.

Soprattutto nelle zone con valenza turistica, dove la richiesta aumenta il pregio
del prodotto, pud essere consigliabile indirizzarsi verso prodotti garantiti da questi

sistemi.

unifloral honey varieties. As

a consequence there are
regional products that can be
identified through designations
of origin. Some of them are
protected at European level
(PDO, Protected Designation
of Origin or PGI, Protected
Geographical Indication).
Most often the use of these
designations is regulated

at local level by producers’
associations that establish the
compliance standards for the
use of such labels. Especially
in tourist areas, where the
great demand increases the
prestige and value of the
product, it is advisable to
choose products branded
with this kind of designation.

Discovering the different
mixed flower honey varieties
can be another very
interesting journey, maybe
even more enriching than

the one on unifloral honey
varieties because the object of
discovery is somehow unique.

descritas para las mieles
monoflorales: se trata de
productos regionales que

se pueden identificar por

las denominaciones de
origen. En algunos casos,
estas denominaciones estan
protegidas a nivel europeo
(DOP, Denominacion de
Origen Protegida o IGP,
Indicacion Geografica
Protegida). Mas a menudo,
en la actualidad, el uso de
las denominaciones esta
regulado por las asociaciones
locales de productores, que
establecen las normas para el
uso de las marcas colectivas.
Especialmente en las zonas
de interés turistico, donde

la demanda aumenta el
renombre del producto,
puede ser aconsejable elegir
productos garantizados por
estos sistemas.

Descubrir los diferentes tipos
de mieles multiflorales puede
ser mucho mas emocionante
que el vigje en busca de las
mieles monoflorales, gracias
al estimulo aportado por el

Bo MHOrMx 30Hax nonndnopHble
MEfbl IMEIOT UCKIOUNTENbHbIE
1 NOCTOAHHbBIE XapaKTEPUCTVIKK,
TaKme e Kak 1 onmncaHHble
BbiLLIE 711 MOHOGIIOPHBIX
ménos. CyljecTyer,
CNeaoBaTeNbHO, PerMoHanbHasa
NPOAYKLMA, KOTOPYIO MOXHO
onpeaenvTb NoO HaVMEHOBAHMIO
eé npovicxoxaeHns. B
HEKOTOPbIX Cy4Yanx AaHHble
Ha3BaHVA 3alLMLIEHbl Ha
eBponenckom yposte (DOP,
HanmeHoBaHe, 3alnEHHOe
MO NPOVICXOXAEHWIO, 1IN

IGP, 3awwmwéHHoe yKasaHue
reorpaduueckon MecTHoCT/
NPOUCXOXKAEHWA); Ha

CaMoM fiefle 3a4acTyio
1CMoMb30BaHNe HaUMeHOBaHNI
pernameHTpyeTCA MECTHBIMM
accoumaumaMm Npov3BoanuTenen,
yCTaHaBAMBAOLLMMM NPaBMna
MCMONb30BaHNSA KOMNEKTUBHbIX
TOBApPHbIX 3HAKOB. B YacTHOCTH,
B KYPOPTHBIX TYPUCTUUECKMX
MecTax, rie cnpoc Ha
NPOAYKLUMIO NOBbILIAET ee
NPECTUX, PeKOMEHYyeM
nprobpeTaTtb NPoAYyKLUMIO C
BblleYKa3aHHbIMM 3HaKaMu
KavecTsa.



Scoprire i diversi mieli millefiori pud essere un viaggio molto piu appassionante che
non quello alla ricerca dei mieli uniflorali, con il grande stimolo apportato dal fatto che
I'oggetto dell’eventuale scoperta costituira una esperienza veramente irripetibile.

| miele pud essere utilizzato anche come ingrediente di piatti o dolci diversi. Le
preparazioni dolci che non richiedono cottura o quelle alle quali il miele viene ag-
giunto a cottura ultimata sono ovviamente quelle in cui questo ingrediente trova il
suo inserimento ideale. Piu che di ricette vere e proprie si tratta, in questo caso,
di suggerimenti per I'uso: basti pensare a tutti quegli alimenti ai quali abitualmente
aggiungiamo zucchero. In tutti questi casi il miele pud essere utilizzato con indub-
bio beneficio per la salute e per il piacere dei golosi. Occorre trovare perd mieli che

Honey can be used also as
an ingredient for different
dishes. The recipes of cakes
and desserts not requiring
any baking or where honey
is added at the end of the
baking process are those
where honey is most widely
used for. Actually, as a

more general tip you may
think about using honey to
replace sugar in any sweet
preparation.

This is not only an excellent
health tip but also a very tasty
one! However, it is advisable
to find the right honey variety
that matches perfectly with
each specific food or drink,
enhancing the aroma or
producing a pleasant contrast.
Some examples?

A refreshing drink made with
water, eucalyptus tree honey
and lemon juice; putting a
spoonful of lime tree honey

in any herbal tea; a milk
shake with strawberries and
lavender honey; orange juice
with orange honey; yogurt

hecho de que el resultado
de la exploracion sera una
experiencia verdaderamente
Unica.

La miel se puede también
utilizar como ingrediente

en varios platos o postres.
Las preparaciones dulces
que no requieren coccion

o aquellas a las que se
ahade la miel después de

la coccion son obviamente
las méas adecuadas para
este ingrediente. Mas que
simples recetas, en verdad,
en este caso, queremos dar
sugerencias de uso: basta
pensar en todos aquellos
alimentos a los cuales por lo
general se afade azucar. En
todos estos casos, la miel
puede ser utilizada con cierto
beneficio para la salud y para
el placer del paladar. Pero
tenemos que elegir mieles
que tengan un sabor que se
adapte bien a la comida o
bebida a la que se ahade,
completando el sabor o

OTKpbITb ANs cebs
NonvdAOPHbIe MEABI MOXET
6bITb HAMHOTO MHTEPECHE.,
uem No3HaBaTb MOHODSIOPHbIE,
BBUWY TOTO, UTO MONUGMIOPHBIN
NPOLYKT MOXET OKa3aTbCs
MOVICTUHE HEMOBTOPUMBIM.

Mén MoxeT Takke
1CNOMb30BaTbCA B KauecTse
VHrpeAneHTa Ans pasnmyHbx
671100 VK 1ecepToB.
VneanbHo Mén noaxoamnt

[1A NPUroTOBNEHMA Ontoa,

He TpebyIoWWX TenIoBoN
00paboTky, Unv Ansa 6niog, B
KOTOpbIX Mén f0baBnAeTCA
y>e Mocsie UX NPUroToBNeHNA.
[locTaTouHo Takxe nogymaTb O
BCex Tex 67tofax vav NpogyKTax,
B KOTOPbIE Mbl, KaK MPaBuno,
n00aBnAem caxap, ¥ KOTopbiii
MOXET BbITb YCMeWHO 3aMeHEH
MEAOM C NOMb301 ANA 3A0POBbA
1 K PafoCTV BCEX CNAAKOEXKEK.
Heobxoanmo, ogHako, ymeno
noadupaTh TN MEAQ, BKYC
KOTOPOTO MOXET XOPOLLIO
COYETATbCA C MPOAYKTOM WK
HaNWUTKOM, B KOTOPbIN MER



abbiano un gusto che ben si adatta al cibo o alla bevanda ai quali viene aggiunto,
completandone I'aroma o producendo un piacevole contrasto.

Qualche esempio? Una bevanda dissetante fatta con acqua, miele di eucalipto e
succo di limone; la tisana della sera dolcificata con miele di tiglio; frullato di latte,
fragole e miele di lavanda; succo di arancio con miele di arancio; yogurt con miele
di alta montagna o di rododendro; tartine di pane tostato, spalmato di burro amal-
gamato con un uguale quantita del miele preferito; ricotta e miele di castagno o
un altro miele forte; tartine spalmate con burro di noccioline e un miele neutro e
Corposo, I'erba medica, per esempio; una macedonia di frutta estiva con miele di
timo. Il miele di robinia (acacia), invece, di sapore molto delicato, altamente dolcifi-
cante e faciimente solubile, viene consigliato per sostituire lo zucchero tutte le volte
che non si voglia interferire con il gusto proprio delle vivande. Analogamente gli altri
mieli, uniflorali (sulla e trifoglio, per esempio) o millefiori dotati di sapore delicato.

with rhododendron or high
mountain honey; roast bread
slices with butter previously
mixed with honey (the one

you like); ricotta cheese and
chestnut honey (or another
intensely tasted honey); bread
slices with peanut butter and

a delicate and creamy honey;,
like lucerne honey; mixed fruit
salad with thyme honey. Acacia
honey, whose taste is very
delicate, has a high sweetening
power and is highly soluble,

it can easily replace sugar,
especially when you do not
want to alter the original taste
of the ingredients. The same
can be done with other unifloral
honey varieties like sulla and
clover or with mixed flower
varieties with a very delicate
taste. Honey is a very ancient
cooking ingredient, much older
than sugar: the vast majority
of traditional and typical tarts
and cakes, usually prepared

all over Italy especially for
Christmas, include honey as a
fundamental ingredient.

Apart from traditiona recipes,
honey can replace, up to one
third, the sugar in any recipe.

produciendo un contraste
agradable.

¢ Algunos ejemplos?

Una bebida refrescante hecha
con agua, miel de eucalipto

y zumo de limon; la tisana de
la noche endulzada con miel
de tilo; batido de leche, fresas
y miel de lavanda; zumo de
naranja con miel de naranja;
yogur con miel de alta montana
o rododendro; canapés de
pan tostado, con mantequilla
mezclada con una cantidad
igual de miel; requeson y miel
de castafo u otras mieles

de sabor intenso; canapés
untados con mantequilla de
cacahuete y una miel neutra

y COn cuerpo, como la de
alfalfa; una ensalada de frutas
de verano con miel de tomillo.
En cambio, la miel de acacia,
de aroma muy delicado, muy
edulcorante y facimente
soluble, se recomienda para
sustituir el azlicar cuando

no se quiere interferir con el
sabor de la comida. Lo mismo
vale para las otras las mieles
monoflorales (zulla y trébol, por
ejemplo) o las multiflorales con
un sabor delicado.

N00aBNAETCA, C LeNbio CO3AaHVIA
FaPMOHWYHOTO WAV MPUATHO
KOHTPACTHOrO BKyCa 1 apomara.
Heckonbko nprmepos.
PKaxkgoyTONAOLLMI HANKTOK 13
BO/bl, 9BKAIMNTOBOIO MéAa u
JIMIMOHHOTO COKa; BEUEPHUIA
TpaBAHOM HaCTOWN,
NOACNALWEHHbIV IMOBbLIM

MELOM; MOSIOYHO-KIYOHWYHBIN
KOKTE/b C NlaBaHAOBbIM

MEAOM; anenbCUHOBBIN COK

C anenbCMHOBBIM MEAOM;

NOrypT C BbICOKOrOPHbIM

WV POAOAERAPOHOBLIM

MELOM; FPEHKN, HaMa3aHHble
CIIMBOYHbBIM MAC/IOM, CMELLIAHHbIM
C OIMHAKOBBIM KONMUYEeCTBOM
NOOVMMOro MEa; TROPOT C
KaLUTaHOBBIM LN ARYTVIM

OCTPbIM MEAOM; FPEHKM

C OPEXOBbIM C/IMBOUHbIM

MacC/IOM U HEMTPabHbIM U
KOHCMCTEHTHBIM MELOM, TaKAM
KaK NtoLepHOBbIN, Hanpuvep;
MauefoHVA (GPyKTOBOE accopTy
C CaxapoMm U IMMOHHBIM COKOM) 1
TUMbSAHOBbIM MEAOM. POBUHMEBDI
(aKaLmeBbI) MEf C 0YEHb
NIeNVKaTHbIM BKYCOM ObnajaeT
MOBbILEHHbIM MOACAMBAIOLMM
CBOVICTBOM 1 NIETKO PacTBOPAETCS;
PEeKOMEHLYETCA ero UCnoNb3oBaTb
B KaueCTBe 3amMeHuTend caxapa
TOrfa, Koraa HeobXOAMMO OCTaBUTL



In cucina il miele & un ingrediente piu antico dello zucchero: si notera infatti che la
maggior parte dei dolci tradizionali, quelli che in tutte le regioni d’ltalia si preparano
e si consumano per le feste, soprattutto a Natale, contengono miele come com-
ponente insostituibile.

A parte queste ricette tradizionali, anche in ogni altra preparazione casalinga il miele
puo sostituire fino a un terzo dello zucchero: torte e biscotti risulteranno di una con-
sistenza piu elastica, meno asciutti, pit uniformemente dorati, dotati di un aroma
inconfondibile e si conserveranno freschi piu a lungo. La sostituzione dello zuc-
chero con il miele richiede alcuni aggiustamenti nelle ricette originali: una riduzione
degli ingredienti liquidi, per I'apporto d’acqua del miele, un leggero aumento del
bicarbonato (se contenuto) per tamponarne I'acidita, una cottura a calore legger-
mente pit moderato e piu prolungata, per evitare I'eccessivo imbrunimento, visto

che il fruttosio caramellizza piu facimente del saccarosio. Per i dolci al cucchiaio,

Cakes and biscuits will be
less dry and have more
pleasant texture, they will be
more uniformly golden, with
a unigue aroma and they will
last longer. If you replace sugar
with honey you just need to
make little adjustments in
the original recipes: reduce
the total amount of liquid
ingredients because honey
has already some water in it,
slightly increase baking soda
(if present) in order to offset
its acidity, a slightly milder
baking temperature and a
longer baking time in order
to avoid excessive browning,
because fructose caramelizes
more easily than saccharose.
For puddings, creams and
ice-creams, the choice of the
honey will depend exclusively
on personal taste. The use

in recipes including dairy
products is always excellent:
honey and milk was a gods
favourite! Even in savoury
recipes honey can be used
with top tasty results. It is
very important to use small
quantities of it: honey should
simply be a taste enhancer.

En la cocina, la miel es un
ingrediente mas antiguo que
el azlcar: de hecho, se notara
que la mayoria de los postres
tradicionales, los que en
todas las regiones de lItalia se
preparan y se consuman para
las fiestas, especialmente

en Navidad, contienen la

miel como un componente
insustituible. Mas alla de estas
recetas tradicionales, la miel
puede reemplazar hasta un
tercio del aztcar en cualquier
otra preparacion casera:
pasteles y galletas tendran
una consistencia mas suave,
menos seca, resultardn mas
uniformemente dorados, con
un aroma inconfundible y se
mantendran frescos durante
mucho mas tiempo.
Reemplazar el azlcar con la
miel requiere algunos ajustes
en las recetas originales: una
reduccioén de los ingredientes
liquidos, debido al contenido
de agua de la miel, un ligero
aumento del bicarbonato (si
lo contienen) para disminuir

la acidez, una coccidén con
fuego un poco mas moderado
y mas prolongada para evitar

nepBOHaYarnbHbI BKYC MpoayKTa
HEeM3MEHHBIM. ITO KacaeTcs Takxe
1 APYrX MOHOGNOPHBIX MEIOB
(3 cynnbl M KNeBepa, Hanpumep)
NV NONMGIOPHBIX C AENIMKATHBIM
BKYCOM.

B mpurotoBneHny nuwm méa
ABNAETCA bonee APEBHUM
VHIPEANEHTOM, YEM Caxap:

BCE 3HAIOT, YTO OOJbLLIAA YACTb
TPAAVLIMOHHBIX CNaAKKX 611104,
KOTOpble BO BCEX PErviOHax
VTanim rotosaTcs cneyyanbHo
K NPa3AHvKam, B YaCTHOCTU K
PoxpecTsy, copepaT MEf, Kak
He3ameH1MYyt0 COCTaBAAIOLLLY!IO.
TOMMMO 3TVIX TPAAMUMOHHbIX
PELIENTOB, U B AOMALLIHIX
YCNOBUAX MELLOM MOXHO
3aMEHWTb 10 OAHOM TPETbEN
UaCTy caxapa: Crliafikue nNuporu 1
neveHbe byayT bonee ynpyrimy,
He TakvMu Cyxumu, bonee
OAHOPOAHO NOAPYMAHEHHBIMY,
C YHVKambHbIM apOMaToM, ¥
OyayT XPaHUTBCA B CBEXEM BUaE
B TeyeHvie BOMbLIEro BPEMEHMW.
3ameHa caxapa Ménom Tpedyet
BHECEHVS HEOOMbLUMX N3MEHEHNIA
B peLenTbl: HeOOXOAVMO
COKPATWTb A03bl KMOKNX
MHIPEANEHTOB, TaK Kak

ME[, Takxe COAepu1T BRary, v
crerka yBenmumTb KonmMyecTso
nuLLEeBO cofpl (ecnm TpebyeTcs)



budini, creme, gelati, bisognera farsi guidare dal proprio gusto per scegliere il miele
dall’aroma piu adatto per ogni preparazione; in genere, comunque, miele € prodotti
derivati dal latte producono un accostamento molto piacevole: non per niente latte

e miele era il cibo degli deil

Anche nelle preparazioni salate il miele pud trovare una giusta collocazione. &€ molto
importante non eccedere nelle quantita: nel piatto finito gli aromi apportati dall’ag-
giunta di miele devono essere percepiti come un qualcosa in piu, senza che il miele
utilizzato sia chiaramente riconoscibile.

-

el oscurecimiento excesivo,
considerado que la fructosa
carameliza con mas facilidad
que la sacarosa.

En el caso de postres,
budines, flanes, helados

hay que dejarse guiar por el
propio gusto

para elegir la miel con

el aroma mas adecuado
para cada preparacion; en
general, sin embargo, la

miel y los productos lacteos
producen una combinacion
muy agradable: jrecordemos
que leche y miel eran el
alimento de los dioses!
También en la preparacion de
platos salados la miel puede
ser un ingrediente adecuado.
Es muy importante

no exceder en la cantidad:
en el plato terminado

los aromas de la miel

deben ser percibidos

como un toque

mas, evitando que la miel
sea claramente reconocible.

LA KOMMEHCaLWW KNCIOTbI;
npwv NPUroTOBAEHI HEOBXOAUMO
cnerka CHY3WTb TemnepaTypy 1
NPOANTL BpemA BO U3bexaHne
NOTEMHEHWS, TaK Kak GpyKTo3a
Kapamenu3yetca bbicTpee,

yem caxapo3sa. Uto kacaetca
KpemMoobpasHbIX 1ecepToB,
MyANHIOB, KDEMOB 1 MOPOXEHOTO,
TO MEA CnefyeT BblbrpaTh no
BKYCY, TaKM 06Pa3oMm, UTobbl OH
MOT XOPOLLO COYeTaTbCA

1 NOAXOANTb ANA
NPWroTaBNMBAEMOTO OMIoAa; Kak
NPaBWNO, MES] OYeHb XOPOLWO
COYETAETCA C MPOU3BOAHBIMM
MOJIOKa: HE[APOM ME[] C MOJIOKOM
ObiAn nuLen 6oros!

Mén MmoxeT Takke
1CMONb30BaTbCA ANA
NPVrOTOBEHNA 1 CONEHbIX

6niog, camoe rnaBHoe - He
nepebapLUMBaTh NO KONMYECTBY:
B rOTOBOM O1ltofle BKyCOBble
KauecTBa, NOABMBLLVECA B
pe3ynbTaTe [OOaBKM MELa,
LOSMKHbI BOCTIPUHUMATLCA

KaK YTo-TO LONONHUTENBHOE,

1 ME[ IOMKEeH 0CTaBaTbCA
Hepacro3HaBaembIM.



Alcune
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al Miele

Some
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con
Miel

HekoTopblie
peuenTbl
Mep



PRIMs

Ingredienti

320 g di riso Arborio

100 g di Castelmagno

20 g di polline fresco

® 1/2 cipolla

1/2 bicchiere di vino bianco

80 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
Brodo vegetale g.b.

80 di burro

Pepe

Un cucchiaio di miele di castagno

Risotto mantecato al polline
fresco con Castelmagno e
miele di Castagno

Preparazione

Preparare 1 litro di brodo vegetale caldo. Affettare la cipolla  molto finemente

in modo che si possa sciogliere in cottura e non essere percepita mentre si
assaporera il risotto. In un capiente tegame antiaderente far scaldare leggermente
30 g di burro e far rosolare la cipolla; far stufare per 10-15 min con un po’ di brodo
in modo che non di asciughi troppo. La cipolla dovra risultare ben trasparente

e morbida. Aggiungere il riso e farlo tostare a fuoco vivo per 3/4 minuti per
aumentarne la tenuta alla cottura. Sfumare con il vino e far evaporare.

Portare a cottura il riso incorporando un mestolo di brodo caldo mano a mano che
il riso lo assorbe: i chicchi devono sempre essere coperti. Continuare a mescolare
delicatamente con un mestolo di legno. Quando il riso sara cotto, allontanarlo

dal fuoco e mantecarlo. Unire il restante burro, il Castelmagno a pezzetti, il
Parmigiano, il polline e il miele e mescolare velocemente fino ad ottenere una
consistenza cremosa e omogenea. Regolare di sale e pepe.

Coprire con un coperchio e far riposare per 2-3 minuti.

Servire caldo, aggiungendo un’altra spolverata di polline per insaporire e decorare.
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Ingredients

320 g. of Arborio rice

100 g. of Castelmagno cheese
20 g. of fresh pollen

1/2 onion

1/2 glass of white wine

80 g. of grated Parmigiano
Reggiano cheese

Vegetable stock, just enough
80 g. of butter

Pepper

A spoonful of chestnut honey

b

é

Ingredientes

320 g de arroz Arborio

100 g de queso Castel Magno
20 g de polen fresco

1/2 cebolla

1/2 vaso de vino blanco

80 g de Parmigiano Reggiano
rallado

Caldo de verduras

cuanto necesario

80 de mantequilla

Pimienta

Una cuchara de miel de castafio

@

UHrpeguneHTbl

320r puca apbopvo

100r cbipa KactenbmaHbo

20r cexeit NbinbLbl

1/2 ronosku nyka

1/2 cTakaHa 6enoro BrHa

80r TepToro cbipa NapmesaH
pacTUTeNbHbBIN GYNbOH NO BKYCY
80r C/IMBOYHOTrO Macna

nepew
1 CT. NoXKa KalTaHOBOro mefa

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE

www.informamiele.it

Creamy risotto with fresh pollen,
Castelmagno cheese and chestnut honey

Preparation

Prepare 1 litre of hot vegetable stock. Thinly slice the onion in order to make it melt
during the cooking so that at the end its taste will be extremely subtle. Stir-fry the
onion in a large non-stick pan with 30 grams of butter; add some stock and let it
stew for 10 to 15 minutes without making it too dry. The onion should turn soft and
transparent. Add the rice and let it toast on a high heat for 3 to 4 minutes in order
to make it keep the cooking better. Pour in the wine and let the alcohol evaporate.
Cook the rice by adding ladlefuls of hot stock, one at a time: pour it, stir and wait
for the stock to be fully absorbed then add another ladleful and so on and so forth.
Important: the rice grains always have to be covered with stock.

Keep stirring gently with a wooden ladle. Once the rice will be ready, take it away
from the fire and cream it.

Add the remaining butter, the diced Castel Magno cheese, the grated Parmigiano
cheese, the pollen and the honey then mix quickly until the rice becomes smooth
and creamy. Add salt and pepper to taste.

Cover with a lid and let it rest for 2 to 3 minutes. Before serving it hot, sprinkle the
risotto with some fresh pollen as a tasty decoration.

Risotto cremoso con polen fresco,
queso Castelmagno y miel de castano

Preparacion

Prepare 1 litro de caldo de verduras caliente. Corte la cebolla muy fina para que
pueda derretirse durante la coccién y no se perciba al saborear el risotto. En

una sartén capaz antiadherente, caliente ligeramente 30 g de mantequilla y haga
dorar la cebolla; deje estofar durante 10-15 minutos con un poco de caldo para
que no se seque demasiado. La cebolla tendré que ser transparente y blanda.
Afada el arroz y déjelo tostar a fuego alto durante 3/4 minutos para aumentar su
firmeza en la coccion. Esfume con el vino y deje evaporar.

Lleve el arroz a coccioén incorporando una cuchara de madera de caldo caliente
ala vez que el arroz lo absorbe: los granos tienen que estar siempre cubiertos.
Siga mezclando suavemente con la cuchara de madera. Cuando el arroz esté
cocido, quitelo del fuego. Afiada la mantequilla que sobra, el queso Castel Magno
en pedacitos, el Parmigiano, el polen y la miel y mezcle rapidamente hasta lograr
una consistencia cremosa y homogenea. Agregue sal y pimienta al gusto.

Cubra con una tapa y deje reposar durante 2-3 minutos. Sirva caliente, con otro
espolvoreo de polen para dar sabor y decorar.

Pu3oTTO CO CBEXXEeM MblNbLIOWN, CbIPOM
KacTtenbmaHbO ¥ KawTaHOBbIM MEAOM

MpurotoBneHne

PUroToBUTH 1 NITP ropaYyero pactutenbHoro 6yﬂbOHa. Menko Hapes3aTb NyK, Tak,

4TOBbI OH MOT NPeBpaTnTbCA B KallKLly BO BpeMA NPUroTOBNEHUA 1 He OLWyLWaTbCA
KyCoyYkamu BO PTY. BO BMECTUTENbHbIA aHTUMNPUIaPHbIA COTEMHMK NONoxMUTL 301
CNVIBOYHOTO MaCha, Cierka pacTonunTb €ro 1 NOAXKAPUTL Ha HEM NYK; J06aBUTb HEMHOO
6ynbOHa 1 TYWNTb YK B TedeHue 10-15 MUH Tak, UTobbl OH COBCEM He YCOX, a bbin
MAFKAM 1 NPo3pauHbim. [Jo6aBNUTb PUC 1 MOMKapUTb €70 Ha CUIIbHOM OTHe B TeueHue 3/4
MUWHYT ONA COXpPaHeHUA ero KOHCUCTeHU MW BO BpeMA NOC/IeAyoWero NpurotoBneHuns.
[106aBVTb BHO VI TYLUNTb A0 €ro UCNapeHus.
JlOTYWNTb PUC [0 HYKHOM KOHCUCTEHLMM, NOCTENEHHO A06aBNAA NONOBHVIKAMMI FOPAYMIA
6yN1bOH MO Mepe ero UCMAPEHA 1 MOMOLLEHNA PUCOM: 3EPHBILIKM PUCa BCErAa AOMKHbI
6bITb NOKPBITH BYILOHOM. BCerja OCTOPOXHO NOMELLVBaTL AEPEBAHHON NOXKOM. Kak
TONbKO pUC 6yueT rOTOB, CHATb COTEVHWK C OrHA 1 NpUNpaBnTb PU30TTO OCTaBLUNMCA
KONM4yeCTBOM C/IMBOYHOTO Macna, ﬂO6aBMTb CbIp KaCTeﬂbMaHbO, Hape3aHHbH7l KyCO4Kamu,
napmesaH, NbibLy 1 Mes. Bcé 6bIcTpo pasmellaTs A0 NONyYeHNa KpemMoobpasHoN 1
OAHOPO/HOW KOHCUCTEHLIMW. [I06aBUTL COMb 1 NepeL; No BKYCY.
HaKpbITb KPbILIKOM 1 AaTb MOCTOATL 2-3 MHYTbI. [ToAaBaTh ropAYmMM, Cierka ondaTb
nochbinas I'\le'IbLLO\;\ ANA KPacoTbl 1 OCTPOTHI.
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PRIMs

Ingredienti

8 cannelloni di pasta all’'uovo
1 coda di manzo

200 g di fegatini di pollo
Farina gb

1 costa di sedano, 1 cipolla,
1 carota, 1 pomodoro,

1 foglia di alloro

1 bicchiere di vino bianco

1 cucchiaio di

zenzero fresco grattugiato

1 cucchiaio di

spezie macinate
(cardamomo, coriandolo,
anice stellato, pepe nero)

1 cucchiaio di pinoli

1 cucchiaio di miele di sulla
80 g di ricotta di pecora
Olio extra vergine di oliva gb

Sale e pepe, brodo
e burro gb
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Cannelloni croccanti
al Miele di Sulla

Preparazione

osolare sedano, carota e cipolla a julienne in poco olio. Aggiungere la coda a

tranci una foglia di alloro e rosolare. Aggiungere il vino. Sfumare, aggiungere
il pomodoro a pezzetti e il brodo. Cuocere coperto a fiamma bassa. Preparare la
pasta e ricavarne 8 quadrati di 15 cm circa. Cuocere in acqua salata e stenderli in
un canovaccio ad asciugare. Tagliare il fegato a cubetti, infarinarlo leggermente e
rosolarlo, salare, pepare e conservare in caldo. Tostare i pinoli. Pestare finemente
le spezie. Spolpare la coda e ridurre il fondo di cottura. Aggiungere i cubetti di
fegato e le spezie, i pinoli e lo zenzero e amalgamare il tutto. Correggere di sale e
di pepe. Versare il fondo di cottura della coda in una casseruola e ridurre a circa
la meta. Riempire i cannoli con il ripieno e formare dei cannelloni e disporli in una
teglia coperta da carta da forno e cuocere in forno per alcuni minuti cosparsi di
fiocchi di burro e 100 ml di brodo. Toglierli dal forno e pennellarli con il miele di
sulla. Stendere 4 fette di bacon su una teglia e farle dorare al forno a 200°C fino a
quando saranno dorate e croccanti. Impiattare i cannelloni accompagnati con un
cucchiaio di fondo ristretto e una fettina di bacon croccante.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
www.informamiele.it
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Ingredients

8 cannelloni 1 tablespoon

1 oxtail pine nuts

200 g chicken livers 3 cups of broth
flour as needed 4 thin slices

1 stalk of celery, of bacon

1 onion,1 carrot, 1 tablespoon

1 tomato, 1 bay leaf of suila honey
1 glass of white wine 80 g of ricotta
1 tablespoon cheese

grated fresh ginger Extra virgin olive

1 tablespoon of ground oil as requested
spices (cardamom, Salt and pepper,
coriander, star anise, broth and butter
black pepper) as requested

&

Ingredientes

8 canelones de pasta estrellado,
al huevo pimienta negra)

1 rabo de toro 1 cucharada

200 g de higados de pinones

de pollo 3 tazas de caldo

harina como sea 4 lonchas finas
necesario de tocino

1 tallo de apio, 1 cebolla 1 cucharada
1 zanahoria, 1 tomate de miel de zulla
1 hoja de laurel 80 g de requeson

1 vaso de vino blanco de oveja

1 cucharada de jengibre  Aceite de oliva extra
fresco rallado  virgen extra, al gusto

1 cucharada de Saly pimenta, caldo y
especias molidas  mantequilla al gusto

(cardamomo,
cilantro, anis
WHrpepnenTbl
8 MaKapoH KopvaHap,
KaHennoHM Ha  3Be34000pa3HbIi
ANYHOM TecTe aHIC, YepHbIN
1 Bblunit xBOCT nepe)

200 Kycoukos | CTONOBAA NOXKa
KyprHOM neyeHky  KEAPOBLIX OPELIKOB
Myka o Bkycy 3 CTakaH bynboHa

1 HoXKa Cenbepes, 4 TOHKVX IOMTKa

1 nyKoBmLa, bekoHa

1 MOPKOBb, 1 noxka mena

1 nomungop, Cynbl

1 naBpoBbI IMCT 80 1 oBEULErO
1 cTakaH benoro TBOPOra

BuHa  onmskosoe macno
1 CTONOBasA NOXKa 3KCTPa-Knacca extra
MMOVPA CBEXETo  vergine no BKycy

nomona Conb e yepHblit

1 CTONOBas NoXKa nepe, 6yNboH 1
MenbYeHbIX CMBOYHOE
creumin (KapaamoH, Macno no BKycy

Crispy cannelloni with Sulla Honey
Preparation

Sauté the celery, carrot and onion into julienne strips in a small quantity of oil. Add
oxtail cut in slices with a bay leaf and let it brown. Add the wine. Fade, add the
chopped tomatoes and the broth. Cook covered over low heat. Prepare the dough
and cut out 8 squares of 15 cm. Cook in salted water and lay them in a dish towel
to dry. Cut the liver into small cubes, sprinkle with flour and brown slightly, add salt
and pepper and keep warm. Toast the pine nuts. Grind the spices finely. Strip the
flesh off the oxtail and reduce the cooking liquid. Add the diced liver and spices,
pine nuts and ginger and mix well. Add salt and pepper if necessary. Pour the gravy
of the tail in a saucepan and reduce to about half. Fill the cannoli with the filing and
place them in a baking tray covered with parchment paper and bake in the oven for
a few minutes sprinkled with flakes of butter and 100 ml of broth. Remove from the
oven and brush with the sulla honey. Spread 4 slices of bacon on a baking sheet
and brown them in the oven at 200 ° C until golden brown and crispy. Serve the
cannelloni accompanied with a tablespoon of the broth and a slice of crispy bacon.

Canelones crujientes con Miel de Zulla
Preparacion

Saltear el apio, la zanahoria y la cebolla a la juliana en un poco de aceite. Afadir la cola en
rodajas con una hoja de laurel y saltear. Afiadir el vino. Dejarlo evaporar, afiadir los tomates
picados y el caldo. Cocinar tapado a fuego lento.Preparar la masa y cortar 8 cuadrados de
15 cm. Cocer en agua con sal y ponerlos sobre una toalla para que se sequen. Cortar
los higados en cubos, enharinar ligeramente vy freir, afadir sal y pimienta y mantener
caliente. Tostar los pifiones. Moler las especias de manera muy fina. Desprender

la carne de la cola y reducir el liquido de coccién. Afadir los higados picados y las
especias, los pifiones y el jengibre y mezclar bien. Sazonar con sal y pimienta. Verter el
liquido de coccién de la cola en un cazo y reducirlo a la mitad. Rellenar los canelones
con el relleno y colocarlos en una bandeja de horno cubierta con papel de hornear.
Cocer en el horno durante unos minutos espolvoreados con copos de mantequilla y
100 ml de caldo. Retirar del horno y untar con la miel de zulla. Extender 4 rebanadas de
tocino en un molde para horno y dorar en el horno a 200°C hasta que estén dorados y
crujientes. Servir los canelones acompafiados con una cuchara de liquido de coccion y
una rebanada de tocino crujiente.

Xpycmume KaHesNnJq1IoHu C meaom CyJbl
MpurotoBneHne

CnerKa NOfKapVTb TOHKO NOPE3aHHbIN CeNbAepew, MOPKOBb 1 TyKOBULEY C
HEOOMbLMMM KONMYECTBaMW ONIMBKOBOTO Macna. [JobasBnTb Nope3aHHblii
ObluKii XBOCT BMECTE C JIaBPOBbIM JINCTOM 1 MOAPYMAHUTL. MeaneHHo noanmTs
BVHO, O63BUTb NOpe3aHHbI Kycoukamu NoMmnaop 1 6ynboH. Bapnte npu
33KPbITOW KPLILUKE Ha HA3KOM MaameHu. [pUrotosrTL TeCTO U Hape3aTb ero Ha

8 kBapaToBs Npu6. no 15 cm. CBapUTL €ro B CONEHO BOfe, pacnpasuTb Ha
XOJCTUHE 1 NPOCYWUTb. [Tope3aTb KypuHYI0 NedeHKy Ha kyouki, obcbinats ee
MYKOW, Cierka nogkapuTb, MOCONNTL, MOMNEPUNTb U XPaHUTb B TEMIOM MOMELLEHNN.
MopxapuTb KeapoBble opeluKi. TOHKO NepeMonoTs cneuunn. OTAeNUTb MACO OT
KOCTel BblUYbEero XBOCTa U HEMHOTO YBapWTb OCTaloLLMitcA coyc. [lobauTb Tyaa
KyOUKM NeYeHKM 1 CneLui, KeapoBsble OPeLLKi 1 UMOVP, MPYUBECTU B TOMOTeHHOe
cocTosaHme. [106aB1Tb CONb 1 YepHbIi Nepew No BKyCy. BAuTb ocTatoLmiica coyc ot
BapKV OblUbErO XBOCTa B KAaCTPIONIO U YBAPWTL MPUMEPHO HaNONOBUHY. HanonHUTL
HaUVIHKOW 1 3aBepHyTb KaHHOMW, pacnonaran vx Ha NoAAoHe, NOKPbiBaeMOM
neprameHTOM, BbinekaTb B NeYn B TEUEHWN HECKONbKIX MUHYT, MOKPbIB VX
33BMTKaMM CIMBOYHOTO Macna 1 nonms 100 mn OynboHa. BbiHyTb KaHENNoHN 13
JlyXOBKV 1 HAHECTU Ha HUX KCTOUKOM Mef, CyNbl. PacronoxuTb 4 NoMTiKa 6ekoHa
Ha NOAAOHE, N NOAPYMAHWTDL MX B JyX0OBKe, pasorpeTon fo 200°C 4o AOCTUXEeHNA
COCTOAHWW NETKOM NOAKAPKM U XPYyCTa. [10AaBaTb KaHEMOHM C TOXKKOM C MAOCKUM
[HVILLEM 1 TOMTUKOM XPYCTALLErO 6EKOHa.
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ECOND

Ingredienti

240 g di farina 00

240 g di radicchio trevigiano
240 g di zucchero

40 g di miele millefiori

30 g di burro

150 g di noci

250 dl di panna liquida

3 uova

1 bustina di lievito chimico per dolci
Zucchero grezzo di canna
Sale

Torta di radicchio,
Miele e noci

Preparazione

avare, asciugare e tagliare a listarelle il radicchio. In una padella sciogliere
fuoco basso 30 g di burro ed unire il radicchio ed il miele. Mescolare

continuamente e spegnere quando il miele sara sciolto. In una terrina lavorare i
tuorli con lo zucchero fino ad ottenere un composto chiaro e spumoso.
Unire la panna, il burro fuso, il radicchio, le noci, la farina ed il lievito. Montare gli
albumi a neve con un pizzico di sale ed incorporarli al’impasto con movimenti
dal basso verso l'alto. Versare il composto in uno stampo imburrato ed infarinato,
cospargere di zucchero di canna e mandorle sfogliate e infornare in forno caldo a
160°C per circa 30 minuti.
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Ingredients

240 g of 00 flour
(super-fine flour)

240 g of Treviso radicchio
240 g of sugar

40 g of wildflower honey
30 g of butter

250 dl of liquid cream
150 g of walnuts

3 eggs

1 yeast sachet for cakes
Cane sugar

Salt

b

é

Ingredientes

240 g de harina 00
240 g de radicchio de Treviso
(achicoria roja)

240 g de azlcar

40 g de miel multifloral
30 g de mantequilla
150 g de nueces

250 dl de nata liquida
3 huevos

Un sobre de levadura
en polvo para pasteles
AzUcar moreno

Sal

WHrpepnenTbl

240 1 mykm knacca 00

240 1 TPEBM3CKOrO PagnKKmno
240 1 caxapa

40 r MHoroGnopHoro mMega
30 r C/IMBOYHOTO Macna

250 camBok

150 1 rpeuKmx opexos

3 anua

1 nakeT KOHAUTEPCKIMX
CUHTE3VIPOBAHHbBIX APOXKEN
Ipy6bit TPOCTHNKOBIV Caxap
Conb
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Radicchio, Honey
and nuts tart

Preparation

ash, dry and cut the radicchio into strips. In a pan, melt over low heat 30 g of
butter and add the radicchio and honey. Stir constantly and turn off when the
honey is dissolved. In a bowl, work the egg yolks with the sugar until the mixture
is light and fluffy. Combine the cream, melted butter, radicchio, walnuts, flour
and yeast. Beat the egg whites with a pinch of salt and fold into the dough with
movements from the bottom upwards. Pour the mixture into a buttered and floured
mold, sprinkle with cane sugar and almonds and bake in a preheated oven at 160
°C for about 30 minutes.

Torta de radicchio,
Miel y nueces

Preparacién

avar, secar y cortar el radicchio en tiras. En una sartén, derretir a fuego lento
0 g de mantequilla y agregar el radicchio y la miel. Remover constantemente

y apagar el fuego cuando se disuelva la miel.
En un bol, trabajar las yemas con el azUcar hasta que la mezcla esté suave y
esponjosa.
Combinar la nata, la mantequilla derretida, el radicchio, las nueces, la harina 'y la
levadura.
Batir las claras con una pizca de sal e incorporarlas en la masa con movimientos
de abajo hacia arriba. Verter la mezcla en un molde engrasado y enharinado,
espolvorear con aztcar moreno y almendras cortadas y poner en horno
precalentado a 160 °C durante 30 minutos.

Mupor n3 uukopua “Pagnkkuno’,
Mepaa u rpeukux opexos

MpurotosnexHne

POMBITb, MPOCYLIMTL U Pa3pe3arb PaavkKMO Ha Nonocku. PactonuTs 8
CKOBOPOAKE Ha HM3KOM orHe 30 r CAMBOYHOrO Macna v fo6aBnTb Tyada
PAAVIKKMO 1 Mefl. [TOCTOAHHO NepemewviBaTh 1 BbIKIIIOUYMTb OrOHb, KOTAa Mefl
pacTonuTca.
B rVMHAHOM NOCYAe CMeLaTh AUUHBIE KENTKM C TOHKO MOMOJSIOTBIM Caxapom A0
MoMy4YeHNs CBETIONO W NEHKCTOrO COCTaBa.
[106aBUTH CIIVBKY, PACTOMNEHHOE MACIIO, PAAVIKKMO, FPELIKME OPEXI, MyKY U
LPOXKXKM.
B361Tb OenoK [0 6enn3Hbl ¢ [06aBKOW WEeNOTKY CONM U NoAMELLaTb NOyUYeHHbIN
COCTaB B 3aMeC, OCYLLECTBAAN JBUKEHUSA CHI3Y BBEPX.
3annTb CMech B MPOMAC/IEHHYIO 1 06ChINaHHYio MyKor Gpopmy, o6cbinats
TPOCTHKOBBIM CaxapOM W MAHAAMBbHBIMY YeLlyiKamMm 1 MOMECTUTb B JyXOBKY,
pasorpeTyio 4o 160° Nprb. Ha 30 MUHYT.
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ECOND

Ingredienti

Un carré di maiale da circa 800 g
2 bicchieri di vino bianco secco
3 cucchiai di miele

di castagno

5 cucchiai di olio di oliva

Sale, Pepe

Un rametto di Timo

Santoreggia

Una punta di cucchiaino
di Paprica dolce

2 Chiodi di garofano

Carrée di maiale
al Miele di Castagno

Preparazione

rullare per un minuto timo, santoreggia, paprica, miele, olio, vino, sale, pepe
fino a creare un’emulsione.
Mettere la carne in una casseruola profonda, coprirla con I'emulsione, aggiungere i
chiodi di garofano e lasciare marinare per un paio d’ore in frigorifero.
Terminata la marinatura far rosolare la carne in una casseruola a fuoco vivo con un
po’ d’olio per alcuni minuti, quindi terminare la cottura in forno a 180°C per circa
2 ore e coperta con I'emulsione di marinatura, finche non sara tenera, girandola di
tanto in tanto e bagnandola con il liquido di cottura.
Tagliare a fette e servire accompagnata con il fondo di cottura.
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Ingredients

About 800 g of pork loin

2 glasses of dry white wine

3 tablespoons of chestnut honey
5 tablespoons of olive oil

Salt, Pepper

A sprig of thyme

Santureja

The tip of a teaspoon

of sweet paprika

2 Cloves

b

i

Ingredientes

Un lomo de cerdo

de aproximadamente 800 g

2 vasos de vino blanco seco

3 cucharadas de miel de castano
5 cucharadas de aceite de oliva
Sal, Pimienta

Una ramita de tomillo o ajedrea

Una punta de una cucharilla
de pimentén dulce
2 clavos de olor

L J

WHrpepaneHTbl

®une cBrHMHa okono 800 r

2 CTakaHa cyxoro 6e10ro BuHa
3 JIOXKM KalTaHOBOro Mefa

5 NOKeK ONIMBKOBOrO Macna
Conb, YepHbit nepely

BeTouka TvMbAHa

Caposblil yabep

MonoTblin KpacHbIN NepeLl
Ha KOHUMKe YaltHOW NOXKM

2 NOYKI rBO3ANKM

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Pork loin with
Chestnut Honey

Preparation

lend for a minute thyme, santureja, paprika, honey, olive oil, wine, salt, pepper
to create an emulsion.
Put the meat in a deep saucepan, cover with the emulsion, add the cloves and
leave to marinate for a few hours in the refrigerator.
After marinating, cook the meat in a sauté pan on high heat with a little oil for
a few minutes, then finish cooking in the oven at 180°C for about 2 hours. The
meat should be covered with the marinade emulsion, until it is tender, turning it
occasionally and basting it with the cooking liquid.
Cut into slices and serve accompanied with the gravy.

Lomo de cerdo
con Miel de Castano

Preparacion

ezclar durante un minuto tomillo, ajedrea, pimentdn, miel, aceite

de oliva, vino, sal y pimienta hasta crear una emulsién.
Poner la carne en una cacerola profunda, cubrir con la emulsion, afadir los clavos
de olor y dejar marinar durante un par de horas en
la nevera.
Después de marinar, saltear la carne en una sartén a fuego fuerte con un poco
de aceite durante unos minutos, y luego terminar la coccion en el horno a 180°C
durante aproximadamente 2 horas cubriendo la carne con la emulsion, hasta
que esté tierna, dando la vuelta de vez en cuando y rociandola con el liquido de
coccién. Cortar en rodajas y servir con su salsa.

dune cCBUHUHDI
¢ KawtaHoBbim Megom

MpurotoBneHune

Bs6vm; B MMKCEpEe B TeYEHME HECKOMbKNX MUHYT TVMbAH, Yabep CafoBbIl,
MONOTbIVI CNAJKMIA KpacHbI nepeL, M, ONMBKOBOE Maco, BUHO, COSb, YepPHbI
nepew 40 Nomy4YeHna PaBHOMEPHOW IMyNbCKK. [ONOXKNTL MACO Ha rNy6OKyto
CKOBOPOZKY, 3a/IUTb €ro Nosy4YeHHON paHee mysbcuei, [O6aBUTb NMOUKN FBO3AMKM
1 NOCTaBWTb Ha Napy YacoB B XONOANMbHUK, UTOOb OHO MPOMaPVHOBANOCh.

locne 3Toro 0bXapwTb MACO Ha CKOBOPOZKE B TeUeHEe HECKONBKUX MUHYT Ha
BbICOKOM OrHe, 400aBVB HEMHOTO ONIMBKOBOIO MAc/a, 3aTem TyLUUTb B yXOBKe

npu Temnepatype 180° B TeueHwme 2 YacoB B IMYNbCKN ANA MAPUHOBAHWA [0 TOrO,
Kak MACO CTaHeT MArKMM, NepeBOpaynBasn ero Bpems oT BpeMeHV 1 CMauu1Bas
00Pa30BaBLMMCA BAPOUHbIM COYCOM.

Hape3saTb Kycoukamu 1 CepBMpPOBaTh, CAAOPMBAA BAPOUHbIM COYCOM.
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Ingredienti

400 g di petto d’anatra

30 g di zenzero fresco

1 ciuffo di coriandolo fresco
1lime

3 cucchiai di miele di acacia
Timo fresco

Olio extra vergine di oliva
Sale

Pepe

Preparazione

ncidere con tagli incrociati la pelle del petto d'anatra fino a formare una griglia.
Preparare un’emulsione frullando il miele con il succo di lime, lo zenzero
grattugiato e le foglioline di 2 rametti di timo.
Irrorate il petto d’anatra con I'emulsione, conservandone un po’.
Arrostire il petto dalla parte della pelle per 5 minuti, quindi infornarlo a 200°C per
15-20 minuti.
A fine cottura conditelo con I'emulsione rimasta.



alr

Ingredients

400 g of duck breast

30 g of fresh ginger

1 bunch of fresh coriander

1 lime

3 tablespoons of acacia honey
Fresh thyme

Extra virgin olive oil

Salt

Pepper

b

i

Ingredientes

400 g de pechugas de pato

30 g de jengibre fresco

1 manojo de cilantro fresco

1 lima

3 cucharadas de miel de acacia
Tomillo fresco

Aceite extra virgen de oliva

Sal

Pimienta

WHrpepuneHTbl

400 r yTUHOW rpyaKu

30 r cBexero UMbMps

1 My4YoK CBEXEro KopnaHapa

1 nanm

3 NIOXKI akalmeBoro meaa
CBeXMit TUMBAH

On1BKOBOE MACNO 3KCTPa-Knacca
extra vergine

Conb

YepHbin nepely
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Duck breast
with Honey and Lime

Preparation

Engrave with cross-cuts the skin of the duck breast to form a grid. Prepare

an emulsion by blending the honey with the lime juice, the grated ginger and
the leaves of 2 sprigs of thyme. Sprinkle the duck breast with the emulsion, while
retaining a bit of the emulsion.

Roast the breast from the skin part for 5 min, and then bake at 200°C

for 15-20 min. When cooked, season with the remaining emulsion.

Pechuga de pato
con Miel y Lima

Preparacioén

|ncidir con cortes transversales la piel de la pechuga de pato formando una
cuadricula. Preparar una emulsion mezclando la miel con el zumo de lima, el
jengibre rallado y las hojas de 2 ramitas de tomillo. Espolvorear la pechuga de pato
con la emulsion, conservando un poco de emulsion.

Rociar el pecho de la parte de la piel durante 5 min, despues hornear a 200°C
durante 15-20 min.

Una vez cocido, sazonar con la emulsién sobrante.

YTuHaA rpyaka ¢
NlauMoBbIM MeaoM

MpurotosnexHne

POU3BECTV KPeCTOOOPa3HyIo HaceuKy Ha KOxe YTUHOW rpyaKy, Co3aaBan

TeM CaMblM PUCYHOK B BUAE peLLeTKM. [pUroToBUTL SMybCuio, CMeLLvBan B
MUKCepe Mef, COK Nalima, TepTbl MMOUPb
N IMCTUKM 2-X BETOUEK TUMbAHA.
MoaxapuTb YTUHYIO FPYLAKY CO CTOPOHbI KOXW B TeYeHWe 5 MIHYT, 3aTem NOMeCTUTb
ee B [lyx0BKy, pasorpeTyio 40 200°C Ha 15-20 MuHYT. B KOHUe npouecca cMounTb
rpyAKy OCTaBNEHHOM NPO 3anac amysbCuent.
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PANE
Ingredienti :  Preparazione
600 g di farina : mpastare tutti gli ingredienti e lasciare riposare 30 min.
150 gdiacqua Fare 8 palline del peso di circa 120 g stendere dei dischi dello spessore di circa
150 g dilatte - mezzo cm e del diametro di circa 20 cm. Cuocere su apposita piastra prima da un
90 gdistrutto - lato poi dall’altro, girandole solo quando un lato & cotto.

1 cucchiaio raso di miele millefiori -
20gdisale - Inalternativa si pud sostituire la farina di grano con la farina di farro.

30 g di vino bianco
1 bustina di lievito

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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>
Ingredients

600 g flour

150 g of water

150 g of milk

90 g of lard

1 tbs of wildflower honey
20 g salt

30 g of white wine

1 sachet of yeast

.i ‘

Ingredientes

600 g de harina

150 g de agua

150 g de leche

90 g de manteca de cerdo

1 cucharada de miel multifloral
20 gdesal

30 g de vino blanco
1 sobre de levadura

WHrpepnenTbl
600 r Mykmn

150 r BOABI

150 r monoka

90 r TONNEHOro CBMHOTO XM1pa
1 cTonosas noxka (6e3 sepxa)
MHOrobnopHOro Mesa

20 conn

30 r 6enoro BrHa

1 NakeT fpox:ken Ha V2 Kr

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Honey
‘piadina’

Preparation

ix all ingredients and let stand 30 min.

Create 8 balls weighing about 120 g. Spread in the form of discs with a
thickness of about half a cm and a diameter of about 20 cm. Bake on a special
plate first on one side then the other, turning only when one side is cooked.

Alternatively, you can replace the wheat flour with spelled flour.

Piadina
con Miel

Preparacioén

ezclar todos los ingredientes y dejar reposar 30 min.

Hacer 8 bolitas de un peso aproximado de 120 g, extenderlas en discos de
un espesor de aproximadamente medio cm y 20 cm de didmetro. Cocer sobre una
sartén especial primero un lado y luego el otro, dando la vuelta sélo cuando un lado
esté bien cocido.

Se puede sustituir la harina de trigo con harina de espelta.

MepnoBana
nenewika

MpurotosnexHne

MeLuaTb BCe MHIPeAVeHTbl 1 OCTaBUTb 3aMec Ha 30 M1HYT. PasgenuTb ero Ha

8 KaTblwew Becom okoso 120 r. PackataTb TECTO Ha AWUCKM TONWMHON OKONO
noscaHTUMeTPa ¥ AnameTpom Nprb. 20 cm. MomKapuTb ero Ha Haanexallen
NANTKe CHavana C OfHOM, a MOTOM C APYroi CTOPOHbI, MOBOPaUMBaA NnLb Nocne
TOrO, Kak OfiHa 13 CTOPOH Y»Ke roToBa.

[TweHuYHyIo MyKy NpU XenaHuu MOXHO 3aMeHUMb Ha NOGOBYIO.
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MsUggE

Ingredienti

Gambi di sedano bianco
150 g di Gorgonzola
150 g di Ricotta

2 cucchiai di Miele delicato
come acacia o sulla

Un pizzico di sale
Pepe gb
Timo fresco per decorare

48

Gambi di sedano con
Gorgonzola e Miele di Sulla

Preparazione

reparare i gambi di sedano lavandoli, togliendo i fili e tagliandoli alla lunghezza
di circa 15 cm.
Mescolare il gorgonzola, la ricotta e il miele. Riempire i gambi di sedano, metterli in
frigo per aimeno un’ora e servirli come antipasto, spolverandoli con timo fresco.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

Stalks of celery
150 g of Gorgonzola cheese
150 g of Ricotta cheese

2 tablespoons mild honey such
as acacia or sulla

A pinch of salt
Pepper to taste
Fresh thyme to decorate

&

Ingredientes

Tallos de apio
150 g Gorgonzola (queso)
150 g de requesodn

2 cucharadas de una miel suave
como de Acacia o de Zulla

Pizca de sal
Pimienta como sea necesario
Tomillo fresco para decorar

WHrpepuneHTbl

Crebnu 6enoro cenbaepes

150 1 cblpa roproHA30nb!

150 r tBOpPOra

2 NOXKM fieNMKaTHOro mefa Tmna
Mepna akauwv nam cynnei
LLlenotka conu

YepHbi nepeL, no Bkycy
CBeXWit TUMbAH ANA YKpaLleHua
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Stalks of celery with Gorgonzola cheese
and Sulla Honey

Preparation

V\/ash the stalks of celery, remove the filaments and cut them in order to get 15
cm long pieces.

Mix the gorgonzola cheese with the ricotta cheese and the honey. Fill the stalks
of celery with the cream and put them in the fridge for at least an hour. Serve as
appetizer sprinkled with fresh thyme.

Suggested honey variety: a delicate one, for instance sulla or acacia.

Palitos de apio con Gorgonzola
y Miel de Zulla

Preparacioén

reparar los tallos de apio: lavarlos, eliminando los hilos y cortarlos en una

longitud de 15 cm. Mezclar el Gorgonzola, el requesoén y la miel. Rellenar los
tallos de apio, ponerlos en la nevera por al menos una hora y servir como aperitivo,
espolvorear con tomillo fresco.

Ctebnu cenbpepen ¢ Cbipom roproHagsona
n Megom Cynnbl

MpurotosnexHne

POMBITb CTEONV CeNnbAepen, OUNCTUTL KX OT BOJTOKOH U XKeCTKMX NMPOXMIOK 1
Hape3aTb KyCOUKamy ANNHOM Npubamn3nTensHo 15 cv.
CMelwaTb Cbip roproH/30na ¢ TBOPOrom v MEOM. HaunHWTL cTebnm cenbaepen
NPVroTOBAEHHON MACCOM, MOMECTUT VX B XONOAWABHUK V1 BbAEPXaTb B TeueHne
Kak MMHUMYM Yaca. [1ofiaBaTb Kak 3aKyCKy, MOCbINaB CBEXMM TUMbAHOM.
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PANE
| Rosmarino
Ingredienti :  Preparazione

600 g di farina : mpastare tutti gli ingredienti. Fare una palla e lasciarla lievitare coperta fino al

300 gdiacqua raddoppio. Stendere I'impasto su una teglia aiutandosi con un’emulsione di
15gdisale acqua ed olio, spruzzarla con un’emulsione di acqua ed olio, cospargere con

60gdistrutto  ©  qualche rametto di rosmarino e sale grosso e farla nuovamente lievitare.
30gdimiele :  Quindiinfornare in forno caldo a 200°C per 5 min quindi a 180°C per 20 min,
1 cubetto dilievito dibira  * fino a che non sara cotta e dorata sia sopra che sotto.

Sale grosso e rosmarino da
spargere sulla superficie

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

600 g flour

300 g of water

15 g salt

60 g of lard

30 g of honey

1 cube of brewer’s yeast

Coarse salt and rosemary
to spread on the surface

b

i

Ingredientes

600 g de harina

300 g de agua

15 g de sal

60 g de manteca de cerdo

30 g de miel

1 cubito de levadura de cerveza

Sal gorda y romero para
extender sobre la superficie

WHrpepnenTbl

600 r Mykmn

300 r Boabl

15 comm

60 I TONNEeHOro CB1HOMO XMpa
30 r mena

1 KyOVIK NBHbBIX APOXXKeEN
KynHas conb 1 po3mapwuH

[NA NOCbINaHWA NOBEPXHOCTY
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www.informamiele.it

“Crescenta”
(focaccia-like bread)

Preparation

M ix all the ngredients. Make a ball and let rise, covered, until its doubled. Roll
out the dough on a baking sheet with the help of an emulsion of water and oil,
sprinkle it with an emulsion of water and oil, sprinkle with a few sprigs of rosemary
and salt and let it rise again. Then bake in oven at 200 ° C for 5 min and then at
180°C for 20 min, until it is cooked and golden both above and below.

“Crescenta”
con Romero

Preparacioén

M ezclar todos los ingredientes. Hacer una bola y dejarla subir, cubierta, hasta
que doble. Estirar la masa sobre una bandeja con la ayuda de una emulsién
de agua y aceite, espolvorear con una emulsién de agua y aceite, colocar unas
ramitas de romero y sal gorda y dejar que suba de nuevo. Cocer en el horno a
200°C durante 5 minutos y luego a 180°C durante 20 minutos, hasta que esté
cocida y dorada por encima y por debajo.

BonoHckun “KpelueHte”
¢ PoamapuHom

MpurotosnexHne

BaMeLLIaTb BCe VMeloWveca vHrpeaneHTsl. ChOopMm1poBaTh eanHbIn Wwap 1

[aTb B30OWTK A0 ynBOEHUA obbema. PackaTaTb TeCTO Ha NOAAOHE, ONPbICKMBaA
SMy/IbCUel 13 BOAbI M ONIMBKOBOTO Macha, MONOMMUTL MOBEPX HECKObKO BETOUEK
PO3MapuHa 1 NOCbINaThb KPYMHOM COMbIO, 3aTem OMATL AaTb TECTY B3OUTW. BbinekaTb
B [lyXOBKe, Pa3orpeTon Ao Temnepatypbl 200°C

B TEUEHVE 5 MUHYT,

a notom npv Temnepatype 180°C B TeueHune 20 MUHYT, AO NOHOM FOTOBHOCTY

1 NOAPYMAHHEHHOCTY CBEPXY W CHI3Y.
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Ingredienti

250 g di olio extra
vergine di oliva

50 g di miele di cardo
(o altro miele cristallizzato
e aromatico)

30 g di aceto balsamico
Un cucchiaino raso di sale
Pepe q.b.

Vinagrette
al Miele di Cardo

Preparazione

iutandosi con un frullatore amalgamare il miele, il sale, I'aceto e il pepe.
Cominciare ad aggiungere I'olio (che deve essere a temperatura ambiente)
a filo molto lentamente, montando con una frusta come si fa per la maionese. Ci
si deve impiegare circa 5 minuti per incorporare I'olio. Si ottiene una salsa della
consistenza di una maionese che si pud conservare in frigo per qualche giorno. &
ottima con il pinzimonio.
Ottima anche con il miele di Tiglio o di Timo.

52
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Ingredients

250 g of extra virgin olive oil

50 g of thistle honey
(or other crystallized
and aromatic honey)

30 g of balsamic vinegar
A teaspoon of salt
Pepper as required

b

i

Ingredientes

250 g de aceite extra

virgen de oliva

50 g de miel de cardo

(u otra miel cristalizada

y aromatica)

30 g de vinagre balsamico
Una cucharadita escasa de sal
Pimienta al gusto

WHrpepnenTbl

250 r 0nMBKOBOrO Macna
3KCTpa-Knacca extra vergine
50 r penevHVKOBOro Meaa
(nnu apyroro
KpWCTannusvpyioLweroca un
apoMaTUYeCKoro mefaa)

30 r 6anb3ammyeckoro ykyca
5rconu

YepHbilt nepeL, no Bkycy
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Thistle Honey
vinaigrette

Preparation

Using a blender, mix the honey, salt, vinegar and pepper. Begin adding the
oil (which must be at room temperature) very slowly, using a whisk as you
do for mayonnaise. It should take about 5 minutes to incorporate the oil. You
obtain a sauce with the same consistency of mayonnaise that you can keep
in the fridge for a few days. It is very good with raw cut carots, celery, fennel.
Also good if you add lime or thyme honey.

Vinagreta con
Miel de Cardo

Preparacioén

Con una batidora, mezclar la miel, la sal, el vinagre y la pimienta. Ir ahadiendo el
aceite (que debe estar a temperatura ambiente) a ras y muy lentamente, con
un batidor de mano como si fuera mayonesa. Se tiene que emplear unos 5 minutos
para incorporar el aceite. Se obtiene una consistencia de salsa de mayonesa

que se puede guardar en la nevera durante un par de dias. Es muy rica con las
verduras. También es perfecta con miel de tilo o tomillo.

MpunpaBa aonA canaroB
¢ PeneniHukoBbiM Megom

MpurotosnexHne

NOMOLLbIO MUKCEPa CMeLaTh Mef, COfb, YKCYC 1 YePHbIV nepeL.

3aTem HauaTb 406aBNATL ONIMBKOBOE MACIO (KOMHATHOM
TeMnepaTypbl) MeaneHHO TOHKOW CTPyel, B361Bas MyTOBKOW, Kak npu
NPUroTOBNEHUM MaloHe3a.
Ha Bo6aBKy ONIMBKOBOTO Macsia yXOLWT OKOMO 5-Tvi MMHYT. B pe3ybTaTe nonydaetca
COYC MO KOHCUCTEHLMM CXOAHbIN C MalOHE30M, KOTOPbIN MOXeT XPaHUTbCA
B XONOAWNbHIKE B TeUEeHNE HeCKONbKMX AHeN. OH NpeKpacHO NOAXOAWT ANA
MaKaHU1A B HEro CbipoHape3aHHbIx oBoLLeid. [pekpacHo coyeTaeTca C IMMOBLIM U1
TUMbAHOBBIM MELIOM.
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Mele al forno
con Miele di Lavanda

Ingredienti : Preparazione
4 mele renette bucciare le mele, privarle del torsolo e tagliarle a fette spesse un dito.
30gdiburo : Disporle sul fondo di una pirofila imburrata e mettere sopra ciascuna
50 g di miele dilavanda  © un fiocchetto di burro.
cannellainpolvere - Spalmare sulle fette di mela il miele e spolverare con la cannella.

Cuocere in forno caldo a 220°C per circa 30 minuti.

Servire con panna montata.

A piacere si pud aggiungere durante la cottura 50 g di uvetta
ammollata nel rhum.

panna montata per guarnire

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

4 russet apples

30 g of butter

50 g of lavender honey
powder cinnamon

whipped cream (as desired)

b

i

Ingredientes

4 manzanas reinetas

30 g de mantequilla

50 g de miel de lavanda
canela en polvo

crema batida
para decorar, opcional

WHrpepuneHTbl

4A6n0Ka paHeT

30T CIMBOYHOIO Macna
50 laBaHAOBOro Mefa
NOPOWOK KOPULIbI
836UTble C/IMBKM MO BKYCY

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Baked apples
with Lavender Honey

Preparation

eel, core and cut the apples into one-finger thick slices. Put them on the
bottom of a casserole dish coated with butter and put a little piece of butter
under each slice.
Coat the apple slices with the honey and bake them in the oven at 220°C for
about 30 minutes. Serve with whipped cream.
If desired you can add, during baking, 50 g of raisins softened in rum.

Manzanas al horno
con Miel de Lavanda

Preparacioén

elar las manzanas, retirar el corazén y cortarlas en rodajas gruesas del tamafio
de un dedo. Colocarlas en el fondo de una fuente con mantequilla y poner
un poco de mantequilla sobre cada una. Untar la miel sobre las rebanadas de
manzana y espolvorear con canela. Hornear en horno precalentado a 220°C
durante 30 minutos. Servir con crema batida.
Si deseado, se pueden afiadir durante la coccion 50 g de pasas remojadas
en ron.

3ane4yeHHble AGNOKHU
c JlaBaHpoBbim Megom

MpurotosnexHne

Oumcwm; OT KOXKYPbl, YAaNMTb CepALEBUHY 1 Hape3aTb AONIOKM NTOMTUKaMM
TONWMHOW € NaneL. BbNnoXM1Tb Ha CMaszaHHOe Mac/IoM HO MUPEKCOBON
KacTpIonn Koneykw AGNOK, NpeaBapHTeNbHO NOMOXMB MO KaXL0e V3 HUX Yelly Ky
C/IMBOYHOTO Macna. HaHecTn Ha Koneykwu AbNoKa Me 1 Nockinatb KOpULEN.
BbinekaTb B AyxoBKe, pasorpetoit o Temnepatypsl 220°C 0kono 30 MUHYT.
MNopasaTb co B36UTLIMM CiMBKamM. 10 BKyCy B xofe BbINeUKM MOXHO Ao6aBuTb 50 1
113l0Ma, HACTOAHHOIO Ha POME.
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Croccanti al sesamo
e Miele d’Agrumi

Ingredienti :  Preparazione
200 g di sesamo © Mettere il miele in una casseruola di acciaio e farlo sciogliere a fuoco bassissimo,
50 g di mandorle sgusciate quindi unirvi lo zucchero e il rhum. Portare a bollore, mescolando con un cucchiaio
100 g dizucchero - dilegno, aggiungere i semi di sesamo e fare cuocere a fuoco basso per 30 minuti.
100 g di miele d’agrumi - Dopo i primi 6 minuti aggiungere le mandorle. Versare il composto su un foglio di
2 cucchiai dithum  ©  carta daforno.

Aiutandosi con un mattarello stendere il composto fino a formare un disco dello
spessore di un cm e tagliarlo a losanghe. Quindi lasciarlo indurire completamente.

Olio per ungere

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

200 g of sesame

50 g of shelled almonds
100 g of sugar

100 g of citrus honey

2 tablespoons rum

Oil for greasing

Ingredientes

200 g de sésamo

50 g de aimendras sin cascara
100 g de azUcar

100 g de miel de citricos

2 cucharadas de ron

Aceite para engrasar

WHrpepuneHTbl

200 r KyHxyTa

50 T OYMLIEHHOTO MUHAANA
100 r caxapa

100 r umTpycosoro meaa

2 CTONOBbIE NNOXKKM POMa
OnunBKoBOe Macno Ana
CMa3blBaHVIA

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Sesame “croccanti”
with Citrus Honey

Preparation

Put the honey in a steel saucepan and melt over low heat, then add the sugar
and rum. Bring to a bail, stirring with a wooden spoon, add the sesame seeds
and cook over low heat for 30 minutes. After the first 5 minutes, add the almonds.
Pour the mixture onto a sheet of parchment paper. Using a rolling pin, roll out the
mixture to form a disc 1 cm thick and cut into diamond shapes. Then let it harden
completely.

Crocantes de sésamo
y Miel de Citricos

Preparacioén

Poner la miel en una olla de acero y derretir a fuego lento, afiadir el aztcar y el
ron. Llevar a ebullicion, removiendo con una cuchara de madera, afadir las
semillas de sésamo y cocinar a fuego lento durante 30 minutos. Después de los
primeros 5 minutos, afadir las almendras. Verter la mezcla sobre una hoja de papel
de horno. Usando un rodillo, extender la mezcla hasta que se forme un disco de
espesor de 1 cm y cortarlo en forma de rombos. Luego dejar que se endurezca
completamente.

XpycTauee ne4eHbe ¢ KYH)XXYTOM
u LUutpycoBbim Megom

MpurotosnexHne

I_l ONOXMNTb Mef] B CTa/IbHYIO KaCTPIOMIO V1 PACTOMKTL €70 Ha CamMOM HI3KOM
OrHe, nocse 31oro Ao6aBuUTh TyAa caxap v pPom. JoBeCTV 0 KUNeHus,
nepemeLInBan JepeBAHHON JIOKKOWM, [OOaBUTL KyHXyTHOE CeMA 1 NoAAepXVBaTh
Ha HI3KOM OrHe B TeyeHwe 30 MUHYT.

Mo ncTeueHvie NepsbIX 5 MUHYT A06ABUTL MUHAANb. BbINNTL COAEPKMMOE Ha INCT
neprameHTa. C MOMOLLbIO CKasKW packaTaTb MacCy ANA CO3faHUA AVcKa TONWMHOM
B 1 CM 1 Hape3aTb ero Ha poM6bl. 3aTem OCTaBUTb A0 NOMHOTO 3aTBepaeBaHNA.
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Ingredienti

Per la pasta frolla
400 g di farina

100 g di fecola

200 g di zucchero
250 g di burro,

2 uova intere

8 g di lievito

Vanillina

0 una bacca di vaniglia
Per la farcitura
200 g di noci tritate
200 g di miele millefiori
o di agrumi

Crostata di Miele
Millefiori e Noci

Preparazione

Tostare le noci nel forno, tritarle grossolanamente e amalgamarle con
il miele. Fare I'impasto e lasciarlo riposare 1 ora in frigo.

Stendere la frolla, due dischi dello spessore di circa mezzo cm

e del diametro di circa 26 cm.

Mettere 1 disco nella tortiera su carta da forno, coprirlo con la farcitura. Coprire
con 'altro disco e praticare dei piccoli fori nella parte superiore con una forchetta.
Cuocere in forno a 160°C per circa 30 min.

La torta non dovra essere troppo colorata.

Servire cosparsa di zucchero a velo. Si conserva in frigo anche una settimana. &
piu buona se si prepara un paio di giorni prima.
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Ingredients

For the pastry

400 g of flour

100 g starch

200 g of sugar

250 g of butter

2 eggs

8 g of yeast

Vanilla or vanilla bean

For the topping
200 g of walnuts coarsely chopped
200 g of wildflower or citrus honey

b

i

Ingredientes

Para la pasta brisa
400 g de harina

100 g de fécula

200 g de azlcar

250 g de mantequilla
2 huevos enteros

8 g de levadura vainilina
0 una vaina de Vainilla

Para el relleno
200 g de nueces picadas

200 g de miel multifloral
o de citricos

WHrpeaneHTbl

ANA NeCOYHOro Tecta
400 r myku

100 r KapTOdesbHOM MyKK
200 r caxapa

250 T CNMBOYHOTO Macna

2 UenbHbIX AL

8T [poXel BaHUNVH

1NV OfiHa BaHWb HaA Aroaa
ANA HAYNHKN

200 r rpeukmnx opexos
rpyboro nomona

200 1 nonndnopHoro nnn
LMTPYCOBOrO Mefa

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Wildflower Honey
and nuts tart

Preparation

oast the walnuts in the oven, chop coarsely and mix with the honey.

Make the dough and let it rest for 1 hour in the fridge.
Roll out the pastry, create two discs with a thickness of about half a cm and a
diameter of about 26 cm.
Put disk 1 into the pan on parchement paper, cover with the topping. Cover with
the other disc and drill small holes in the top with a fork.
Bake at 160°C for about 30 min. The cake should not be too colourful. Serve
sprinkled with powdered sugar. It keeps in the refrigerator up to a week. Better
tasting if you prepare it a couple of days in advance.

Tarta con Miel
Multifloral y nueces

Preparacion

‘ostar las nueces en el horno, cortarlas en trozos gruesos y mezclarlas con la
miel. Hacer la masa y dejar reposar durante 1 hora en la nevera.
Estirar la masa, creando dos discos con un espesor de medio cm y un didmetro
de 26 cm.
Poner un disco en una tartera sobre papel de horno, cubrirlo con el relleno. Cubrir
con el otro disco y perforar pequefios agujeros en la parte superior con un tenedor.
Hornear a 160°C durante 30 minutos.
La tarta no tiene que ser demasiado colorida.
Servirla espolvoreada con azucar en polvo. Se mantiene en el refrigerador hasta
una semana.
Esta més rica si se prepara algunos dias antes.

TopT “KpocTaTta” ¢ nonudiopHbim
Mepom u rpeukumm opexamm

XDDDDDDDIXIXIXIXIX]

O[PKapUTb rpeLKrie opexu B AyxoBKe, rpy6o nepemMonoTh 1 cMellaTb C MeoM.
[pVroToBUTL TECTO M NOCTaBWTL €ro Ha 1 Yac B xonoannbHUK. Packatatb
MeCcoYHoOe TeCTo 0 NOJyUYeHNA BYX KPYroB TOMWMHOM OKONO NOMOBUHbI
CaHTVMeTpa v inaMeTpom NopagKa 26 cM.
YnoxuTb 1 AUCK Ha GOPMY ANA BEINEUKM, NPONOKEHHYIO NePraMeHToOM, 1 HaHeCTH
Ha Hero HaumHky. [MoBepx yNoXuTb BTOPOV ANCK 1 NPOKONOTb €ro B HECKOMbKIX
MeCTax BUIKOWM AN NpuaaHna emy AblpuaTocTu.
BbinekaTb B AyxOBKY Npw Temnepatype 160° B TeyeHvie okono 30 MuH. TopT He
[LOMKEH ObITb CIMWKOM NoApyMAHeH. [oAaBaTh Nof CI0em CaxapHO Nyapbl.
MoeT XpaHWUTbCA B XONOAWIBHIKM B TeYeHne Hefenn. Ho ocobeHHO BKyCeH, ecu
MPUroTOBNEH 3a Napy AHEN A0 NoAaun Ha CTon.

59



DEggERT

Ingredienti

300 g di noci tritate
350 g di miele

80 g di zucchero
Fogli d’ostia

60

Coppetta

Preparazione

n una casseruola amalgamare a fuoco lento, mescolando continuamente il miele

con lo zucchero per circa 20 minuti. Si deve ottenere un impasto denso. Togliere
dal fuoco e aggiungere le noci tritate. Stendere un foglio d’ostia su un piano di
marmo, versarvi parte del composto, coprire con un altro foglio d’ostia e appiattire
con il mattarello allo spessore di circa mezzo centimetro. Tagliare a losanghe o in
altra forma. L'impasto di base puo essere variato per esempio sostituendo meta
delle noci con pane grattugiato, oppure con una miscela di diversa frutta secca. Si
puo aromatizzare il tutto con una grattatina di scorza d’arancia o di limone oppure
con amaretti sbriciolati.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

300 g of chopped walnuts
350 g of honey

80 g of sugar

Wafer sheets

-
£
-

Ingredientes

300 g de nueces picadas
350 g de miel

80 g de azlcar

Hojas de oblea

WHrpepnenTbl

300 r NOMONOTLIX FPELIKNX OPEXOB
350 r mena

80 r caxapa

BadenbHble NnacTuHKM

Preparation

|n a saucepan, mix on low heat, stirring constantly, the honey with the sugar for
about 20 minutes. You need to obtain a thick paste. Remove from heat and add
the chopped nuts. Lay a sheet of wafer on a marble slab, pour the mixture, cover
with another sheet of wafer and flatten with a rolling pin to a thickness of about half
a centimeter. Cut into strips or in any other form. The basic mixture can be varied
for example by replacing half of the nuts with bread crumbs, or with a mixture of
dried fruit. You can spice it all with a sprinkle of grated orange or lemon, or with
crumbled amaretti.

Preparacion

En una cacerola, mezclar a fuego lento, removiendo constantemente la miel
con el azUcar durante 20 minutos. Se debe obtener una masa espesa. Retirar
del fuego y afadir las nueces picadas. Poner una hoja de oblea sobre una losa de
marmol, derramar parte de la mezcla, cubrir con otra hoja de oblea y aplastar con
un rodillo hasta lograr un espesor de aproximadamente medio centimetro. Cortar
en tiras o en cualquier otra forma. La mezcla basica se puede variar sustituyendo,
por ejemplo, la mitad de las nueces con migas de pan o con una mezcla de
diferentes frutos secos. Se puede sazonar todo con una pizca de céscara rallada
de naranja o limén, o con “amaretti” (pastelitos de almendras) desmenuzados.

MpurotoBneHne

Bmy6o+<om CKOBOPOAE Ha MeANeHHOM OrHe NOTYWWTb Ha NPOTAXEHUV
npnbnnantensHo 20 MUHYT, MOCTOAHHO NOMELLMBaA, ME C caxapom. lomxHa
NONYUNTBCA LOBOSILHO ryCTas Macca. 3aTem CHATb C OrHA ¥ JOOaBUTb M3MENbUYEHHbIE
opexu. Pa3mecTuTb BadenbHyto NAacTVHKY Ha MPaMOPHOW MNOCKOCTH, BINOXUTL
Ha INCT YaCTb MaCChl, HAKPbITb CBEPXY APYTMM IMCTOM 1 Pa3POBHATL CKANKOW Tak,
4T06bI TONWMHA BblNa NPUOAK3UTENBHO NONCAHTUMETPA.

Hape3aTb pomMOUKamu U Kycoykamu Apyroi Gopmbl. COCTas Macchl MOXKET ObiTb
M3MEHEH, 3aMeHVB, HanpuUMep, NONOBUHY KONMYECTBa OPEXOB TEPTbIM CyXUM
XN1e6OM WU CMECBIO 113 CyXOPYKTOB 1 OPeXoB. ADOMATU3MPOBATL MOXKHO TEPTOM
anenbCMHOBOW AN IVMOHHOM KOXYPOW UM PACKPOLUEHHBIM MUHAATBHbIM
neveHbem.



DEggERT

Ingredienti

300 g di farina

200 g di miele di girasole
o millefiori

3 cucchiai di zucchero
Olio per friggere

40 g di olio

extra vergine d’oliva

2 uova

Zucchero in granelli
Cannella in polvere

0 30 g diliquore Strega

Cicerchiata

Preparazione

mpastare la farina con le uova, lo zucchero, I'olio extravergine d’oliva, la
cannella/il liquore in modo da ottenere una pasta piuttosto morbida. Formare
dei cannellini dai quali ritagliare dei pezzetti della grandezza di un cece e fare delle
palline. Friggerle un po’ per volta fino a che avranno preso un bel colore dorato
e sgocciolarli su carta assorbente. Scaldare quindi il miele, possibilmente in una
casseruola a fondo tondo, fino a che comincera a prendere un colore bruno. Unire
le palline di pasta fritta, mescolando con un cucchiaio di legno in modo che si
ricoprano completamente di miele.
Versare su un piano di marmo leggermente inumidito e con le mani bagnate
modellare una ciambella o fare dei mucchietti a forma rotonda.
Guarnire con scaglie di mandorle, zucchero in granelli e aromatizzare con cannella
in polvere.

62

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
www.informamiele.it



4

Ingredients

300 g of flour

200 g of sunflower
or wildflower honey

2 eggs

3 tablespoons of sugar
40 g of extra virgin olive oil
Oil for frying

Sugar in grains

Cinnamon powder

or 30 g of Strega liqueur

&
Ingredientes

300 g de harina

200 g de miel de girasol o multifloral
3 cucharadas de azucar

Aceite para freir

40 g de aceite de oliva extra virgen
2 huevos

Azicar

Canela en polvo

030 g de licor Strega

WHrpepnenTbl

300 r mykn

“Cicerchiata”

Preparation

M ix the flour with the eggs, the sugar, the olive oil, cinnamon/liquor in order to
obtain a fairly soft dough. Form beans from which you will cut pieces the size
of a pea and make balls. Fry them a bit at a time until they become a nice golden
colour and drain them on absorbent paper.

Then heat the honey, possibly in a saucepan with round bottom, until it begins to
take a brown colour. Join the the balls of fried dough, stirring with a wooden spoon
so that they are fully covered by the honey. Pour on a marble surface that has
been slightly moistened and with wet hands model in doughnut shape or in small,
round shape, piles. Garnish with slivered almonds, sugar grains and flavour with
cinnamon.

“Cicerchiata”

Preparacioén

M ezclar la harina con los huevos, el azlcar, el aceite de oliva extra virgen, la
canela/el licor para obtener una masa bastante blanda. Formar cannellinos de
los cuales cortar pedazos del tamafio de un garbanzo y hacer bolitas. Freir un poco
a la vez hasta que hayan tomado un bonito color dorado y escurrir sobre papel
absorbente. Calentar la miel, posiblemente en una cacerola de fondo redondo,
hasta que empiecen a tomar un color marrén. Unir las bolitas de masa frita y
mezclar con una cuchara de madera hasta que estén totalmente cubiertas de miel.
Vertir sobre una encimera de marmol ligeramente humedecida y con las manos
mojadas moldear una forma de rosquilla 0 unos monticulos en forma circular.
Adornar con almendras, azUcar en granos, cereales y aromatizar con canela.

TopT “Ynyepkbarta”

MpurotosnexHne

?)aMeCV\Tb TeCTO M3 MYKW, AnL, Caxapa 1 OJIMBKOBOro Macsia, KopULibl nu nukepa

Tak1M 06pasom, YTOBbI OHO MONYUMNOCH AOBOSIBHO MArKMM. BpaTb No HebonbLIOMY
KONMYeCTBa TeCTa W CKaTbiBaTb ero B HebonbLUVie TPY6OUKY, KOTOPble HEOOXOAVMO NMOTOM
Hape3aTb Ha KyCOUKWM BENUUMHON C HyT. MKapuTb KyCOUKIM MOOYEPeHO B ropAYEM Macse
[10 X NOAPYMAHMBAHWA, 3aTeM PasMEeCTWTb UX Ha BNWTbIBAIOLLEN GymMare, YToObI M3nmweK
Macha Mor CTeyb.

B rny6okoii CKoBOPO/e, MO BOIMOXKHOCTY, C KPYT/IbIM IHOM, Pa3orpeTb Mén

TaK, UTOObI OH CTan KOPUYHEBATbIM, T.€. 1O TakoW CTeneHu, YTobbl Kania MEda npu
nonagaHnm B XonofHylo BoAy Cpasy oTBepzeBana. TlaTtenbHo

nepemellaTh XapeHble KyCOUKM TeCcTa C MELOM AePEBAHHON NOXKOMN.

BbINOXMWTE MacCy Ha Cierka CMOUYEHHYIO BOAOW MPAMOPHYIO MIOCKOCTb 1 BNaXKHBIMM
pyKamu chopmmpoBaTb 6y6nVK. YKpacuTb Hape3aHHbIM

OUMLLEHHBIM MVHAANEM, CaxapomM B rpaHyiax v NoCkiNaTh NOPOLIKOM KOPHL|bI.

200 r noaconHeYHoro nnm
nonvdaopHOro meaa

2 Anua, 3 ctonosble

TIOXKM Caxapa

40 r 0nMBKOBOrO Macna
3KCTpa-Knacca extra vergine
Macno ans kapeHwis

Caxap B rpaHynax

MopoLIOK KOpHLb! 1N
30 r nukepa «Crpera»

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Brutti
ma buoni

Ingredienti :  Preparazione
250 g di noci sgusciate : ciogliere leggermente il miele a bagnomaria. Tritare grossolanamente le
100 g di miele millefiori ~ : mandorle e mescolare con il miele. Montare a neve fermissima le chiare con
3 chiare d'uovo  :  un pizzico di sale e unirle delicatamente agli altri ingredienti.

Disporre il composto a cucchiaiate su una teglia ricoperta da carta da forno e
cuocere in forno a 160°C finché non saranno appena dorati.
Staccarli dalla carta una volta freddi.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

250 g of shelled walnuts
100 g of wildflower honey
3 egg whites

&
Ingredientes

250 g de nueces peladas
100 g de miel multifloral
3 claras de huevo

WHrpepnenTbl

250 r 04uMLLIEeHHOro MUHAANA
100 r nonudnopHoro meaa
3 AnuHbIX 6enka

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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“Brutti ma buoni”
(Ugly but good)

Preparation

lightly melt the honey in a double boiler. Coarsely chop the almonds and mix
with honey. Whisk the egg whites very firmly with a pinch of salt and gently
combine them with the other ingredients. Place the mixture by spoonfuls onto a
baking sheet covered with parchment paper and bake at 160°C until they are just
golden.
Detach them from the paper when cold.

“Brutti ma buoni”
(Galletas de almendras)

Preparacioén

erretir ligeramente la miel a bafio Marfa. Picar las almendras y mezclar con la
miel. Batir las claras muy firmes con una pizca de sal y unir suavemente con
los otros ingredientes.
Colocar la mezcla por cucharadas sobre una bandeja de horno cubierta con papel
de hornear y cocer a 160°C hasta que estén apenas doradas. Separar las galletas
del papel cuando esten frias.

MNMeyeHbe
“BpyTtTu-Ma-byoHun”

MpurotosnexHne

CnerKa pacTonuTb Mef, Ha BOAHOM Napy. [pybo Hape3aTb MHAAMb W CMeLaTb ero
C pacTonneHHbIM MefoM. B3buTb 4o 6enocHEXHOCTN GenKy B MNOTHYIO Maccy

C LernoTKO CONM 1 OCTOPOXHO [0OaBUTb €€ K APYTUM UHIpeavieHTam. BbInoxnTb
MacCy JIOXKamMW Ha MPOTUBEHb, MOKPbITBIM MePraMeHTOM 1 BbiNeKaTb B AyXOBKe Npu
Temnepatype 160°C

[0 Tex Mop, MoKa NeyeHbe He NoAPYMAHNTCA.

OTCoeanHATL OT NeprameHTa Nnocsie Toro, Kak NevyeHbe OCTbIHeT.
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Ingredienti

320 g di farina

340 g di miele millefiori

70 g di zucchero semolato
200 g di mandorle tritate
pit alcune intere

per decorazione

1 stecca di cannella

6/7 chiodi di garofano

1 cucchiaino

di ammoniaca

60 g di pinoli

60 g di cioccolato
fondente sminuzzato

80 g di frutta candita mista
pitl qualche pezzo intero
per la decorazione

o

o
So-g-tt-cacacamare

in polvere
Miele per lucidare
100 g di vino rosso

Certosino
Bolognese

Preparazione

La sera prima lasciare in infusione le spezie nel vino rosso. Impastare la farina
con il cacao, il cioccolato, i pinoli, la frutta candita a pezzetti, le mandorle, lo
zucchero, 'ammoniaca e il miele sciolto a bagnomaria, il vino rosso filtrato dalle
spezie.

Lavorare fino a quando gli ingredienti non saranno ben amalgamati. Imburrare una
teglia del diametro di 22 cm e infarinarla. Versare il composto fino ad ottenere uno
strato uniforme.

Prima della cottura decorare ricoprendo con i pezzi di frutta candita, alternando
bene i colori. Mettere negli interstizi le mandorle intere.

Cuocere a 160°C fino a che il dolce non diventera scuro e ben cotto. A fine cottura,
quando ¢ ancora caldo, lucidare con il miele e lasciare riposare per 2 settimane,
in modo che si ammorbidisca. Si conserva 2 mesi fuori frigo. Il tempo lo rende piu
morbido.
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Ingredients

320 g of flour 60 g of dark

340 g of widfiower  chocolate coarsely
honey chopped

70 g of granulated 60 g pine nuts
sugar 80 g of mixed

200 g of almonds candied fruit
coarsely chop plus plus some whole
some whole one pieces for
for decoration decoration

1 stick of cinnamon 30 g of cocoa
6-7 cloves powder

1 teaspoon Honey to polish

of ammonia 100 g of red wine

ik

&

Ingredientes

320 g de harina 60 g de pifiones
340gde 60 gde chocolate

miel multifioral negro picado

70 g de aztcar 80 g de fruta
granulada  confitada mezclada

200 g de almendras Y algunos pedazos

picadas y algunas enteros parala
enteras para la decoracion
decoracion 30 g de polvo

1 palo de canela de cacao
6/7 clavos de olor Miel para
dar brilo

1 cucharadita de
amoniaco 100 g de vino tinto

WHrpepneHTbl

320 r Mykm M3MenbYeHHOro

340 1 MHorognopHoro FOPbKOTO WoKonaAa
Meaa 60 1 KepoBbIX

70 T caxapHOro necka OpewKos
2001 rpy6o 80 I 3acaxapeHHbix
13MeNbYeHHOro bpyKTOB C
MUHAanA v ele HECKOMbKMMM
HECKOMBKO LiefbHbIX KpynHbIMn
MWHAANWH Ans KyCkamu ans
yKpalueHna yKpaLueHna

1 nanoyka Kopwupl 30 r ropbkoro
6/7 nouek reo3amKm NOPOLLKa Kakao

1 yalHan noxKa Men ona
ammaka Na3npoBaHmA

60 rpybo 100 r KpacHOro B1Ha

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Bolognaise “Certosino”
(typical Christmas fruitcake from Bologna)

Preparation

he night before, leave to infuse the spices in red wine. Mix the flour with the
cocoa, chocolate, pine nuts, candied fruits into small pieces, aimonds, sugar,
ammonia and honey dissolved in a double boailer, the red wine filtered with the
spices.
Work until the ingredients are well blended. Grease and flour a baking dish with a
diameter of 22 cm. Pour the mixture to obtain a uniform layer.
Before baking, decorate, covering with pieces of candied fruit, alternating the
colours. Put the almonds in the interstices.
Bake at 160°C until the cake becomes dark and well cooked.
At the end of cooking, when it is still hot, polish with honey and let stand for 2
weeks, so that it softens. Keeps for 2 months ouside the fridge.
Time makes it softer.

“Certosino”
de Bologna

Preparacién

a noche anterior dejar infusionar las especias en el vino tinto. Mezclar la

harina con el cacao, el chocolate, los pifones, las frutas confitadas en trozos
pequefios, las almendras, el azlcar, la miel y el amoniaco disuelto en bafio Maria y
el vino tinto filtrado de las especias. Trabajar hasta que los ingredientes estén bien
mezclados. Engrasar y enharinar un molde con un didametro de 22 cm. Verter la
mezcla hasta obtener una capa uniforme. Antes de hornear, decorar cubriéndola
con trozos de frutas confitadas, alternando bien los colores. Poner las almendras
enteras en los intersticios.
Hornear a 160°C durante 40-50 minutos hasta que el dulce se vuelva oscuro y bien
cocinado. Al final de la coccion, cuando todavia esté caliente, frotar con miel y dejar
reposar por 2 semanas, para que se ablande. Se puede guardar 2 meses fuera de
la nevera. El tiempo hace que sea mas blando.

MpurotoBneHue

MpurotoBneHne

H aKaHyHe OCTaBWTb HACTanBaTbCA CNELWM B KPAaCHOM BUHE. 3aMeLlaTb MyKy Ha
Kakao, LOKonafe, KepoBbiX OpellKax, 3acaxapeHHbIX M3MeNnbUeHHbIX GPyKTax,
MUHAane, caxape, aMmmake v pasMAryeHHOM Ha HU3KOM OrHe mefie, KpacHOM BUHe,
HaCTOAHHOM Ha CreumaAx.

CMewwwBaTh A0 AOCTUKEHWA MONHOM FOMOTeHHOCTU UHIPeAVeHTOB. [pomacnTs
MOASOH AVMaMETPOM 22 CM 1 NOChINaTb ero MyKow. BnuTb Tyfa 3amec paBHOMePHbIM
cnoem. OCTaBUTL B TeUEHME HeAeNW, MOKPLIB XONCTUHON. [epes Bbineykomn
YKPaCUTb KyCOUYKamM 3acaxapeHHbiX GPyKTOB, CNIefA 3a rapMOHMEN LiBeTa.
PaBHOMEPHO pacnpenenTs LenbHble MUHAANMHBI Ha MOBEPXHOCTU.

BbinekaTb npu Temnepatype 160°C O TOro MOMEHTa, MOKa NMPOr He NoTeMHeeT 1
He NponeyeTcs NOAHOCTbIO.

[0 OKOHYaHWM BbINEYKM, HO O NMONHOTO OXNaXKAeHWA, Ma3npoBaTh MefoM U
BblepXKaTb B TeueHwve 2 Heaenb ANA CMAryeHnsa. MOoXeT XpaHWUTbCA B XONOANIbHUKE
[0 2-x MecALeB. CO BpeMeHeM CTaHOBWTCA MArye.
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Torta di pesche
e Miele di Sulla

Ingredienti : Preparazione

100 g difarina ontare gli albbumi a neve. Amalgamare in una terrina il burro ammorbidito, il
100 g difecola miele, le uova, la farina e la fecola. Aggiungere il lievito e la scorza di limone.
dipatate - Amalgamare tutti gli ingredienti. Sul fornello caramellare lo zucchero con I'acqua
4mezzepesche | pglla teglia da forno, anche sui bordi.
sciroppate -

Versare il composto nella teglia imburrata e decorare con le pesche sciroppate a
Suova  : fette e disposte a raggera.
100gdiburo - Guocere in forno caldo a 180°C per 30-40 minuti.
30 g di miele di acacia -
1 bustina di lievito
vanigliato da mezzo kg
100 g di zucchero
Scorza di limone grattugiata

Per la glassatura
della teglia
30 g di cognac
odiamaretto
70 g di zucchero 5" T '."2'.".';‘7’#_'
1 cucchiaio = : - L

diacqua = * -j:'r = (1 L_,-'"‘q,__‘__
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Ingredients

Flour (100 g) Butter (100 g)
Potato starch Grated
(100 g) lemon zest

4 half peaches To glaze
in syrup the pan

3 eggs 30 g of cognac

Acacia honey or amaretto
(100 g) 70 g of sugar

1 sachet of vanilla 1 tablespoon
bake yeast water

Ingredientes

100 g de harina 100 g de aztcar
100 g defécula  Céscara rallada

de patata de limoén

4 mitades de Para el
melocotones glaseado

en almibar de la fuente

3 huevos 30 g de cofiac

100 g de mantequilla 0 “amaretto”
30 g de miel (licor de

de acacia almendras)
1cucharadade 70 g de azlicar
bicarbonato 1 cucharada
aromatizado con de agua

vainilla de 1/2 kg

WHrpepuneHTbl
100 r Mykm Tepras
4 NONOBUHKM JNINMOHHanA
nepcvika B cmpone Kopka
3 anua 30 r KoHbAKa
30T akaumesoro VWM aMaperTo
Mena OnAa
100 caxapa  [1@3poBakyA
noaaoHa

1 nakeTuK Cyxmx Al
MOPOLIKOBbIX 701 caxapa
BaHWbHbIX 1 cTonosas
LPOXKEN Ha Y Kr NOXKa BOAb!

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Peach cake
with Sulla Honey

Preparation

Beat the egg whites until stiff. Mix in a bow! the butter, honey, eggs, flour and
starch. Add the yeast and lemon zest. Mix all the ingredients. On the stove to
caramelize the sugar with the water in the baking dish, even on the edges.

Pour mixture into buttered baking dish and decorate with sliced peaches in syrup
and arranged radially.

Bake in preheated oven at 180°C for 30-40 minutes.

Tarta de melocéton
y Miel de Zulla

Preparacién

atir las claras a punto de nieve. Mezclar en un bol la mantequilla, miel, huevos,
harina y fécula. Afiadir la ralladura de limén y la levadura. Mezclar todos los
ingredientes. Poner la fuente de horno con el aztcar y el agua en el hornillo y
caramelizar, incluso en los bordes. Verter la mezcla en un molde engrasado y
decorar con rodajas de melocoton en almibar, dispuestas radialmente.
Hornear en horno precalentado a 180°C durante 30-40 minutos.

MepcukoBbIn Nupor
¢ Mepom Cynnbl

MpurotosnexHne

B36vm> 6enkm 10 6enocHexxHOCTN. CMeLaTh B IMUHAHON MUCKe

CMATYEHHOE CAIMBOYHOE MAC/I0, PAaCTOMIEHHbI Mef, ALa, MyKy, Kpaxman

1 nvikep. [1o6aBnTb APOXKKM N TMMOHHYIO KOPKY. [Tp1AaTh roMOreHHOCTb CMEeCH.
KapamenunsunpoBsaTb caxap Ha KOHPOPKe C BOAOY BHYTPM NOAAOHa, BKoUas
60PTUIKN.

BbinnTb Maccy B cMasaHHYIO CIMBOYHBIM Mac/IoM GOPMY 1 YKpacKTh
nopesaHHbIMY pacnonaraeMbiM1 BEEPOM Nepcrkamm B cupone.

Bbinekatb B fyxoske npu Temnepatype 180° C

B TeyeHvie Npnbnu3snTensHo 30-40 MUHYT.
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Torta di cioccolato
e Miele d’acacia

Ingredienti :  Preparazione
200 g di cioccolato fondente Sciogliere il miele e il cioccolato fondente a bagnomaria. Versarli sul burro ed
160 gdiburo - amalgamare fino ad ottenere un composto omogeneo.
200 g dimiele diacacia - Unire le uova, una alla volta ed amalgamare bene. Unire quindi la farina e il lievito e
2 uovainteree 3tuorli - lavorare fino a quando il composto sara omogeneo.
100 gdifarina :  Versare I'impasto in uno stampo del diametro di 24 cm imburrato ed infarinato (o
Una bustina di lievito vanigliato ricoperto da carta da forno). Cuocere a 180°C per 30-40 minuti. All'interno deve

rimanere morbida. Servire eventualmente decorata con panna montata.

‘%

A
.

1

-
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Ingredients

Dark chocolate (200 g)
Butter (160 g)

Acacia honey (200 g)

2 whole eggs and 3 yolks
Flour (100 g)

1 pinch of vanilla baking soda

b

i

Ingredientes

200 g de chocolate negro

160 g de mantequilla

200 g de miel de acacia

2 huevos enteros y 3 yemas
100 g de harina

Una cucharada de bicarbonato
aromatizado con vainilla

WHrpepnenTbl

200 r ropbKoro wokonaga

160 r cnMBoYHOro Macna

200 r akaumeBoro mefa

2 Uenbix anua 1 3 xenTtka

100 r mykun

[akeTnK BaHWNbHBIX JPOXKen

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Chocolate cake
and Acacia Honey

Preparation

Melt the chocolate and the honey in a double boiler. Mix them with the butter
and stir until soft and perfectly mixed.

Add the eggs, one at a time, stirring carefully. Add the sieved flour and the baking
soda and stir until the mixture is perfectly homogeneous.

Pour the mixture in a 24cm diameter baking tin coated with butter and flour and
bake at 180° C degrees for about 30-40 minutes: the cake should remain very
soft inside.

Serve optionally with whipped cream.

Torta de chocolate
y Miel de Acacia

Preparacioén

isolver la miel y el chocolate a bafio Maria. Verter la mantequilla y mezclar
hasta que la masa esté suave.
Agregar los huevos, uno a la vez y mezclar bien. Combinar la harina y la levadura
en polvo y trabajar hasta que la masa sea homogénea.
Verter la masa en un molde con un didmetro de 22 cm engrasado y enharinado
(o cubierto con papel de hornear). Hornear a 180°C durante 30-40 minutos.
El interior debe seguir siendo suave. Servir decorando con crema batida,
si se quiere.

LLlokonagHbIn TOPT
¢ AkauueBbim Megom

MpurotosnexHne

PaCTOHMTb LIOKOMaZ C MeAOM Ha BOAAHOM 6aHe. BAUTb NosyUeHHbIN NPOoayKT B
CNVMIBOYHOE MACAO 1 NepemeLaTh O NoMyUeHVA OAHOPOAHON MATKOA MaCChl.
[lo6asnATb NoouepenHoO ANLA, TILATENBHO NepemelLvBaHKA. 3aTem 406aBNUTb MyKY 1
LPOXKM 11 MepemMeLLaTh O NONyUeHA OAHOPOAHON MACChl.

BnnTb TeCTo B GOPMY AMAMETPOM 24 CM, TPOMACTIEHHYIO W MOCBINAHHYIO MyKO

(M1 NponoXeHHyto neprameHTom). Beinekats Npu Temnepatype 180° C B TeyeHvie
Nprbnn3nTensHo 30-40 MUHYT. TOPT BHY TP [JOMKEH OCTaBATLCA OUYEHD MATKMM.
MoHO noaasaTb CO B3OWTLIMM CAIVIBKaMM.

n



Ingredienti

250 g di mousse di latte
(ricotta di latte intero)
125 ml di panna fresca
1 tuorlo d’'uovo

1 limone

1 arancia

30 ml di latte

50 g di miele di arancio
o altro miele delicato

e floreale

(sulla 0 acacia)

72

Crema di ricotta agli
agrumi e Miele d’Arancio

Preparazione

Scaldare il miele con il latte, togliere dal fuoco e incorporare il tuorlo sbattendo
con una frusta. Lasciare raffreddare e quindi aggiungere la ricotta, il succo e la
scorza grattugiata del limone. Montare la panna e aggiungerla delicatamente alla
ricotta. Versare nelle coppette di vetro, decorare con una fettina di arancia e porre
in frigo almeno un’ora prima di servire.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

250 g of milk mousse
(whole milk ricotta)

50 g of orange honey
or other mild and floral
(sulla or acacia) honey
125 ml of fresh cream

1 egg yolk

1 lemon

1 orange

30 ml of milk

&

Ingredientes

250 g de mousse de leche
(requeson de leche entera)
125 ml de nata fresca
1yema

1limén

1 naranja

30 ml de leche

50 g de miel de naranja
u otra miel suave y floral
(zulla 0 acacia)

WHrpepuneHTbl

250 1 MONIOYHOro Mycca
(TBOpPOra 13 LenbHOro MOsoKa)
50 r anenbCUHOBOro Mefa
NV APYroro AennkatHoro
1 UBETOYHOrO Mefia

(Tvina mMeda Cynnbl 1 akumm)
125 MmN CBEXNX CNIMBOK

1 ANYHBIV XeNToK

1 IMMOH

1 anenbcuH

30 MmN Monoka

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE

www.informamiele.it

Ricotta cheese mousse
with Citrus Honey

Preparation

ix the honey with a bit of milk and warm them up, remove from fire and add
the yolk, stir firmly.
Let it rest and cool down and then add the ricotta cheese, the juice and the grated
zest of the lemon.
Whip the cream and then delicately add it to the mixture. Pour into cups and serve
decorating with orange slices. Leave in fridge for at least one hour before serving.

Crema de queso
con Miel de Citricos

Preparacioén

Calentar la miel con la leche, retirar del fuego y agregar las yemas batiendo
con un batidor. Dejar enfriar y luego afadir el requesén, el zumo y la ralladura
del limén. Montar la nata y afiadirla con cuidado al requesoén. Verter en copas

de cristal, decorar con una rodaja de naranja y colocar en el refrigerador por lo
menos una hora antes de servir.

TBOPOXXHbLIN KPEM C apOMaTOM LIMTPYCOBbIX
n AnenbcuHoBoro Mepa

MpurotosnexHne

I_l OfIOTPETH MEA C MOSTOKOM, CHATb C OTHSA 11 J063BUTb B3GUTBIN KENTOK. laTh
OCTbITb 11 J063BITL TBOPOT, COK U TEPTYIO KOPKY NMMOHa. OTAENbHO B3OWTL
CAMBKM U OCTOPOKHO 106aBUTb UX K KpEMY. Pa3noxnTb Mo Ba3oukam, ykpacuTb
anesbCMHHBIM OMbKaMK 1 NOCTaBUTb B XONOAUMBHUK MO KPaHen Mepe Ha Yac
nepes CepsrpoBKON.
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Mascarpone
al Miele

Ingredienti :  Preparazione
250 g di mascarpone : eparare gli albumi dai tuorli. Mantecare il mascarpone con il miele,
120 g di miele di acacia : Sil marsala e i tuorli. A parte montare a neve fermissima gli aloumi, quindi unirli
2 cucchiai dimarsala ©  delicatamente alla crema di mascarpone. Foderare delle coppette con biscotti
4uova :  secchi bagnati con un po’ di caffé. Versarvi la crema di mascarpone e lasciare
Biscotti secchi o savoiardi - raffreddare in frigo per almeno un’ora.
Cioccolato fondente  © Servire spolverizzando con scaglie di cioccolato fondente.

Un caffe

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

250 g of mascarpone
4 eggs

120 g of acacia honey
2 tablespoons marsala
Biscuits or ladyfingers
Dark chocolate

One coffee

Ingredientes

250 g de mascarpone

120 g de miel de acacia

2 cucharadas de Marsala

4 huevos

Galletas o bizcochos de soletilla
Chocolate negro

Un café

WHrpepuneHTbl

250 r MackapnoHe

4 aiya

120 r akaumeBoro mefa

2 CTONOBbIX NOXKN Mapcarbl

Cyxoe neyeHbe nUnm UCKBIUTHOE
neyeHbe «CaBoAPAW»

[opbKMI lWoKonag
Kode

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Honey-flavoured mascarpone cheese
(soft mild cream cheese)

Preparation

Separate the egg whites from yolks. Whisk the mascarpone with honey, marsala
and egg yolks. Whip the egg whites until stiff, then gently add them to the
mascarpone cream. Line the cups with biscuits soaked in a bit of coffee.

Pour the mascarpone cream and leave to cool in the fridge for at least an hour.
Serve sprinkledwith dark chocolate shavings.

Mascarpone
con Miel

Preparacioén

eparar las claras de las yemas. Batir el mascarpone con miel, vino de marsala y

las yemas. Batir las claras a punto de nieve firme, luego afadirlas con cuidado
ala crema de mascarpone. Poner en unas tazas las galletas remojadas en un poco
de café. Verter la crema de mascarpone y dejar enfriar en la nevera al menos una
hora. Espolvorear con chocolate negro rallado y servir.

MepnoBbin
MacKaproHe

MpurotosnexHne

Omenwb 6enKm OT XeNTKoB. B3beliTe MackapnoHe C MefoM, Mapcanoi v
xentkamu. OT1aenbHo B36eTe B 6eNOCHEXHYI0 NIOTHYIO Maccy Benku, 1
aKKypaTHO CMeLLaiiTe UX C KPeMOM 13 MacKaproHe. BbINOXWTb Ba3oUKM CyXum
neyeHbeM, Clierka CMOYeHHbIM B Kode. 3anuTb B Ba3OUKM KPEM 13 MacKaprioHe
1 NOMECTUTL B XONOAWIBHYK KaK MAHVMYM Ha OAMH Yac. [1ofaBaTh, Mocbinas
YeLlyinKkamm 13 ropbKoro WoKonaga.
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Ingredienti

1 bustina di lievito per dolci
300 g di farina

150 g di zucchero

4 uova

150 g di miele d’acacia
100 g di burro

250 g di panna fresca

Ciambella
al Miele d’Acacia

Preparazione

Montare gli albumi a neve. A parte amalgamare tutti gli altri ingredienti, quindi
incorporarli delicatamente agli albumi montati. Ungere una teglia, versarvi il
composto e cuocere in forno caldo a 160°C per il tempo necessario.

76
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Ingredients

1 teaspoon of yeast
300 g flour

150 g of sugar

1509 of acacia honey
4 eggs

100 g of butter

250 g of fresh cream

Ingredientes

1 sobre de levadura
300 g de harina

150 g de azUcar

4 huevos

150 g de miel de acacia
100 g de mantequilla
250 g de nata fresca

WHrpepuneHTbl

1 NaKkeTUK KOHAUTEPCKINX
LpOXxen
300r mykum

150 r caxapa

150 r akaumeBoro mefa
4 anua

100 r cnmMBOYHOro Macna
250 cmBoK

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ciambella
with Acacia Honey

Preparation

Beat the egg whites until stiff. Aside mix all the other ingredients, then gently
incorporate them to the egg whites. Grease a baking dish, pour the mixture
and bake in a preheated oven at 160°C for the necessary time

Rosquén con
Miel de Acacia

Preparacioén

Batir las claras a punto de nieve. Aparte mezclar todos los ingredientes, luego
incorporarlos suavemente con las claras.

Engrasar una bandeja para horno, verter la mezcla y cocer en el horno
precalentado a 160°C para el tiempo necesario.

Pynet c
AkauueBbiMm Megom

MpurotosnexHne

B36vm> 6enok 4o 6enmstbl. CMelwaTb BCe MHIPeaneHTs! 4O MONHOM FOMOreHHOCTH,
3aTemM OCTOPOXHO 4OBABUTH K HWM B3GUTbIE CIMBKM. [1POMACUTL NOAACH,
[06aBNTb Tyja CMeCh W BbiNeKaThb B AyXOBKe, pasorpeTort 40 160°C 8 TeyeHe
[I0CTAaTOYHOrO BPEMEHMU.
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Ingredienti

3 uova

250 g di farina di grano
250 g di farina di farro biologica
100 g di burro

1 bustina di lievito per dolci
150 g di zucchero

1 bustine di vanilina

o 1 bacca di vaniglia

La buccia di due limoni
grattuggiata

50 g di miele

Zucchero di

canna gb

Preparazione

mpastare gli ingredienti sul tagliere fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Stendere con il mattarello una sfoglia spessa circa mezzo cm e tagliare con la
forma desiderata. Vaporizzarli con acqua e cospargerli con zucchero di canna.
Cuocere in forno caldo a 160°C per il tempo necessario.




Ingredients

3 eggs

250 g of wheat flour

250 g of organic spelt flour
100 g of butter

1 sachet of yeast

1 sachet of vanilla extract
or 1 vanilla bean

The grated rind of two lemons
150 g of sugar

50 g of honey

Cane sugar as required

&

Ingredientes

3 huevos

250 g de harina de trigo

250 g de harina de espelta organica
100 g de mantequilla

1 sobre de levatura para postres
150 g de azlcar

1 sobre de vainilla o 1 vaina de vainilla
La ralladura de dos limones

50 g de miel

Az(car moreno al gusto

WHrpepaneHTbl

3 anua

250 I NWeHNYHOR MyKK

250 r Mykm 6ronornyeckor nonoei
100 r cnmBoYHOroO Macna

1 NAKETUK KOHAUTEPCKIX [IPOXKKEN
1 NakeTUK BaHWMHA UK

1 BaHWNbHaA Aroga

lNepeTepTan Leapa

[1BYX NIMIMOHOB

150 1 caxapa

50 mena

TpOCTHMKOBBI Caxap
o BKyCy
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Organic spelt cookies
with Wildflower Honey

Preparation

K::ad the ingredients on the cutting board until you get a homogeneous
ixture. Roll out with a rolling pin into a sheet about half a cm thick and cut
with the desired shape. Vaporize them with water and sprinkle with cane sugar.
Bake in preheated oven at 160 degrees for as long as necessary.

Galletas organicas
de espelta y Miel Multifloral

Preparacién

masar los ingredientes en la tabla de cortar hasta obtener una mezcla
homogénea. Estirar con un rodillo hasta lograr una hoja de medio cm de
espesor y cortarla en la forma deseada.
Vaporizar con agua y espolvorear con azdcar moreno. Hornear en horno
precalentado a 160°C durante el tiempo que sea necesario.

Buonoruyeckoe neyeHme n3 non6boBou Myku u
MonudnopHoro Mepa

npurotoBsieHne

3aMecwb VHrpeavieHTbl Ha pasaenoqHoN JOCKe O NONyYeHUA FOMOreHHOM
Maccbl. PackaTaTb 3aMeC CKaflkoi 40 TONLMHbI OKOSO MOACaHTUMETPa 1
HapesaTb no Tpebyemoit popme. OnpbicKaTb BOAOM 1 MOCHINATh TOOCTHUKOBBIM
caxapom. Bbinekartb B AyXoBKe, pa3orpeToit 1o Temnepatypsl 160° 8 TeueHne
[lOCTaTOYHOIO BPEMEHMU.
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DEggERT

Ingredienti

Per 'impasto

300 g di farina

150 g diricotta

1 uovo

4 cucchiai

di olio di mais

100 g di zucchero

6 cucchiai di latte
Mezza bustina lievito
1 bustina di vanilina
0 una bacca di vaniglia
Per il ripieno

3 mele

5 cucchiai

di miele

50 g di uvetta

20 g di burro

Un pizzico

di cannella in polvere

Raviolini con mele,
Miele di Girasole e uvetta

Preparazione

mmollare 'uvetta in acqua tiepida nel rum o liquore a piacere. Sbucciare le
mele e tagliarle a cubetti, metterle in una padella con il burro per qualche
minuto, per farli intenerire. Togliere la padella dal fuoco e aggiungere I'uvetta, il
miele e un pizzico di cannella, mescolare e lasciare raffreddare. Impastare tutti
gli ingredienti dell'impasto e tirare una sfoglia alta mezzo centimetro. Formare
dei dischi di circa 8 cm di diametro. Mettere al centro di ogni disco un cucchiaio
abbondante di ripieno e chiuderlo a formare una mezzaluna. Sigillare ogni disco
con i rebbi della forchetta. Cuocere in forno a 180°C per 15 minuti. Quando i ravioli
sono freddi, spolverarli con zucchero a velo.
Miele consigliato: un miele con nota fruttata o caramellata.
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Ingredients

For the dough For the filling
300 g of flour 3 apples
150 g of 5 spoonful

ricotta cheese of honey

1egg 50 g of raisins
4 spoonful of 20 g of butter

maize oil A pinch
100 g of sugar of powder
6 spoonful of milk cinnamon

Half a sachet
of bake yeast
Vanillin

b

i

Ingredientes

Paralamasa Paraelrelleno

300 g de harina 3 manzanas
150 g de requesdn 5 cucharadas
1 huevo de miel
4 cucharadas de 50 g de pasas
aceite de maiz 20gde
100 g de aztcar mantequilla
6 cucharadas Una pizca
de leche de canela
Medio sobre en polvo

de levadura

Un sobre

de vainilla o una
vaina de vainilla

WHrpepuneHTbl

Onatecta [inA HaunHKn

MyKa (3001) 3 Abnoka
80pOr (1507) 5 CTONOBbIX

1 aMLo NOXeK Ména

4 CTONOBLIX JIOXOK m3iom (507)
KyKYpY3HOro Macna CAMBOYHOE
caxap (1007) macno (207)

6 CTONOBbIX JIOXEK LenoTka
MOsIoKa NOpOLLIKa

KOpULIbI

non nakeT1ka
CyXVIX NOPOLIKOBbIX
ApOXXen
BaHWNH

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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“Raviolini” (mini ravioli - shaped cookies)
filled with apples Sunflower Honey and sultanas

Preparation

Soak the raisins in lukewarm water or in rum if prefered. Peel and dice the
apples, stir them on a pan with butter for a few minutes to soften them.
Remove from fire and add the raisins, the honey and a pinch of powder cinnamon.
Mix and let cool down.

Mix the ingredients for the dough and roll out a half centimetre thick pastry. Cut
out 8cm diameter rings. Put at the centre of each ring a spoonful of filing and then
close, like a half moon. Seal with the prongs of a fork. Bake in the oven at 180°C
degrees for about 15 minutes. When the half moon shaped dumplings are cold
sprinkle them with icing sugar.

Suggested honey: any fruity or caramelized-flavoured mixed flower honey variety.

“Raviolini” con manzanas,
Miel de Girasol y pasas

Preparacioén

Soak the raisins in lukewarm water or in rum if prefered. Peel and dice the
apples, stir them on a pan with butter for a few minutes to soften them.
Remove from fire and add the raisins, the honey and a pinch of powder cinnamon.
Mix and let cool down.

Mix the ingredients for the dough and roll out a half centimetre thick pastry. Cut
out 8cm diameter rings. Put at the centre of each ring a spoonful of filling and then
close, like a half moon. Seal with the prongs of a fork. Bake in the oven at 180°C
degrees for about 15 minutes. When the half moon shaped dumplings are cold
sprinkle them with icing sugar.

Suggested honey: any fruity or caramelized-flavoured mixed flower honey variety.

“PaBuonuHun” ¢ abnokamu,
Megnom u U3tomom

MpurotosnexHne

PaBMﬂI"-II/ITb 13ioM B Ténnoi Boae. OuncTTb ABNOKM OT KOXYPbI U Hape3aTb
X KyOUKamut; NOTYLINTb Ha CKOBOPOZE B TeUEHME HECKOMBKIX MUHYT AN1A X
cmAryeHua. CHATb CKOBOPOZY C OTHA 1 A06ABUTb V3I0M, MEL, 1 LLEMNOTKY KOPULb,
nepemewaTb 1 AaTb OCTbITb.

CmelwaTb BCe MHIPeavieHTbl TeCTa U packaTaTb ero TONWMHOM B NOACaHTUMeTPa.
ChopmmnpoBaTh NenéLukn AMameTpom NpUOAM3NTENLHO 8 CM. B LEHTP Kaxaoi
Nenéwkmn NONOXNTb CTONOBYIO NOXKKY (C BEPXOM) HAUMHKM 1 COAUHUTD Kpan
nonymecALem. 3allenuTb Kpas BUIKOW. BbinekaTtb B fyxoBke Npu Temnepatype
180°C B TeueHre NPUOAMUTENBHO 15 MUHYT.

[locne Toro, Kak paBronn OCTbIHYT, NOChINaTh UX CaxapHOWM MyApOW.
PeKkomeHyembli Med: NONMGNOPHBIN C GPYKTOBBIM MK

Kapameny3ypoBaHHbIM NMPYIBKYCOM
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EHEKTAI L

Mojito al
Miele di Agrumi

Ingredienti :  Preparazione
7-8 foglie di menta : I_avare il ime e la menta. Tagliare il ime a pezzetti e metterlo in
40 ml di Rhum Havana 7 anni una ciotolina, ricoprire con un cucchiaio di miele e 3 cucchiaini
(se si usa il misurino da cocktail di zucchero di canna.
usare il misurino grande), | 4qciare riposare almeno 10 minuti in modo che o zucchero e il miele si sciolgano
qualche cubetto di ghiaccio - . . . . o
Wi i - esiinsaporiscano con il ime. A parte tritare il ghiaccio grossolanamente. In un
_ ez.zo ime © tumbler da 250 ml mettere il preparato con il lime, 7-8 foglie di menta, e pestellare
Sgdizuccherodicanna  son yn pestello. Riempire di ghiaccio versare il hum. Versare la soda fino alla
1 cucchiaino dimiele : gommity. Mescolare il tutto dal fondo con un cucchiaino lungo. Decorare con
diagrumi (o acacia), - .
menta e lime.
Soda q.b. Servire con una cannuccia.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

7-8 mint leaves

40 ml of Havana Rum 7 years
(if you use the cocktail measuring
cup use the large measure)

Some ice cubes

Half a lime

5 g of cane sugar

1 teaspoon of citrus honey (or acacia)
Soda as required

b

i

Ingredientes

7-8 hojas de menta

40 ml de ron Havana 7 afios
(si se utiliza un medidor

de cocktail utilizar el grande)
Unos cubitos de hielo

La mitad de una lima

5 g de aztcar moreno

1 cucharadita de miel

de citricos (0 acacia)

Soda como sea necesaria

WHrpepnenTbl

7-8 NINCTOYKOB MATHI

40 MmN raBaHcKoro

poma 7-neTHel BblAEPKKM
(NpK MCNONb30BaHMN MEPHOTO
COCyfa AnA KOKTennew,
[OCTaTOYHO OAHOM KPYNHOWM
Mepbl poMa)

Heckonbko Kybu1kos nbaa
NONOBMHA Naima

50 r TPOCTHVKOBOIO Caxapa

1 yaiiHaAa noxKa UMTPYyCOBOrO
(Mnn akaumeBoro) mega
rasanpoBaHHas BoAa no Bkycy

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Citrus Honey
Mojito

Preparation

ash the lime and the mint. Cut the lime into pieces and place in a bowl, cover
with a tablespoon of honey and three teaspoons of cane sugar. Let stand
at least 10 minutes so that the sugar and honey dissolve and merge with the lime.
Aside coarsely chop the ice. In a 250 ml tumbler put the mixture with the lime, 7-8
mint leaves, and crush with a pestle. Fill with ice pour the rum. Pour the soda up to
the top. Mix it all from the bottom with a long spoon. Garnish with mint and lime.
Serve with a straw.

Mojito con Miel
de Citricos

Preparacioén

Lavar la lima y la menta. Cortar la lima en trozos y colocar en un bol, cubrir con
una cucharada de miel y tres cucharaditas de azticar moreno. Dejar reposar
por lo menos 10 minutos para que el azlcar y la miel se fundan con la lima. Aparte
picar el hielo. En una coctelera de 250 ml poner el preparado con la lima, 7-8 hojas
de menta e ir presionando con una mano de mortero. Llenar con hielo, verter el
ron. Verter la soda hasta la cima. Mezclar todo desde el fondo con una cucharilla
larga. Decorar con menta y lima.

Servir con una pajita.

MoxuTto ¢
uuTpycoBbim Megom

MpurotosnexHne

POMbITb NaviM 1 MATY. Hape3saTb NaiiM Ha KyCOUKYM 1 NONOXWTb €ro B MUCKY, TyAa

e BHECTU YaHYI0 NOXKY MeAa 1 3 YaiHble NOXKM TPOCTHUKOBOTIO Caxapa.
OctaBuTb B TeueHne 10 MUHYT ANA CMELUMBAHWA Caxapa U MeAa 1 UX HacTavBaHWA
nanmom. OAHOBPEMEHHO C 3TVM Pa3monoTb e 4o rpyboro nomona. Bnuts 8
BbICOKMIA CTaKaH eMKOCTbI0 250 M NaiMOBYI0 CMeCh, A00aBUTL 7-8 NUCTOUKOB
MATbI 1 Pa3MOSNOTb C MOMOLLbIO NEeCTUKa. 3arpy3uTb nef 1 3auTb pom. lonnTs
rasvpoBaHHON BOAbI 1O Bepxa. [lepemMeluaTb copepmmoe AepeBAHHON NOXKKON.
YKpacuTb MATON 1 Narmom. CepsrpoBaTh C CONOMUHKOMN.
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EssKTAI L

Limonata
al Miele di Girasole

Ingredienti : Preparazione

12ldiacqua iutandosi con un frullatore sciogliere il miele nel succo di limone. Addizionare
200 g di miele di girasole ~ : lo sciroppo ottenuto all’acqua e agitare bene. Servire fredda con qualche
(0 altro miele fruttato - cybetto di ghiaccio ed eventualmente con qualche fogliolina di menta o qualche

o floreale a piacere)

200 g di succo di limone
(se si utilizza il succo

di limoni freschi filtrarlo)

fettina di limone a piacere.

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Ingredients

1,2 litres of water

200 g of sunflower honey
(or other fruity or floral honey)

200 g of lemon juice
(if you use fresh
lemon juice, filter it)

&

Ingredientes

1,2 litros de agua

200 g de miel de girasol

(u otra miel afrutada o miel de flores)
200 g de zumo de limoén

(si se utiliza el zumo

de limones frescos, filtrarlo).

WHrpepuneHTbl

1,2 n Bopbl

200 r NofconHeyHoro mefa
(Mnn Apyroro GpyKTOBOrO Un
LIBETOYHOIO Mefia Mo BKYCY)
200 r IMMOHHOTO COKa

(Npw ncnonb3oBaHUm
CBEXEBbIXXATOrO

COKa ero cnepyet
NpoGuNBLTPOBATH)

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Lemonade with
Sunflower Honey

Preparation

sing a blender, dissolve the honey in the lemon juice. Add the syrup to the
water and shake well. Serve cold with some ice cubes and possibly with a
few mint leaves or a few slices of lemon as prefered.

Limonada con
Miel de Girasol

Preparacioén

Usando una batidora, disolver la miel en el zumo de limoén. Afiadir este almibar
al agua y agitar bien.

Servir la bebida fria con cubitos de hielo v, si se quiere, con unas hojas de menta
0 unas rodajas de limén al gusto.

JlumoHapg ¢
MoaconHe4yHbim Megom

MpurotosnexHne

CI‘IOMOLLLblO MVKCEPa PacTBOPWTL Mefl B IMMOHHOM coke. [lobaBuTb B
nonyyeHHbI CMpon Body M XOpoLIO nepemelaTs. MofaeTca B oxax/ieHHOM
BYfE C HECKOMBKUMU KyOUKamu NbAa, TMCTOUKAMU MATBI MW TOMTUKaMM IMOHa
0 BKyCY.
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DEggERT

Ingredienti

Per il gelato

600 g di latte intero

200 g di panna da montare
90 g di miele

40 g di zucchero

Per la salsa di pesche

500 g di pesche mature

1 cucchiaio di succo di limone
1 cucchiaio di fecola di patate
100 g di zucchero

2 cucchiai di Kirsch

2 bicchieri d’acqua

Gelato al Miele
con salsa di pesche

Preparazione

Versare la panna e il latte in una casseruola e metterla su fuoco. Intanto in una
ciotola mescolare lo zucchero e il miele; poi, con una frusta, unire tutto il latte
e la panna bollenti. Versare la miscela nello stesso recipiente usato per far bollire
il latte. Rimetterla sul fuoco per 2 minuti mescolando e badando che non prenda
il bollore. Lasciare raffreddare e porre in frigorifero; quando & ben fredda metterla
nella gelatiera. Intanto preparare la salsa di pesche.

Lavare, snocciolare e passare al setaccio le pesche. Mettere sul fuoco I'acqua
con lo zucchero e far bollire lo sciroppo fino a quando lo zucchero si sara sciolto.
Stemperare la fecola con un po’ di sciroppo, poi unirvi il rimanente e il passato

di pesche. Portare a ebollizione e lasciar sobbollire per pochi minuti. Togliere

dal fuoco e aggiungere il succo di limone e il kirsch. Servire il gelato in coppette
insieme con la salsa messa in una salsiera.

Miele consigliato: miele di agrumi.
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Ingredients

For the

For the peach sauce
ice-cream 500 g of mature

600 g of whole milk peaches
200 g of whipping 1 spoonful
cream of lemon juice

90 g of honey 1 spoonful

of potato starch
100 g of sugar

2 spoonful
of kirsch liqueur

2 glasses of water

40 g of sugar

&
Ingredientes

1 cucharada
de zumo
de limoén

Para el helado

600 g de leche

entera 1 cucharada

de fécula

200 g de nata
a batir 100 dde pa/tata
90 g de miel 9 de azucar

40 g de azticar 2 cucharadas

de Kirsch
Para la salsa de 2 vasos
melocotones de agua
500 g de
metocotones
maduros
NHrpegneHTbl
VHrpeaneHTbl 1 cTonosan
Ha 6 nopuui NOXKa
Qs JMIMOHHOTO
MOPOXEHOro CoKa
LieNbHOE MONOKO 1 cTonosas
(6007) NOXKa
CVIBKW A B36MBaHMA Kpaxwana
(007) caxap (100r)
mén (90rg) 2 CTONOBbIX
caxap (407) NIOKKY KpLa
fins (BULWHEBON
BOAKM)
NepcMKoBOro coyca
2 CTakaHa
3pensie
BOfbl

nepcuku (500 1)

OSSERVATORIO NAZIONALE MIELE
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Honey ice-cream
with peach sauce

Preparation

our the cream and the milk in a saucepan and put it on the fire. In the meantime
mix the sugar and the honey, then add the hot mixture of cream and milk. Pour
the mixture in the pan where the milk and cream were mixed. Put it back on fire for
2 minutes and stir carefully, without letting it boil. Let it cool down completely and
then put it in the fridge. When cold put it in the ice-cream making machine.
In the meantime prepare the peach sauce. Wash, core and sieve the peaches in
order to get a puree. Mix the water with the sugar in a pan and make the syrup boil
until the sugar is completely melted. Dilute the potato starch with a bit of syrup and
then add it all and the peach puree. Bring it to a boil and let it simmer for a couple
of minutes. Remove from fire and add the lemon juice and the kirsch. Serve the
ice-cream in small cups and the peach sauce in a separate saucer.
Suggested honey variety: citrus fruit honey.

Helado con Miel
y salsa de melocotén

Preparacién

erter la nata y la leche en un cazo y ponerlo en el fuego. Mientras tanto
mezclar, en un bol, el azicar y la miel; luego, con un batidor, mezclar la
leche y la nata hirvientes. Verter la mezcla en el mismo recipiente utilizado para
hervir la leche. Poner de nuevo en el fuego durante 2 minutos, revolviendo y
asegurandose que no hierva.
Dejar enfriar y colocar en el refrigerador; cuando es muy fria ponerla en la
heladora. Entretanto preparar la salsa de melocotones.
Lavar los melocotones, quitarles el hueso y tamizarlos. Calentar el agua con el
azUcar y hacer hervir el almibar hasta que el azlcar se haya disuelto. Mezclar la
fécula con un poco de almibar, luego afadir el resto y la crema de melocotones.
Llevar a ebullicién y dejar hervir a fuego lento durante unos minutos. Retirar del
fuego y afadir el zumo de limon y el kirsch. Servir el helado en copas junto con la
crema en una salsera.
Miel recomendado: miel de citricos.

MepnoBoe MopoxxeHoe
C NMepCcUKOBbIM COYCOM

MpurotoBneHue

annTb B ry6OKYI0 CKOBOPOAY CJIBKM U MOJIOKO, M MOCTAaBUTb Ha OFOHb.

Tem BpemeHeM B MV CKe NepemelLiaTb caxap C MEOM, U 3aTem Npu NoMoLLM
83011BaNKM COEAMHUTD VX C KUMALMM MOSIOKOM 1 C/IMBKamMK. B 3ToM e nocyae,
VICNOSb3yeMOM 1A KUNAYEHINA MOJIOKa, NPOBAPUTL CMECH B TEUEHMM 2 MU HYT,
Cneas 3a Tem, YToBbl OHa He JOXOANAa A0 K1MeHys. OCTyAUTb 1 NOCTaBUTL 8
XONOAUNBHWK; 3aTeM B OUYEHb XONOAHOM COCTOAHMM MOMECTUTb BCE B MaLLVHY ANA
NPUrOTOBNEHUA MOPOXEHOTO. TeM BDEMEHEM NPUTOTOBUTH NEPCUKOBBIN COYC.
OUUCTHTB OT KOXYPbl NEPCUKY, YANUTE KOCTOUKY W NPOTEPETH UX Uepes CUTO.
MoCTaBMTb Ha OrOHb BOAY C CaXapoM 1 KUMATUTb 4O NOHOTO PaCTBOPEHNA Caxapa.
Pa3BecTy Kpaxmar, Ncronb3ys HeGOsbLIOE KONMUECTBO CMPONa, 3aTem 406aBUTL
OCTaNbHYIO 4aCTb W NPOTEPTbIE NEPCHKIA. JOBECTY O KMNEHUS W KANATATb B
TEUEHMI HECKONBKIX MUHYT. CHATb C OFHA 1 J06aBNTb NIMMOHHBIN COK 11 KMPLL.
MopasaTb MOPOXEHOE B Ba30uKax, NOMMBas €ro COyCOM 13 COYCHYIKa.
PekomeHdyembit MED: yumpycosbiti
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@ A servizio dell’apicoltura
el per migliorare qualita e conoscenza

NAZIONALE L e
MIELE dei Mieli Italiani

Dal Concorso Tre Gocce d’Oro - Grandi Mieli d’ltalia:

Guida Tre Gocce d’Oro per la promozione dei migliori
mieli italiani, in diversi formati:

Guida cartacea, con i mieli che hanno
ottenuto una, due e tre gocce d'oroe gli )
apicoltori che li hanno prodotti

Guida interattiva via web, sul sito gr.informamiele.it, grazie
al codice si possono rintracciare tutte le informazioni sul miele

4 comprese le analisi svolte dai nostri laboratori. La mappa d’ltalia
con la geolocalizzazione dei mieli premiati consente di conoscere
€ raggiungere i migliori produttori italiani.

Applicazione Tre Gocce d’Oro per smartphone e tablet, gratuita
per IOS e Android, consente di cercare, conoscere, localizzare e p
raggiungere gli apicoltori premiati al Concorso Tre Gocce d’Oro.

La piattaforma informamiele.it con diverse sezioni tematiche e materiali divulgativi su

qualita del miele, approfondimenti tecnici, dati ed elaborazioni di carattere economico:

© CRT, Centro di riferimento tecnico per I'apicoltura,

© con documentazione di approfondimento tecnico-scientifico e i dati produttivi e tutte le
informazioni sul mercato,

© Centro documentale apicoltura-agricoltura,

© le informazioni piu aggiornate sulle tematiche riguardanti le buone pratiche agricole per la
salvaguardia delle api e le criticita connesse,

® | numeri dell’apicoltura, reportistica mensile ed annuale grazie al lavoro della rete di mo-
nitoraggio produttivo e di mercato,
Elenco delle associazioni di apicoltori presenti nel territorio italiano con relativi riferimenti,
Pubblicazioni dedicate alla conoscenza della qualita e alle modalita di consumo del miele,

© Galleria fotografica e tutti gli approfondimenti su eventi e seminari organizzati dall’Os-
servatorio.

| canali social del’Osservatorio, per restare in contatto con consumatori ed apicoltori:

o @InformaMiele | @ informamiele | (7 Osservatorio Nazionale Miele | o Osservatorio Nazionale Miele
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mipaaf
ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali

Con Il contributo del Ministero delle politiche agricole alimentar e forestall
Reg. Ue 1308/2013, programma 2019-2020, sottoprogramma ministeriale

Acacia, Agrumi, Albero del paradiso, Asfodelo, Brugo, Cardo, Carrubo, Castagno,
Ciliegio, Ciliegio canino, Colza, Corbezzolo, Coriandolo, Edera, Erba medica, Erica
arborea, Erica multiflora, Eucalipto, Fiordaliso giallo, Girasole, Grano saraceno, Indaco
bastardo, Lampone, Lavanda, Lavanda selvatica, Lupinella, Marruca, Melata di

abete, Melata di bosco, Melo, Rododendro, Rosmarino, Santoreggia, Sulla, Tarassaco,
Tiglio, Timo, Trifoglio...

Sono 30 i monoflora prodotti in ltalia e tanti i Millefiori legati a ciascun territorio.

In ltaly there are 30 monofloral honey varieties and several mixed floral honeys
strictly retated to specific local area.

En ltalia se producen 30 monoflorales y son muches las multiflorales relationades con
cada territorio.

www.informamiele.it
www.apisland.it
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