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SCHEDA TECNICA MIELE MILLEFIORI

DESCRIZIONE:
MIELE MILLEFIORI

LUOGO DI PRODUZIONE:
COLLINE LIVORNESI, PISANE

PERIODO DI PRODUZIONE:
DA APRILE A SETTEMBRE



METODO DI PRODUZIONE, ASPETTO E PROPRIETA
ORGANOLETTICHE

DESCRIZIONE:

| favi vengono disopercolati e posti nello smielatore dove il miele viene separato per
centrifugazione e subito stoccato nei maturatori. Dopo 3 giorni sara pronto per il
confezionamento sia nel vetro che nel Miele in Culla®.

I miele di millefiori si presenta quasi sempre ambrato ma puo tendere al chiaro fino al
bianco. Tende a cristallizzare velocemente sia a grani fini che pil decisi. La cristallizzazione &
un processo naturale.

Al naso & quasi sempre fruttato ma puo tendere a sentori di miele cotto o resinoso. | sapori
sono i piu variegati come variegati sono i fiori che lo caratterizzano. Si conferma al palato nei
sentori fruttati € ottimo sui formaggi di media stagionatura.



