Grandi &5

e e
d’ltalia MIELE

-z =

v

#

Un patrimonio unico al mondo

Oltre 40 i mieli monoflora prodotti in Italia € una miriade di millefiori
caratterizzati ciascuno da un diverso territorio

'

Guida Tre Gocce d’oro 2019




Osservatorio Nazionale Miele

Via Matteotti, 79

40024 Castel San Pietro Terme (Bo)
osservatorio@informamiele.it
www.informamiele.it

A cura di
Giancarlo Naldi
Maria Lucia Piana
Moris Zotti

Realizzazione grafica e impaginazione
Mauro Cremonini

Copertina
Cristina Lovadina

In copertina foto di
Gianfranca Cambedda, Concorso Fotografico edizione 2018
“Ape, mieli e biodiversita”



opo le due grandi crisi del 2016 e del 2017, la ripresa della pro-

duzione del 2018, anche se in maniera non uniforme (produ-
zioni scarse al Sud e discrete al centro e al Nord), ci aveva fatto spera-
re nell’inizio di un periodo favorevole all’apicoltura italiana. Nulla di
piu sbagliato, il 2019 si ¢ presentato con condizioni meteorologiche
particolarmente avverse, in particolare nella prima parte dell’anno,
che confermano il grave impatto del cambiamento climatico in atto,
che si rivela particolarmente dannoso per I"apicoltura determinando
perdite molto alte della produzione. In diverse situazioni si tratta di
un vero e proprio azzeramento del raccolto di miele.

I presto per fare una stima circostanziata della produzione complessi-
va 2019, occorrera almeno attendere le valutazioni che verranno fatte
in occasione delle Manifestazioni apistiche di Castel San Pietro Ter-
me, in ogni caso possiamo gia dire che si tratta di una pessima annata,
con scarsissima o nulla produzione di mieli primaverili (in particolare
acacia e agrumi), che mettera a dura prova le aziende apistiche italia-
ne. Nonostante questa situazione ¢ stata altissima la partecipazione
al Concorso Grandi Mieli d’Italia Tre Goceee d’Oro, con 1.011 mieli
partecipanti, provenienti da ogni parte d’Italia, anche se non ¢ stata
raggiunta la cifra record di 1.124 campioni dell’anno scorso. L’anda-
mento stagionale non ha favorito neppure la qualita in diversi mieli,
che hanno mostrato piu criticita rispetto agli altri anni per eccesso
di umidita, fermentazione e accumulo di acidita. Un dato positivo in



questo quadro desolante, I’entusiasmo che ha animato i produttori
nell’aderire a questo evento, con piu del 40% di nuovi partecipanti.
Le valutazioni analitiche e sensoriali hanno quindi selezionato i 375
mieli descritti in questa guida (16 con Tre Gocce d’Oro, 148 con Due
Gocce d’oro € 211 con Una Gocciad’oro).

I mieli sono stati analizzati da due diversi laboratori, sottoposti ad
analisi sensoriale da parte di 79 esperti iscritti all"albo nazionale, ri-
uniti in 16 giurie. Si tratta di un’attivita intensissima che consente,
ogni anno, di fare una fotografia della situazione produttiva italiana
e di fornire al produttore importanti informazioni sul miele prodotto
e di indicare al consumatore attento i prodotti che eccellono per i
diversi tipi e per zone di produzione.

La necessita del consumatore di disporre di uno strumento per po-
tersi orientare nel mondo della produzione ¢ un’esigenza sempre
pit impellente. La guida Tre Gocce d’Oro consente di rintracciare i
migliori mieli prodotti, raccoglie questo patrimonio ¢ lo diffonde nei
diversi formati oggi possibili, dal cartaceo al web, al mobile, con tan-
to di georeferenziazione, per giungere in tempo reale all’apicoltore
per poter acquistare il miele desiderato. Lapp “Tre Gocee d’Oro” ¢
un modo divertente e facile per trovare il miele che vuoi con le Tre
Gocce d’Oro. Lapplicazione ¢ disponibile per smartphone e tablet,
sia in ambiente Apple sia Windows, del tutto gratuitamente.



Il premio

La guida ai Grandi Mieli d’Italia, per il 2019, comprende ben 375
prodotti diversi scelti fra i mieli partecipanti. La totalita dei mieli
selezionati e premiati con Una, Due e Tre Gocce d’oro al concorso
Grandi Mieli d’Ttalia.

Il premio “Tre Gocce d’oro™ ¢ stato attribuito per la prima volta nel
2003 quale valutazione finale dei mieli partecipanti al Concorso
Grandi Mieli d’Italia.

Certamente il pit antico, il piu rappresentativo (vanta il maggior nu-
mero di partecipanti, provenienti da tutte le regioni italiane) e il pit
attento al miglioramento delle qualita dei mieli italiani e alla promo-
zione presso il grande pubblico.

I mieli partecipanti al concorso vengono infatti valutati e analizzati
(analisi organolettiche, fisico-chimiche, melissopalinologiche) e i ri-
sultati della valutazione vengono comunicati ai concorrenti in modo
che possano migliorare in futuro le qualita dei mieli prodotti.

All’edizione 2019 del concorso hanno partecipato 1.011 diversi micli.

Tutte le regioni italiane sono state rappresentate: quelle con il mag-
gior numero di campioni sono state Lombardia e Puglia (112 cam-
pioni ciascuna), seguite da Piemonte (94 campioni), Sardegna (80
campioni), Emilia Romagna (77 campioni) e Sicilia (68 campioni).

I campioni riguardano ben 50 mieli uniflorali e 2 tipologie di mille-
fiori (millefiori e millefiori di alta montagna delle Alpi). La tipologia
che abitualmente risulta piu abbondante, il miele di acacia, questan-
no, per "'andamento stagionale sfavorevole, ha partecipato con soli
55 campioni, mentre elevata ¢ stata la presenza dei mieli di castagno
(82 campioni) e sulla (68 campioni). Possiamo interpretare I’abbon-



danza dei campioni millefiori (375 campioni in gara) come un segno
della maggiore considerazione che molti produttori stanno prestan-
do a questa tipologia di miele, ma anche di un andamento stagionale
insolito, che haimpedito laproduzione di alcune tipologie in purezza,
soprattutto in alcune regioni. [’annata non ¢ stata particolarmente
favorevole per nessuna tipologia in particolare, anche se si conferma,
per il terzo anno consecutivo, la buona qualita dei mieli di rododen-
dro, favoriti da estati sempre piu calde. Sono invece stati purtroppo
particolarmente abbondanti i mieli eccessivamente umidi o nei quali
erano rilevabili segni di fermentazione, nonostante la bassa umidita,
ottenuta presumibilmente con deumidificazione post-raccolta. Sono
stati premiati 16 mieli con le “Tre Gocee d’Oro”, 148 mieli con le
“Due Gocee d’Oro” e 211 mieli con “Una Goceiad’Oro”.

Il regolamento

La manifestazione ha come obiettivo la valorizzazione del miele, del-
la varieta e delle specificita proprie del prodotto italiano, I'incenti-
vazione delle buone pratiche apistiche, la promozione delle aziende
maggiormente attente alla qualita. In funzione delle caratteristiche
dell’apicoltura italiana, della varieta delle sue produzioni e degli
obiettivi del concorso, ci si ¢ avvalsi, fin dalle prime edizioni, di un
regolamento i cui capisaldi possono essere cosi riassunti:

* anonimato dei campioni, indispensabile per 'obiettivita del giudizio;

* valutazione di alcuni criteri obiettivi attraverso analisi di labora-
torio (in particolare "'umidita per verificare la conservabilita del
prodotto, 'HMF per verificare lo stato di conservazione, ma an-
che colore, accertamenti microscopici, contaminanti);

* costante evoluzione nelle tecniche di analisi, sia nell’ambito di
quelle chimico-fisiche, sia organolettiche, utilizzando i giudici pit
esperti ¢ il miglior livello di giudizio organolettico disponibile;

* clevato numero di riconoscimenti e scarsa gerarchizzazione degli
stessi;



* ritorno dell’informazione al partecipante attraverso il rapporto di
prova relativo alle analisi e il commento dell’esito del concorso,
nonché la disponibilita a chiarire gli elementi di valutazione;

* diffusione e pubblicizzazione dei risultati del concorso.

La pre-selezione

I sistemi di valutazione sono in costante evoluzione, grazie alle nuo-
ve potenzialita analitiche che la scienza e la tecnica forniscono al fine
di corrispondere positivamente alle aumentate richieste di qualita da
parte di un pubblico sempre pitu attento ed esigente. Le analisi ne-
cessarie allavalutazione qualitativa sono state svolte in collaborazio-
ne con alcuni laboratori privati, in particolare Floramo Corporation
di Rocca de’ Baldi (CN). Inoltre, tutti i campioni presentati con de-
nominazioni botaniche rare o insolite sono stati verificati attraverso
analisi melissopalinologica, che permette di accertare, attraverso I’i-
dentificazione dei pollini contenuti nel miele, la rispondenza all’o-
rigine dichiarata. Questa serie di screening obiettivi rappresenta un
filtro importante che permette solo ai campioni ineccepibili di acce-
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dere alla graduatoria finale e, soprattutto, costituisce, per il produt-
tore, un sistema di verifica e miglioramento progressivo della qualita
estremamente utile.

La valutazione sensoriale

L'Ttalia ¢ il paese in cui le tecniche di analisi sensoriale applicate al
miele hanno fatto i maggiori progressi ed ¢ 'unico ad avere un elen-
co ufficiale di assaggiatori di miele, regolato da decreto ministeriale.
Per la valutazione dei mieli in concorso ci si ¢ avvalsi di giurie compo-
ste da assaggiatori tutti iscritti a tale albo. La valutazione ha richiesto
due giorni dilavoro e la collaborazione di 79 esperti ed ¢ stata svoltain
collaborazione con AMi (Ambasciatori dei Mieli), I’associazione che
raccoglie la maggior parte dei “professionisti dell’assaggio” del miele.
Nella prima giornata sono stati svolti esercizi utili alla messa in fase
dei criteri di giudizio; nella seconda, ogni assaggiatore ha valutato,
in maniera anonima ¢ indipendente, una parte dei mieli in concorso,
esprimendo il proprio giudizio su una scala da 0 a 10, relativamen-
te alle caratteristiche olfattive, gustative e tattili. I criteri di giudizio
sensoriale riguardano I’eventuale presenza di difetti organolettici, la
rispondenza al profilo uniflorale dichiarato e I'armonia e gradevo-
lezza del prodotto nel caso dei mieli millefiori e per le caratteristiche
tattili. I risultati di queste valutazioni sono stati quindi raccolti, se
ne ¢ calcolata la mediana e si ¢ composto il giudizio finale, grazie
a coefficienti moltiplicativi e combinandolo con il risultato della va-
lutazione visiva, che era stata precedentemente svolta in laborato-
rio, sui vasi originali anonimi (valutazione della presentazione, cio¢
eventuali impurita e schiuma, omogeneita o limpidezza, colore). Il
sistema di calcolo adottato attribuisce un valore massimo di 25 punti
alle caratteristiche visive, di 20 punti a quelle olfattive, di 40 punti a
quelle gustative e di 15 alle caratteristiche tattili, per un totale di 100
punti massimi. Questo tipo di ponderazione privilegia le caratteristi-
che intrinseche del miele (odore e sapore) e lascia in secondo piano



quelle di presentazione (visive e di consistenza), visto che il concorso
si rivolge direttamente ai produttori e vuole incentivare molto di pit
la qualita di base rispetto a quella estetica, che, inoltre, potra essere
soggetta a variazioni nel corso della conservazione.

Assegnazione dei riconoscimenti

I riconoscimenti sono stati attribuiti solo ai prodotti che hanno su-
perato i test della preselezione, sulla base del punteggio sensoriale
ottenuto.

I criteri di assegnazione dei riconoscimenti, pur mantenendo la stes-
saimpostazione e determinati criteri di minima, variano ogni anno in
funzione della qualita dei mieli in concorso. Va segnalato, infatti, che
le caratteristiche dei mieli in concorso possono variare in funzione
dell’andamento stagionale ¢ quindi i criteri di assegnazione dei pre-
mi vengono ogni anno adattati a queste variazioni stagionali; appare
infatti logico che, se di una competizione si tratta, ad un variare del
livello della partecipazione debba corrispondere una corrispondente
variazione del livello dei riconoscimenti. Per questo il regolamento
adottato non indica un punteggio minimo al di sopra del quale ven-
gono assegnati i premi, ma la proporzione di mieli premiati rispetto
ai partecipanti: 15% dei partecipanti con due gocce d’oro ¢ 20% dei
partecipanti con una goccia d’oro.

Per I’edizione 2019, Una Goccia d’oro ¢ stata assegnata ai campioni
che hanno raggiunto un minimo di 79,2 punti, a condizione che fosse
stato superato il punteggio minimo di 7 (su 10) nella valutazione gu-
stativa. Due Goccee d’oro sono state assegnate ai mieli che hanno rag-
giunto un minimo di 83,6 punti. Tre Gocce d’oro sono state assegnate
ai mieli che hanno ottenuto il punteggio piu alto nella rispettiva cate-
goriadi appartenenza, a condizione che avessero raggiunto un minimo
di 83,6 punti e solo se la categoria era costituita da almeno 8 prodotti
in gara.



Le sezioni speciali del concorso nascono per contribuire al per-
corso di valorizzazione di alcune specificita delle produzioni
nazionali. Si tratta di un percorso in divenire, in risposta anche alle
sollecitazioni dei produttori. Per I’edizione 2019 sono state messe in
campo le seguenti sezioni

Tale sezione, avviata con il contributo dell’Associazione Italiabio
gia dall’edizione 2018 del concorso, vuole favorire le metodologie
colturali piu sostenibili e valorizzare i mieli biologici promuovendoli
presso i consumatori. E riservata ai mieli prodotti con le tecniche
dell’apicoltura biologica. I produttori certificati hanno partecipato al
concorso con le modalita indicate nel regolamento generale e valide
per tutti i produttori in concorso, indicando, nella scheda di parteci-
pazione, il proprio ente certificatore, il codice operatore e allegando
il “certificato di conformita” ai sensi del Reg. CE 834/2007. Hanno
partecipato a questa sezione del concorso 156 campioni. Le modali-
ta di valutazione e selezione sono state le stesse per tutti i campioni
in concorso, convenzionali e biologici.

I mieli premiati di questa sezione sono
contraddistinti in questa guida dal simbolo
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Tale sezione, avviata con il contributo di Slow Food Italia, vuole fa-
vorire il miglioramento della qualita organolettica dei mieli promuo-
vendoli presso i consumatori. I riservata ai micli dei Presidi Slow
Food. I produttori di questi mieli hanno partecipato al concorso
con le modalita indicate nel regolamento generale ¢ valide per tutti
i produttori in concorso, indicando nella scheda di partecipazione,
il nome del Presidio Slow Food al quale aderiscono. Le modalita di
valutazione e selezione sono state le stesse per tutti i campioni in
concorso. Hanno partecipato mieli appartenenti ai Presidi del Miele
di Alta Montagna Alpina, Miele dell’Appennino Aquilano e Ape Nera
Sicula, per un totale di 40 campioni in concorso.

I mieli premiati di questa sezione sono
contraddistinti in questa guida dal simbolo

Nell’ambito del concorso Tre Gocce d’Oro sono istituite due sezioni
regionali dedicate alle regioni Sicilia e Puglia. Tali sezioni, aperte a
tutti gli apicoltori di queste due regioni, sono state realizzate in colla-
borazione con I’Associazione Regionale Apicoltori Siciliani (ARAS)
e ’Associazione Regionale Apicoltori Pugliesi (ARAP) e riservate a
micli prodotti all'interno dei rispettivi territori regionali. Obiettivo
delle sezioni regionali il contribuire alla diffusione capillare degli
obiettivi di monitoraggio e miglioramento della qualita dei mieli nei
territori regionali.

I produttori siciliani e pugliesi hanno partecipato al concorso secon-
do le modalita indicate nel regolamento generale e i mieli sono stari
valutati con le stesse modalita di tutti i mieli in concorso. I campioni
in concorso sono stati 68 per la sezione Sicilia e 96 per la sezione
Puglia. I produttori e i mieli premiati sono oggetto di uno specifico
evento di valorizzazione che sui rispettivi territori regionali organiz-
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zati in collaborazione con ARAS e ARAP, successivo alla consegna
dei riconoscimenti a Castel San Pietro Terme.

I mieli premiati di queste sezioni sono
contraddistinti in questa guida dai simboli

La sezione “I mille mieli, i millefiori” ¢ finalizzata a far emergere la
diversita dei mieli millefiori attraverso una gara che coinvolge alcune
centinaia di consumatori. Attraverso le valutazioni analitiche e sen-
soriali del concorso viene selezionato un miele millefiori per ognuna
delle regioni italiane, quello con il punteggio piu elevato. Per ognu-
no di questi mieli sara raccolto il parere relativo alla gradevolezza da
parte di circa un centinaio di persone. Sulla base di questo giudizio
popolare saranno premiati i tre mieli millefiori d’Italia piu graditi.
Questa gara si terra durante la fiera Apimell (Piacenza 6-8 marzo
2020), per coinvolgere il pubblico di questa manifestazione come
giudici popolari.

I'venti mieli selezionati come finalisti per questa sezione

sono contraddistinti in questa guida dal simbolo
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Miele di Acacia

(Robinia)
Il produttore

Romualdo Montevero
Apicoltura Miele Reale
di Montevero Romualdo

Via Fratelli Castaldi, 7 — Cureggio 28060 (Novara)
Tel. 347/9696898 e info@mielereale.it, romualdo.montevero@yahoo.it

Zona di produzione

Pianura sulla riva destra del Fiume Sesia in comune di Carpignano Sesia (NO),
Piemonte, a un’altitudine di 205 metri s.I.m.

Il miele

In Italia viene prodotto soprattutto nella zona prealpina e in Toscana,
ma se ne raccolgono partite di discreta purezza anche in molte
altre regioni. E uno dei mieli pit conosciuti e apprezzati, in quanto
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riunisce le caratteristiche maggiormente gradite al consumatore
(liquido, colore chiaro, odore e sapore molto delicati ed elevato po-
tere dolcificante). Le pregiate caratteristiche del miele puro possono
essere facilmente alterate, oltre che dall’andamento stagionale, dal-
la presenza di altri nettari. E un miele molto delicato che si presta
per questo a qualsiasi uso; non dispiace a nessuno ¢, per I'elevato
contenuto in fruttosio e 'assenza di sapori forti, ¢ il piu adatto per
dolcificare (bevande, yogurt, frutta ecc.) senza modificare il gusto
proprio delle vivande.

DA
resta liquido a lungo; potra eventualmente divenire
torbido nel tempo per una parziale cristallizzazione.
quasi incolore.
di debole intensita.
manca di odori marcati, di tipo fruttato e caldo fine (vaniglia).
molto dolce, normalmente acido, amaro non percepibile.
di debole intensita.
di tipo caldo fine (vaniglia, cera).
breve.
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Miele di Cardo

Il produttore

Gabriele Favrin

Apiflora

Via Mazzini, 7 — Carbonia 09013 (Sud Sardegna)
Tel. 340/6842326 - 0781/671901 e apiflora@tiscali.it

Zona di produzione

Pascolo cespugliato presso Tratalias in comune di Tratalias (SU), Sardegna, a
un’altitudine di 50 metri s.l.m.

Il miele

Il miele di cardo viene prodotto quasi esclusivamente in Sicilia e
Sardegna e, in misura minore, in Calabria; ¢ piu frequente di quanto
appaia, perché spesso viene venduto con la denominazione generica
millefiori.
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Questo miele viene prodotto dalle api col nettare di diverse specie di
cardo, dalla Galactizes tomentosa ai generi Carduues ¢ Cirsium, piante
erbacee spontanee, che fioriscono tra maggio ¢ luglio negli incolti
dalla pianura a 1300 metri sul livello del mare.

DAA
cristallizza spontaneamente alcuni mesi dopo il raccolto.
varia da ambra chiaro ad ambra, con tonalita arancio e spes-

so fluorescenza verde quando ¢ liquido; e da beige chiaro a beige
scuro, con tonalita gialle o arancio, quando cristallizzato.

di media intensita.
caratteristico, con una connotazione florale o florale-frutta-
ta ¢ una animale al tempo stesso, simile a quello dei crisantemi.
normalmente dolce normalmente acido, leggermente amaro.
di media intensita.
simile all’odore, con la stessa duplice natura rilevabile all’ol-
fatto, subito florale-fruttato, poi rapidamente animale (acciughe sot-
to sale).
mediamente persistente, astringente.
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Miele di Castagno

Il produttore

Attilio Luboz

Apicoltura Attilio Luboz

Loc. Pelon, 4 — Saint Pierre 11010 (Aosta)
Tel. 349/1015902 e luboz.attilio@libero.it

Zona di produzione

Boschi di castagni e altre latifoglie presso Cesare in comune di San Martino
Canavese (TO), Piemonte, a un’altitudine di 385 metri s.l.m.

Il miele

Il miele di castagno costituisce una delle principali produzioni uni-
florali a livello nazionale. Se ne ottengono quantita ingenti su tutto
I"arco alpino, lungo la dorsale appenninica e nelle zone montuose
delle isole maggiori. Viene prodotto tra giugno e luglio dalla collina
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finoa 1200 metri sul livello del mare. I mieli di castagno a prevalenza
di nettare tendono ad avere un colore piu chiaro, e odore ¢ sapore
piu accentuati, mentre quelli ricchi di melata sono meno amari, di
colore pitl scuro ¢ con odore ¢ aroma meno pungenti. E un miele
particolare, che piace a chi in genere non ama i gusti piatti ¢ i sapori
troppo dolci; il gusto amaro e I"aroma forte non lo rendono adatto
a dolcificare, ma piuttosto a insaporire o aromatizzare o, meglio
ancora, al consumo tal quale, sul pane, eventualmente con burro. Da
provare con la ricotta, in abbinamento al parmigiano reggiano e in
preparazioni a base di carne di maiale.

DAV

liquido a cristallizzazione molto lenta, non sempre regolare.
scuro.
forte.

molto caratteristico; aggressivo con note fenoliche e animali
che ricordano i ceci lessati, il cartone bagnato, il sapone di Marsiglia.

poco dolce; acido non percepibile; fortemente amaro.
forte.
molto caratteristico, simile all’odore, con in piu una nota
calda (caramellata).
molto persistente soprattutto nella componente amara,
astringente.
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Miele di Ciliegio

Il produttore

Graziella Lissi Salussoglia
Apicoltura Lissi Salussoglia Graziella

Via Garibaldi, 2 — Cerrione 13882 (Biella)
Tel. 320/4641853 e alezerbola@gmail.com

Zona di produzione

Zona collinare morenica della serra biellese in comune di Cerrione (Biella), Pie-
monte, a un’altitudine di 250 metri s.l.m.

Il miele

La denominazione “miele di ciliegio” viene applicata sia ai mieli rac-
colti sui ciliegi selvatici comuni in alcune aree collinari soprattutto
dell’Italia del nord, sia alle produzioni possibili nelle aree di maggior
concentrazione della coltivazione di ciliegio. Si tratta di una pro-
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duzione estremamente localizzata e non comune. Poiché I'epoca di
fioritura ¢ molto precoce le famiglie di api spesso non sono ancora
nelle condizioni di sfruttare la fioritura per accumulare miele, ma
solo per il proprio sostentamento ¢ sviluppo; altri possibili problemi
che possono opporsi alla produzione del miele uniflorale di ciliegio
sono I'instabilita del tempo, I'eccesso di umidita ambientale che po-
trebbe non consentire di ottenere miele di qualitd idonea a una lunga
conservazione, la diluizione con altri nettari concomitanti . Si tratta
quindi di un miele piuttosto raro.

DAV
cristallizza in pochi mesi dopo il raccolto.
da medio a scuro.
media.
caldo tostato e leggermente aromatico (mandorla).

normalmente dolce, leggermente acido, appena amaro
dopo la deglutizione.

media.
simile all’odore, ricorda il croccante di mandorle.
media.
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Miele di Corbezzolo

00

Il produttore

Efisio Murru EFoE
Murru Efisio [
(=]

Via Espucciu, 31 — Villagrande Strisali 08049 (Nuoro)
Tel. 328/0259922 e murruefisio@gmail.com

Zona di produzione

Collina presso Serra in comune di Villagrande Strisaili (NU), Sardegna, a un’alti-
tudine di 500 metri s..m.

Il miele

Il corbezzolo ¢ una specie caratteristica della macchia mediterranea,
a fioritura autunno-invernale. Una produzione significativa di miele
uniflorale di corbezzolo si ottiene quindi esclusivamente nelle zone
con un’ampia vegetazione spontanea di questo tipo e in cui le api si-
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ano in piena attivita nei mesi di fioritura. Ne consegue che le zone di
produzione sono limitate alla Sardegna, in altre isole vicine quali la
Corsica e I'isola d’Elba e nelle zone della costa tirrenica che hanno
morfologia e clima simile (Monti dell’Uccellina, Circeo, Cilento). Il
miele di corbezzolo ¢ caratterizzato da uno spiccato sapore amaro
che ne costituisce la peculiarita e che contribuisce a determinarne,
assieme alle ridotte quantita e alla stretta localizzazione della produ-
zione, |’elevato valore commerciale. A causa del periodo produttivo
autunnale il miele raccolto si presenta spesso con un contenuto di
umidita molto elevato ed ¢ quindi necessario applicare particolari
tecniche per diminuirne il contenuto d’acqua o conservarlo a tempe-
ratura refrigerata.

A
tendenza a cristallizzare da media a elevata, secondo le
piante accompagnanti.
da medio a scuro.
da medio a forte.
di tipo vegetale verde (foglie d’edera) e caldo tostato (caffe).
poco dolce, acido medio o forte e amaro forte.
da medio a forte.
simile all’odore, vegetale verde e caldo tostato; ricorda li-
quori amari, al rabarbaro o alla genziana.

molto lunga, soprattutto nella componente amara.
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Miele di Coriandolo

Il produttore

Luca Finocchio EYE
Apicoltura Luca Finocchio 2

Via Santo Stefano, 16/A — 66046 Tornareccio (Chieti) =]

Tel. 0872/868692 ¢ info@apicolturalucafinocchio.it

Zona di produzione

Seminativo presso il comune di Rotello (CB), Molise, a un’altitudine di 360 metri
s.l.m.

Il miele

\

Il miele di coriandolo ¢ una produzione nuova per il nostro paese. E
dovuta all’espansione, negli ultimi anni, della coltura del coriandolo
da seme. Il coriandolo ¢ una pianta aromatica della stessa famiglia bo-
tanica della carota, sedano, prezzemolo e finocchio. Si coltiva come
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annuale e il seme ottenuto ¢ destinato soprattutto all’esportazione. Le
caratteristiche aromatiche della pianta sono molto diverse a seconda
della parte utilizzata: le foglie fresche, simili nella forma a quelle del
prezzemolo, sono molto utilizzate nella cucina orientale ¢ sudameri-
cana, ma |’aroma che conferiscono ai piatti non ¢ gradito alla maggior
parte degli europet, ai quali I'odore ricorda quello della cimice verde.
Il seme invece ¢ ampiamente utilizzato anche in Europa, soprattutto in
liquoreria e nei salumi, ¢ ha un aroma fresco, aromatico ¢ agrumato.
La colturassi ¢ diffusa soprattutto in Emilia-Romagna, Marche, Abruz-
z0, Molise, Puglia e Toscana e la fioritura avviene a giugno/luglio,
anche in funzione del momento della semina. Il nettare della pianta
¢ molto aromatico e ricorda pit le caratteristiche del seme che quelle
della pianta fresca. Ne basta poco per conferire una forte connotazio-
ne al miele che lo contiene, per questo, in questi ultimi anni, anche
molti millefiori risultano marcati dalla sua presenza.

Come tutti i mieli molto aromatici ha estimatori ¢ detrattori, ma in
questo caso le caratteristiche tendono a legarsi abbastanza bene con
gli alimenti dolci e risulta per questo un interessante ingrediente per
le preparazioni di questa categoria, per esempio nei dolci al cucchiaio
a base lattea (per esempio panna cotta, crema di ricotta ecc.).

DA
cristallizza in pochi mesi dopo il raccolto.
medio.
media.

aromatico, agrumato e caldo, ricorda alimenti e cosmetici a
base di cocco.

normalmente dolce, leggermente acido, amaro non percepibile.
media.
simile all’odore, con anche una nota vegetale.

media.
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Miele di Eucalipto

L —~
(4

Il produttore Y
Alberto Scarabelli EEE
Apinath :
Localita Masongiu — Marrubiu 09094 (Oristano) El

Tel. 328/3136220 * abai@tiscali.it

Zona di produzione

Collina presso Tiria in comune di Oristano (OR), Sardegna, a un’altitudine di 200
metri s...m.

Il miele

La produzione di questo tipo di miele ¢ diffusa in tutto il sud Italia
e nelle isole, dove 'eucalipto, pianta originaria dell’Australia adat-
ta solo ai climi caldi, viene largamente coltivato per il legno e come
frangivento. Il periodo di raccolta ¢ compreso tra giugno e agosto,
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ma esistono varieta con epoca di fioritura diversa. Si tratta di un mie-
le con caratteristiche molto particolari, non apprezzato da tutti, ma
che conta un buon numero di estimatori, grazie anche la convinzione
che abbia proprieta utili alla cura delle malattie da raffreddamento.
Consumato tal quale risulta non molto dolce e puo per questo pia-
cere a chi afferma di non amare il miele, per esempio spalmato su
tartine imburrate. L'aroma particolare suggerisce di provarlo nella
preparazione di piatti salati, per esempio per arricchire la vinaigrette
di un’insalata mista o in salse a base di burro.

SAA
cristallizza spontaneamente in tempi abbastanza rapidi
dando luogo, in genere, a una massa compatta con cristalli fini o medi.
medio.
media.

molto caratteristico; di tipo animale, puo ricordare i funghi
secchi, I’estratto di carne, il dado da brodo, la liquirizia; ¢ presente
una nota calda (caramelle al latte).

normalmente dolce, leggermente acido e salato, amaro non
percepibile.
media.
molto caratteristico; richiama le sensazioni olfattive, ma e
piu fine e ricco, ricorda la caramella mou alla liquirizia.

media.
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Miele di Girasole

Il produttore

o Angelo Dettori

Dettori Angelo & C. Societa Agricola

Via C. Dossi, 15 - Rimini
0541/983363 e info@mieledettori.it

Zona di produzione

Collina nei pressi di Barchi, in comune di Terre Roveresche (PU), Marche, a un’al-
titudine di 200 metri s...m.

Il miele

L'importanza della produzione di questo miele varia di anno in anno
in funzione delle superfici destinate alla coltivazione. Non tutte le
varieta ¢ le condizioni di coltivazione rendono questa specie utile per
le api e si producono mieli uniflorali soprattutto nell’ltalia centrale,
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anche se la coltura ¢ diffusa anche altrove. Presenta due caratteristi-
che visive molto evidenti e peculiari, una cristallizzazione particolar-
mente rapida e un colore insolitamente vistoso, giallo uovo. Entram-
be queste caratteristiche non aiutano la collocazione del prodotto
presso un pubblico generico, abituato a miele liquido ¢ di colore
ambrato. In realtd ¢ un miele delicato, che al consumo tal quale ri-
sulta non molto dolce, fresco e leggermente fruttato e puo quindi
piacere a una vasta gamma di consumatori, soprattutto quando cri-
stallizzato in maniera cremosa.

AR
cristallizzato a grana fine ¢ consistenza cremosa.
molto caratteristico, con tonalita giallo vivo, color crema
all uovo.
media.

fruttato, di marmellata di pomodori verdi o di albicocche,
di conserva, con una nota secondaria di tipo vegetale, di polline o
di fieno.

normalmente dolce, mediamente acido, amaro non percepi-
bile; rinfrescante.

media.
richiama le sensazioni olfattive, fruttato.

breve.
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Miele di Melata

(bosco)

Il produttore

Monica Gerola

La Beffa di Monica Gerola

Via Po San Giacomo - San Nicolo, 15/B
Bagnolo San Vito 46031 (Mantova)
Tel. 347/9248444  monicalabeffa@gmail.com

Zona di produzione

Boschi di acacie, rovi e ciliegi selvatici. Presso Valle dei Nervo in comune di
Moransengo (AT) ad un’altitudine di 350 metri s.l.m.

Il miele

I un miele che le api producono raccogliendo la melata prodotta
da diverse piante spontanee e coltivate, quando vengono punte da
insetti che si nutrono della loro linfa. La produzione ¢ importante
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nelle maggiori regioni italiane. La raccolta ¢ concentrata nei mesi
che vanno da luglio a settembre. Viene venduto in genere come miele
di bosco, in quanto la denominazione di vendita non puo fare riferi-
mento a un’unica specie vegetale. E un miele particolare, che pud
piacere a chi afferma di non amare il miele, per esempio per dolcifi-
care ¢ aromatizzare il latte e i latticini. Per il suo aroma, la particolare
consistenza e la resistenza alla cottura si presta anche a sostituire il
caramello nelle molte e diverse preparazioni che lo prevedono.

SR
resta liquido a lungo, ma puo cristallizzare; molto vi-
scoso, filante.
molto scuro, quasi nero.
media.

caratteristico; di tipo vegetale, caldo e fruttato e puo ricor-
dare la conserva o passata di pomodoro, la frutta cotta, la confettura
di fichi, il lievito.

poco dolce, mediamente acido, leggermente salato, amaro
non percepibile.

di media intensita.

caratteristico; simile all’'odore, in cui prevale la nota calda
(caramellata e maltata) rispetto alle altre; ricorda lo sciroppo di malto
e la frutta essiccata.

media, leggermente astringente.
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Miele Millefior:

Il produttore

aé Lucia Lamonarca

Azienda agricola Lucia Lamonarca

Zona Rurale 41/D - Ruvo di Puglia - Bari
0173/50109 - azienda.lamonarca@libero.it

Zona di produzione

Pascolo incolto, nell’area del Parco Nazionale Alta Murgia, nel comune
Ruvo di Puglia (BA) ad una altitudine di 270 metri s..m

Il miele

Si definiscono millefiori i mieli che derivano da una unione naturale
di piante. Non esiste quindi un’unica categoria di millefiori, ma tante
quante sono le possibili combinazioni di piante. Ogni area produce
quindi millefiori con proprie caratteristiche. I diversi mieli millefiori
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offrono quindi lo stesso tipo di varieta che si puo trovare nell’intera
gamma dei diversi mieli uniflorali. In questo miele, prodotto nell’a-
rea del Parco Nazionale dell’Alta Murgia prevalgono nettari di rovo e
trifogli, associati ad alcune piante aromatiche; I'insieme che ne sca-
turisce ¢ un miele estremamente chiaro e delicato. A livello gustativo
si caratterizza per la leggera nota tostata dovuta al nettare di trifoglio
e la bassa umidita gli conferisce una particolare viscosita. La pre-
senza di piante aromatiche si percepisce appena, sotto forma di una
nota leggermente floreale e speziata. F un miele veramente adatto ad
ogni uso, che piacera soprattutto a chi non ama i sapori troppo forti o
marcati e cerca nel miele un prodotto naturale adatto per dolcificare
ogni bevanda o alimento. Usato in qualsiasi forma non deludera, ma
il consiglio ¢ di provarlo per dolcificare la panna montata o lo yogurt
o nella preparazione di dolci al cucchiaio non cotti a base di ricotta o
mascarpone o in una cheesecake.

VAN
liquido al momento della valutazione, cristallizzera nei
mesi autunnali.
medio chiaro, quasi incolore.
debole.
di tipo fruttato.
normalmente dolce, leggermente acido, amaro non perce-
pibile.
debole.
di tipo fruttato, con leggere note tostate, floreali e speziate.

breve.
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Miele Millefiori

di altamontagna delle Alpi 9

Il produttore

@ é Daniele Corradi
Apicoltura Corradi

Via Giardini, 23 — Verrés 11029 (Aosta)
Tel. 345/2117309 e apicolturacorradi@gmail.com

Zona di produzione

Boschi e pascaoli, flora alpina, rosa canina ed erbe aromatiche. Presso Fontaney
in comune di Challand St. Victor (AO), Valle d’Aosta, a un’altitudine di 1.500
metri s.l.m.

Il miele

Si definiscono millefiori i mieli che derivano da una unione naturale
di piante. Non esiste quindi un’unica categoria di millefiori, ma tante
quante sono le possibili combinazioni di piante. Ogni area produce
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quindi millefiori con proprie caratteristiche. I diversi mieli millefiori
offrono quindi lo stesso tipo di varieta che si puo trovare nell’intera
gamma dei diversi mieli uniflorali. In questo miele, prodotto in una
zona alpina con pascoli e boschi, la maggior parte del nettare deriva
dal rododendro e dal lampone, che gli conferiscono la delicatezza ti-
pica dei mieli di alta montagna. Una componente secondaria ¢ rap-
presentata dal castagno che arrotonda il gusto, rende il miele piu in-
solito ed aromatico e con una sfumatura appena percepibile di amaro
a fine degustazione. E’ un miele veramente adatto ad ogni uso, ma
la nota leggermente legnosa lo rendera adatto anche agli estimatori
dei mieli forti. Usato in qualsiasi forma non deludera e il suo aroma
particolare lo puo rendere interessante anche all’abbinamento con
formaggi stagionati.

DAV
liquido al momento della valutazione ¢ molto viscoso
per il basso contenuto d’acqua.
medio.
media.
di tipo legnoso e caldo.
normalmente dolce, leggermente acido e amaro.
debole.

leggero dilegno e cerali tostati.

media.
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Miele di Rododendro

Il produttore

Oreste Risatti

Oreste Risatti

Via Tremosine, 14 — Ledro 38067 (Trento)
Tel. 340/6000165

Zona di produzione

Presso Malga Bissina in comune di Daone (TN), Trentino Alto Adige, a un’altitu-
dine di 1.900 metri s..m.

Il miele

Si produce esclusivamente nell’arco alpino. Si tratta di una produ-
zione che richiede costi elevati e che non ¢ costante in quanto in alta
quota le condizioni meteorologiche sono molto instabili.

Il grande valore commerciale di questo miele uniflorale ¢ determi-
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nato, oltre che da un elevato costo di produzione, dalle fini caratteri-
stiche organolettiche, dalla rarita del prodotto e dall’attrattiva che la
pianta e 'ambiente che lo producono esercita sul consumatore.
Quando ¢ puro ¢ tra i mieli pit chiari e meno aromatici.

DAV
cristallizza spontaneamente dopo alcuni mesi, forman-
do spesso una massa compatta di cristalli fini o pastosa a cristalli
grossi, rotondi e collosi.
da quasi incolore a giallo paglierino allo stato liquido; da
bianco a beige chiaro quando cristallizzato.
debole intensita.

non particolarmente caratteristico in quanto I’elemento
maggiormente diagnostico risulta Iassenza di odori marcati. In ge-
nere fruttato (ricorda la confettura di frutti di bosco) e aromatico
(nota fresca e balsamica).

normalmente dolce, normalmente acido.
media.
non particolarmente caratteristico, simile all’odore.

poco persistente.
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Miele di Sulla

Il produttore

o Giuseppe La Mantia EEEE
Azienda agricola Giuseppe La Mantia %

Via Micciulla, 26 — Palermo 90135 (Palermo)
Tel. 338/7553125 e compippo@inwind.it

Zona di produzione

Seminativi frammisti a boschi di eucalipti e conifere ai bordi del fiume Belice
presso Contrada Bruca in comune di Bisacquino (PA), Sicilia, a un’altitudine di
400 metri s..m.

Il miele

Tipicamente italiana. La pianta ¢ distribuita, sia coltivata come fo-
raggera, sia spontanca, su suoli argillosi di tutta la penisola; manca
invece a nord della pianura padana.
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Mieli uniflorali di sulla si producevano dall’Appennino romagnolo
alla Sicilia, oggi invece si ottengono soprattutto nelle zone collinari
delle regioni in cui "allevamento si ¢ pit mantenuto. Le caratteri-
stiche del prodotto sono apprezzate (colore chiaro e odore e sapore
delicati), ma spesso la denominazione uniflorale non aumenta il suo
valore e quindi si trovano dei mieli uniflorali di sulla ¢ altre legumi-
nose commercializzati con la denominazione generica.

DAV
cristallizza alcuni mesi dopo il raccolto, formando gene-
ralmente una massa abbastanza compatta, con cristalli medi o fini.
da quasi incolore a giallo paglierino quando liquido; da bian-
co a beige quando cristallizzato.
al massimo di debole intensita.

non caratteristico in quanto I’elemento maggiormente dia-
gnostico risulta ’assenza di odori marcati. Nei campioni piu carat-
teristici puo essere descritto come vegetale, generico di miele, di
paglia o erba secca.

normalmente dolce; normalmente o decisamente acido.
al massimo di debole intensita.

non caratteristico in quanto I’elemento maggiormente dia-
gnostico risulta’assenza di aromi marcati. Nei campioni piu caratte-
ristici puo essere descritto come vegetale, di legumi verdi, di fieno,
ricorda le noci, avolte ¢ presente una componente fruttata.

poco persistente.
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Miele di Tarassaco

Il produttore

Stefania Maucieri

Azienda agricola Chelidonia S.S.
di Colombari e Maucieri

Via Ostizza, 10 — Montevecchia 23874 (Lecco)
Tel. 333/9471633 ¢ info@mieledimontevecchia.com

Zona di produzione

Zona pianeggiante lungo I’Adda, riserva di caccia, in comune di Comazzo (LO),
Lombardia, a un’altitudine di 100 metri s.l.m.

Il miele

Il miele di tarassaco si produce allo stato uniflorale nei prati stabili,
presenti nelle regioni del nord Italia soprattutto nelle zone collinari
e montuose, piu raramente in pianura. Costituisce una produzione
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non abbondante ma localmente importante, tipica della primavera.
Si tratta di un miele con caratteristiche che non incontrano il gusto
della maggior parte dei consumatori, ma, forse proprio per questo,
il prodotto si colloca con favore presso una fascia sempre piu
ampia di persone che ne apprezzano le caratteristiche particolari.
E un micle di grande personalita che, per chi ne apprezza il gusto,
puo essere consumato tal quale; pud accompagnare con successo
verdure amare, formaggi non molto stagionati o essere alla base di
una salsa dolce/piccante adatta al bollito.

AR
cristallizzato a grana fine.
presenta una caratteristica tonalita vivace, giallo crema
all uovo.
forte.

molto caratteristico; con note animali (valerianico), ricorda
alcuni formaggi e pungente (aceto).

normalmente dolce, leggermente acido e amaro; rinfrescante.
forte.

molto caratteristico; non corrisponde a quanto percepito al
naso, presenta note aromatiche che ricordano I'infuso di camomilla
o il marzapane.

molto persistente; leggermente astringente.
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Il produttore

Via Piatta, 7 — Castione Andevenno 23012 (Sondrio)
Tel 328/9389868 e ilgattodellaspeluga@gmail.com

Zona di produzione

Boschi di tigli selvatici in comune di Torre di Santa Maria (SO), Lombardia, a
un’altitudine di 770 metri s.l.m.

Il miele

Si produce nell’arco alpino e sui tigli coltivati di parchi, giardini e
alberature urbane, tra maggio e luglio. Nei prodotti alpini ¢ spesso in
miscela con il miele di castagno, col quale condivide habitat e epoca
di fioritura. Quello invece prodotto sui tigli coltivati ¢ spesso diluito

42



da altre essenze e dotato di minore forza aromatica. Si tratta di una
produzione non diffusa su tutto il territorio nazionale ma che puo
essere localmente importante. E un miele notevolmente aromatico:
per questo anche mieli non del tutto puri sono gia molto caratteristici.
Come tutti i mieli insoliti, puo entusiasmare o deludere, ma sicura-
mente non lascia indifferenti. Nell’uso, si suggerisce di provare ogni
possibile abbinamento prima di proporlo. Tra gli usi di sicura riuscita,
I'impiego per dolcificare le tisane € come ingrediente della marinatura
per il carpaccio di pesce, assieme a sale, pepe, olio e limone.

DAV

cristallizzato con consistenza cremosa.
chiaro.
forte.

molto caratteristico; fresco, mentolato, di tipo aromatico
(balsamico, resinoso, ricorda il profumo della tisana di fiori di tiglio).

normalmente dolce; leggermente acido ¢ amaro; rinfrescante.
forte.
molto caratteristico; corrispondente alla descrizione olfattiva.

molto persistente.
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Miele di Trifoglio

Il produttore

é Filippo Ragone EFEE
Azienda apistica L’Ape nell’Orto S
Via Lucera, 19 int. P4 — Altamura 70022 (Bari) EI-.-':

Tel. 329/3289975 e infolapenellorto@libero.it

Zona di produzione

Zona votata a seminativi presso zona premurgiana in comune di Altamura (BA),
Puglia, a un’altitudine di 150 metri s.l.m.

Il miele

Al genere Trifolium appartengono decine di specie diverse, alcune
molto frequenti a livello spontaneo ¢ presenti in molti ambienti, al-
cune anche coltivate per foraggio. Sono tutte buone produttrici di
nettare e sono cosi diffuse che forse si puo affermare che non esista
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un miele europeo nel quale almeno una piccola componente non de-
rivi da un trifoglio. La produzione allo stato uniflorale non ¢ invece
altrettanto comune: mieli puri di trifoglio si possono produrre nel
caso di ampie coltivazioni, soprattutto se destinate alla produzione
di seme. In Italia si possono produrre sia mieli di trifoglio bianco (un
tempo comuni nella pianura padana, oggi piu frequenti in Sardegna),
che di trifoglio alessandrino (in Toscana e altre regioni centro-meri-
dionali) e trifoglio incarnato (soprattutto in Lazio e Puglia). In questo
caso si tratta di un miele di trifoglio alessandrino. Come anche i mieli
di altre specie della stessa famiglia botanica (fabacee o leguminose) i
micli di trifoglio si caratterizzano per il colore molto chiaro ¢ odore
e aroma molto delicati. Sono quindi dei mieli molto versatili e adat-
ti a quasi tutti gli usi, in quanto il loro aroma delicato non modifica
pesantemente gli altri alimenti ai quali vengono aggiunti. Hanno in
genere una leggera nota tostata che si abbina particolarmente bene
con la frutta secca. La discreta acidita che li contraddistingue li rende
adatti anche all’uso per dolcificare frutta e te.

DAV
cristallizza in pochi mesi dopo il raccolto.
molto chiaro.
debole.
prevalentemente di tipo fruttato.
normalmente dolce, mediamente acido, amaro non percepibile.
debole.

prevalgono tostate (ricorda la mandorla tostata e il torrone)
e leggermente vegetale.

breve.
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Apicoltura Canavesana di Deborah Caserio

Via Corte D’Assise, 21 - Ivrea - Torino - 335/5733928
caseriodeborah75@gmail.com; caserio@apicolturacanavesana.it
Prodotto a: Villate - Mercenasco (TO)

Apicoltura Colle Salera

Via Prezza, 58 - Pratola Peligna - L'Aquila
333/36000883 - collesalera@inwind.it
Prodotto a: Penne - Penne (PE)

Apicoltura Il dono delle api

Via Ticino, 27 - Cremona - Cremona
349/7334891 - ildonodelleapi@gmail.com
Prodotto a: Isola Gerre - Pizzighettone (CR)

Apicoltura Il Porticone di Concari Chiara

Via Palazzo Porticone, 3 - Campremoldo Sotto - Gragnano Treb-
biense - Piacenza - 329/3616919 - apiporticone@gmail.com
Prodotto a: Campremoldo Sotto - Gragnano Trebbiense (PC)

Azienda apistica Durante Gabriella

Via Papa Giovanni XXIIl n.44 - Mosciano S. Angelo - Teramo
085/8061082 - info@apicolturamantovan.com
Prodotto a: provincia di Teramo

Donato Melissa e Martelli Domenico

Via Falcone e Borsellino snc - Vazzano - Vibo Valentia
339/3107890 - dmelissa81@gmail.com
Prodotto a: Speziale - Vazzano (V)

Donato Melissa e Martelli Domenico

Via Falcone e Borsellino snc - Vazzano - Vibo Valentia
339/3107890 - dmelissa81@gmail.com

Prodotto a: Simbario (VW)

Michele Fusca

Via Mesima 65 - Piscopio - Vibo Valentia
349/288266 - michelefusca@libero.it
Prodotto a: S. Barbara - Pizzoni (VW)



EwE Monte Miele di llenia Ceravolo

Localita Ronzino snc - Monterosso Calabro - Vibo Valentia V9
346/3060098 - info@montemiele.com
Prodotto a: Ronzino - Monterosso Calabro (VV)

%

E 2 E Mori Francesco
Vicolo Privato Mazzini, 7 - Formigara - Cremona

- 320/6793027 - aldoomichelegiovanni@alice.it

=]

Prodotto a: Formigara (CR)

EX:E Mori Francesco

@ Vicolo Privato Mazzini, 7 - Formigara - Cremona
Ny 320/6793027 - aldoomichelegiovanni@alice.it
=] * Prodotto a: Bosco Valentino - Castel Gerundo (LO)

E#E Soc. Agr. Nipoti Fontana S.S.

L Caduti 138 - Zinasco - Pavia
333/5205359 - nipotifontana.s@gmail.com
= Prodotto a: Genzone - Corteolona e Genzone (PV)

0| .EI Agricola Monte Arci

Via Cavour, 16 - Marrubiu - Oristano
347/1172651 - agricolamontearci@alice.it
[=5= Prodotto a: Riu Fenugu - Marrubiu (OR)

E *El Apicoltura Mauro Lai
Via Municipio, 8/10 - Ballao - Cagliari
O 333/9221466 - mieleballao@tiscali.it
- Prodotto a: Is Caddaxiolus - Ballao (SU)

Su Puleu di Mariangela Cuccui

Via Marconi, 28 - Mandas - Sud Sardegna
329/1892991 - cu.mariangela@tiscali.it
Prodotto a: fraz. Santa Barbara (Trexenta) — Mandas (SU)

OF a0 Antonio Ghione

Via Nazionale 83 - Cambiano - Torino
E 3472202253 - ghione.antonio@gmail.com
S prodotto a: Brossasco Valle Varaita - Brossasco (CN)
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Apicoltura Alveare Bianco

Contrada San Lorenzo, 19 - Ostuni - Brindisi 0o
392/8082738 - mariadonnaloia90@gmail.com

Prodotto a: Vulture - Barile (P2)

Apicoltura Andrea Battan

Via Trento 22 - Curtarolo - Padova - 049/9620534
info@effebihospital.com. Prodotto a: Pedemontana del Monte Grappa
Pieve del Grappa - Loc Crespano del Grappa (TV)

Apicoltura Biscuola Andrea

Via Napoli, 14 - Oggebbio - Verbano - Cusio - Ossola
338/2411894 - bisOt@tiscali.it

Prodotto a: Ponte Ballone - Oggebbio (VB)

Apicoltura Dallera Pierluigi

Via Santa Croce, 67 - Gussago - Brescia
338/5923086 - apicolturadp@alice.it
Prodotto a: Navezze - Gussago (BS)

Apicoltura Dallera Pierluigi

Via Santa Croce, 67 - Gussago - Brescia
338/5923086 - apicolturadp@alice.it
Prodotto a: Mando - Concecsio (BS)

Apicoltura Evancon

Via Giardini, 3 - Verres - Aosta
328/2543630 - baronerenzo@gmail.com
Prodotto a: Baio Dora - Borgo Franco (TO)

Apicoltura Fam. Orio

Via Principe Amedeo 15/A - Asti - Asti
3286369163 - oriogianfranco@gmail.com
Prodotto a: fraz. Bertoni - Paesana (CN)

Apicoltura Miele Reale di Montevero Romualdo

Via F