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Miele di Acacia Bio

Il miele di acacia è molto conosciuto e 
apprezzato per le sue caratteristiche, che 
lo rendono appetibile anche a coloro che 
mal sopportano i sapori più forti e 
particolari. Le sue particolarità iniziano 
già dal colore. Il miele di acacia è tanto 
più chiaro e incolore quanto più è puro, 
ovvero prodotto principalmente a partire 
dal nettare dell’acacia. Non presenta né 
un odore né un sapore particolarmente 
forti o marcati, anzi, la loro assenza è un 
tratto caratteristico di questo miele. Per 
questo motivo è molto amato dai 
bambini e viene preferito rispetto ad altri 
tipi di miele come dolcificante come 
ingrediente in ricette di vario genere. 
Utilizzando il miele di acacia non si rischia 
infatti di alterare il gusto degli altri cibi o 
bevande.



Miele di Castagno Bio

Dai fiori di questa pianta, le api ricavano 
un miele molto speciale. Il miele di 
castagno è uno dei mieli più scuri, il cui 
colore è un marrone molto intenso, che a 
volte risulta tendente al nero. L’odore 
viene spesso descritto come acre, 
pungente, molto deciso e molto forte. 
Il gusto rispecchia il suo profumo e viene 
spesso definito amarognolo e incisivo. La 
dolcezza, quindi, non è proprio il suo 
tratto distintivo: per questo motivo può 
non essere indicato come dolcificante di 
cibi e bevande, anche se molto più spesso 
viene ricercato proprio per questa sua 
caratteristica. Come ogni tipologia di 
miele, in base all’annata e al luogo di 
provenienza può presentare aspetti più o 
meno peculiari.

Indicato con Formaggi freschi e 
stagionati.



Miele di Tiglio Bio

Il miele di tiglio si presenta in 
una colorazione piuttosto chiara, 
ambrata, con la possibilità di scorgere 
anche riflessi tendenti al giallo-verde 
nelle sue varietà più pure. Come tutti i 
tipi di miele, tende naturalmente alla 
cristallizzazione, anche se per il tiglio 
essa è un’operazione che avviene 
piuttosto lentamente. Una volta 
cristallizzato, il miele di tiglio diventa 
color bianco-avorio. Al gusto, 
restituisce un sapore fresco, dolce, 
aromatico e che ricorda le erbe di 
montagna e la menta, pur 
conservando una 
certa intensità e persistenza. Lo si può 
spesso trovare in varietà meno pure, 
con presenza al suo interno di melata, 
castagno o addirittura ailanto, che ne 
modificano colore e aroma.



Miele di Millefiori Bio

Il miele millefiori può essere prodotto sia 
in montagna che in collina e in pianura, 
dove si trovano fiori di vario tipo. Per 
questo motivo, in base alla zona di 
raccolta, esso può presentare 
delle unicità a livello di sapore e profumo. 
In base al nettare raccolto, il miele 
millefiori avrà caratteristiche diverse. Esso 
può essere suddiviso in due categorie in 
base al periodo di produzione:

chiaro: esso è più chiaro e trasparente, 
dal sapore più delicato, dolce e meno 
intenso. Tende a cristallizzare dopo alcuni 
mesi dal raccolto ed è prodotto nel 
periodo primaverile, fino a giugno-luglio.

scuro: scuro o ambrato, presenta un 
sapore più deciso, con un retrogusto più 
o meno amarognolo. Ricorda molto la 
melata e il castagno. Tende a cristallizzare 
più lentamente.


