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QualitA | tipicitA e sicurezza alimentare sono le armi del miele italiano contro I'offensiva
di questi Paesi.A Il miele si conserva molto bene ma A" importante non lasciarlo
invecchiare troppo per evitare la perdita di proprietA e caratteristiche organolettiche. La
conservazione massima consigliata A" di due anni.

Il miele e le sue proprietA

Origine del miele

Il miele A" il prodotto della trasformazione, effettuata dalle aj fiori (nettare) di alouni

La bontA del micle dipende da due fatori dal lavoo delle api per produlo e daliintervento delfuomo per estarlo e metterlo a disposizione del consumatore.
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i consiglia un consumo costante di 20/30 g/die in sostituzione dello zucchero raffinato, salvo controindicazion (es. diabete)

Miele aiA tgho: in caso a@i eccitabilt nervosa, insonnia
Miele diA timoA edA eucalipto: in caso di infezioni respiratorie
Miele ai agrumiA propretA anispasmodiche e sedaiive
Miele aiA rosmarino: insuficienze epatiche, colescisiopatie
Miele ik castagno ficosiiente,
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MIELE: Non tutti sanno che.

La cristallizzazione A" un processo naturale e puA? rappresentare una verifica della sua genuinitA . Ci sono mieli che cristallizzano in breve tempo e mieli, meno frequenti, che si conservano allo stato
a lungo

lquido pikt (acacia).

Riscaldandolo a 45A°C il miele ritoma liquido, ma occorre tener presente che, superata questa temperatura gli enzimi, le vitamine e le altre sostanze attive vengono danneggiate. Nellindustria del miele A" molto diffusa laA pastorizzazioneA che A" in grado di liquefare stabilmente il miele ma, a causa delle alte temperature raggiunte, procura un considerevole danno biologico al
prodotto.

NB: per gustare i miele A" consigiabie, per chi lo usasse come dolcficante nel late o in alve bevande, di non aggingero mai quando queste sono bolleni, ma solo e sempre quando sono bevbil, poichA© una temperawra woppo alta sowae al micle gran parte dele sue proprieth

Essono  moi i G miele,  difeenti  per  cooe,  aoma e  crstlizzazine;  la  vaieth  dei  mel  dpende  dala  foe  da  cui  povene il nemare,  dala  zona G  poduione e  dale  varazin  meteorologiche
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Miele e le sue proprietA da http://www.my-personaltrainer.it/miele.htm
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