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Sì: 

che la cera alzi  
statue verdi,  
il miele  
distribuisca  
lingue  
infinite,  
e lõoceano sia 
un  
alveare,  
la terra  
torre e tunica  
di fiori,  
e il mondo  
una cascata,  
chioma,  
crescita  
incessante  
di favi ! 
 
Da òOde allõapeó di Pablo Neruda 
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di Paola Uberti  

Fondatrice di LIBRICETTE.eu 

 

Conoscendo APICOLTURA LA 

MARGHERITA di Margherita Fogliati ho 

avuto occasione di riflettere sulla 

casualità che, a volte, sembra davvero 

non esistere.  Lo suggerisce il fatto che 

una donna che porta il nome di un fiore si 

è appassionata all'attività del padre, 

apicoltore da più di sessant'anni, e ha 

sposato un uomo che ha scoperto essere 

da sempre attratto dalle api e dai preziosi 

prodotti del loro lavoro, tanto da essere 

lõartefice della costituzione, nel 2006, 

dell'Associazione Miele delle Vallate 

Alpine* della provincia di Torino, facente 

parte del Paniere dei Prodotti Tipici . 

Già le Alpi, le stesse che troneggiano, 

fiere e immote, là dove si dirige Corso 

Francia, il rettilineo che collega il cuore di 

Torino a quel paesaggio di roccia che è 

pace per gli occhi e balsamo per l'anima. 

Le stesse Alpi che deliziano con fiori 

profumati le api che Margherita e il 

marito Mauro curano con amore 

commovente, dedicando loro sacrifici, 

lavoro, impegno a mantenere altissimi 

standard produttivi.  

 

È davvero amore quello che si respira 

entrando nel negozio: pareti arancio 

lieve, scaffali di legno del suo colore 

naturale, api e un orso di peluche in 

vetrina, i disegni di una bambina che 

raccontano la vita degli insetti attorno ai 

quali ruota quel piccolo, emozionante 

mondo, i barattoli di miele che, senza 

bisogno di orpelli, si mostrano rivelando un 

contenuto prezioso.  

LE API E LA 

MARGHERITA  
Lõimportanza di leggere tra le 

righeégialle e nere 



M ieli bianchi come la 

neve in montagna, dorati 

come il sole, bruni come la 

pelliccia degli orsi, 

trasparenti come ali di 

libellula, compatti come 

un opale, liquidi come 

lacrime d'angelo o 

cristallizzati come pietre 

preziose grezze, 

intrappolate nella roccia, 

hanno riempito i miei 

occhi. 
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Credetemi, l'ambiente, l'idea che sugli 

scaffali riposasse uno degli alimenti più 

importanti per la salute dell'uomo, il tono 

di voce di Margherita, conciliante e 

rasserenante, la passione che trasudava 

dalle parole e dai gesti di Mauro, la 

romantica semplicità di ciò che avevo 

attorno, palcoscenico che permetteva 

alla poesia di esprimersi in tutta la sua 

carezzevole potenza, hanno reso 
l'incontro con i titolari un'esperienza in 

bilico tra sogno e realtà.  

 

Rifacendomi al sottotitolo di questo 

articolo, leggere idealmente tra le righe 

gialle e nere delle api, in un luogo come 

quello che vi ho descritto, ha significato 

sentire la magia. Uscire su Corso Francia, 

ritrovandomi nella città, è stato quasi 

sorprendente perché per tutta la durata 

dell'intervista, avrei giurato di essere su 

un prato di montagna, tra api ronzanti e 

fiori appena sbocciati.  
 

Nel negozio aperto quattro anni fa, sono 

venduti i mieli che provengono in gran 

parte dal laboratorio di Margherita e 

Mauro, dotato di macchinari atti alla 

produzione di eccellenza, e selezioni di 

altri apicoltori che, per loro natura, non 

possono essere prodotte in Piemonte e 

che rispettano altissimi standard 

qualitativi.  

 

Mieli di acacia, tarassaco, castagno, 

flora alpina, millefiori, rododendro, tiglio, 
melata, agrumi, eucalipto, ognuno con 

le sue peculiarità e le sue storie da 

raccontare: c'è da perdere la ragione.  

 

Sugli scaffali trovano posto anche altri 

derivati del miele e più in generale 

dell'apicoltura quali l'aceto di miele (il 

più antico aceto conosciuto dall'uomo,  

già utilizzato dagli Egizi), il polline 

(alimento proteico, ricco di vitamine e 

oligoelementi, ideale per sostituire gli 

integratori alimentari di sintesi) e la 

propoli (dalle straordinarie qualità 

antibiotiche, antinfiammatorie, 

cicatrizzanti e antimicotiche).  

 

Ma attraverso il lavoro di Margherita e 

Mauro le api ci nutrono, ci curano e ci 
deliziano anche con un altro prodotto 

che personalmente ho trovato 

straordinario: la crema di nocciole 

piemontesi e miele di acacia.  

 

APICOLTURA LA MARGHERITA è un 

esempio di dedizione al proprio lavoro, 

inteso non solo come attività 

imprenditoriale, ma come missione 

didattica. Basta pensare al miele 

cristallizzato, prima guardato con 

sospetto, ora ricercato e apprezzato 

perché, finalmente, è passato un 
messaggio molto importante: alcuni mieli 

non possono essere sempre fluidi. Essi 

variano naturalmente consistenza in 

funzione della temperatura esterna e, se 

non cristallizzano, significa che hanno 

subito un trattamento termico che ne 

inficia la qualità.  

La qualità, l'esperienza, la competenza e 

lõimpegno costante (altrimenti detto 

òferie queste sconosciuteó), sono alla 

base dell'attività che ha ricevuto 

numerosi riconoscimenti: oltre alla 

nomina di Maestri del Gusto del 19 
settembre 2016 e all'inserimento nel 

circuito Slow Food, i mieli di Margherita e 

Mauro sono stati premiati in occasione di 

numerosi, prestigiosi concorsi.  

 

Quanto alla dedizione e ai sacrifici, la 

produzione di miele eccellente ne 

richiede tanti.  

 



òSe non credi in ciò che fai, non puoi trasmettere il 

tuo amore e la tua passione al Cliente; questi 

principi devono essere nel DNA del prodotto. ó 
Margheri ta Fogl iat i  
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Le api sono continuamente minacciate 

da malattie, mutamenti climatici, 

inquinamento e pesticidi. Questi insetti 

sono termometri della salubrità 

dell'ambiente, per questo Margherita e 

Mauro a volte sono costretti a spostare 

gli alveari più volte durante un ciclo 

produttivo, cercando i luoghi meno 

contaminati e le fioriture più rigogliose.  

 
Il ciclo inizia in primavera, quando gli 

apiari sono sistemati in corrispondenza 

delle fioriture e sono visitati almeno una 

volta la settimana al fine di scongiurare 

le sciamature, ovvero le separazioni 

delle famiglie che avvengono quando 

l'ape regina più anziana è sostituita da 

una più giovane. Gli insetti che seguono 

la regina "detronizzata", portano con sé il 

miele e provocano la riduzione della 

produttività della famiglia.  

 

Al momento della smielatura, i melari 
sono rimossi e portati in laboratorio. Una 

centrifuga ha il compito di prelevare il 

fluido che passa nei fusti, poi 

nell' invasettatrice . 

 

Un miele monoflorale , ad esempio quello 

di castagno, si ottiene sistemando le api 

in luoghi in cui abbondano fioriture che 

permettono agli insetti di prelevare 

nettari il più possibile omogenei per 

tipologia. A proposito di mieli monoflorali , 

nonostante in condizioni normali assieme 

al millefiori sia uno dei più semplici da 
produrre, il miele di acacia, il più 

richiesto dal mercato, è sempre più raro 

(almeno quello italiano) perché le 

condizioni climatiche stanno 

compromettendo la durata delle 

fioriture. Nel 2016 Margherita e Mauro 

hanno dovuto spostare quattro volte gli 

alveari.  

 

Il miele che richiede il lavoro più 

complesso è il flora alpina che nasce a 

1600 metri di altitudine in luoghi che 

risentono molto delle limitazioni 

meteorologiche (basse temperature, 

nevicate...), mentre uno di quelli più 

particolari è il miele di tarassaco, dal 

colore giallo che ricalca fedelmente 

quello dei fiori che gli danno origine.  

 
Durante la nostra conversazione, ho 

chiesto a Margherita di parlarmi dei suoi 

gusti personali: lei spazia tra i prodotti, 

ma in particolare ama il miele di 

tarassaco che usa per arricchire le 

tisane.  

 

Mauro ha una passione sconfinata per 

l'utilizzo del miele in cucina e cerca di 

educare i consumatori in tal senso.  

Prima di tutto insegna che considerare il 

miele solamente come un dolcificante 

sostitutivo dello zucchero è limitativo.  
Secondo le caratteristiche del prodotto il 

miele può essere impiegato in 

preparazioni dolci o salate con lo stesso 

principio con il quale si abbina un vino a 

un cibo. Accostando il miele a un 

formaggio, ad esempio, è buona norma 

giustapporre mieli delicati a formaggi 

dal sapore lieve e mieli di struttura a 

formaggi stagionati ed erborinati.  

 

Acquisite le nozioni di base, libero sfogo 

alla fantasia con accostamenti più arditi 

e preparazioni più complesse.  
 

Seguendo il percorso suggerito da 

Mauro, si partirà, ad esempio, da una 

macedonia arricchita da un miele che 

può variare in base alla frutta oppure da 

un'insalata di carote ridotte a julienne, 

condita con un intingolo a base di miele 

di castagno, olio extravergine di oliva, 

sale e pepe.  
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Si passerà ad abbinare formaggi e miele 

(straordinari la Robiola di Roccaverano  o 

un caprino stagionato con il miele di 

flora alpina o di tarassaco), ci si delizierà 

con un'insalata di finocchi cosparsa di 

miele di agrumi o con carne di vitello 

battuta al coltello irrorata con miele di 

acacia. Fino ad arrivare a piatti più 

elaborati a base di carni marinate nel 

miele, filetti di orata glassati, straordinari 
risotti mantecati con l'oro delle api...la 

lista è deliziosamente lunga.  

 

Insomma, partendo dalle basi relative 

agli accostamenti, a piccoli passi si 

possono apprendere e apprezzare le 

differenze tra i mieli e a destreggiarsi tra 

esse con creatività e curiosità.  

 

A Margherita e Mauro non manca 

nemmeno un tassello necessario a 

completare il mosaico della 

competenza.  
Anche per questo hanno ottenuto il 

riconoscimento di Maestri del Gusto, al 

quale si sono candidati quando hanno 

avuto la certezza di essere pronti per 

farlo e che sentono come una 

responsabilità verso se stessi e i loro 

clienti. Parlando di futuro, mi hanno 

detto di pensare all'espansione 

dell'azienda, ma, anche in questo caso, 

faranno tutte le valutazioni del caso per 

scongiurare il pericolo di inficiare la 

qualità che, secondo loro, è l'unica 

ancora di salvezza delle piccole aziende 
che si devono confrontare con la 

grande distribuzione.  

Mauro non vede quest'ultima come un 

fenomeno necessariamente negativo. 

Anche un supermercato può vendere 

eccellenza, basta volerlo. La grande 

distribuzione, come internet, è uno 

strumento: sta a chi lo utilizza farlo in 

modo costruttivo, intelligente e con 

intenti educativi.  

 

 

Basta scegliere piccoli produttori (che 

dal canto loro devono stringere accordi 

commisurati alle proprie capacità 

produttive) e aiutare i clienti a capire 

che alcuni prodotti artigianali non 

possono essere venduti allo stesso prezzo 

di prodotti qualitativamente inferiori e 

nemmeno con lo stesso numero di unità.  

 

Esperienze come quella che ho fatto 
conoscendo L'APICOLTURA LA 

MARGHERITA lasciano un segno. 

Regalano emozioni e spunti di riflessione. 

Se volete pensare assieme a me, vi 

consiglio caldamente di farlo 

assaporando un miele da meditazione 

che Margherita e Mauro hanno 

identificato nella melata: un miele scuro, 

intenso, balsamico e raro.  

 

* l'Associazione Miele delle Vallate Alpine 

ha lo scopo di valorizzare e promuovere 

la produzione del miele di montagna 
ottenuto da alveari localizzati all'interno 

delle Comunità Montane della Provincia 

di Torino. Il marchio collettivo "miele delle 

vallate Alpine della Provincia di Torino" è 

riservato esclusivamente al miele 

prodotto conformemente ai requisiti e 

alle prescrizioni stabilite da un 

disciplinare di produzione.   

Tale miele viene prodotto secondo le 

norme tradizionali di buona produzione, 

presenta un'umidità idonea a 

consentirne una lunga conservazione 

naturale e non viene sottoposto a 
trattamenti che possano modificarne le 

caratteristiche del miele fresco appena 

estratto. Le tipologie di mieli 

dell'Associazione sono: miele di 

rododendro, miele di castagno, miele di 

tiglio, miele di millefiori, miele di flora 

alpina, e miele di castagno e tiglio.  

 



Perch® il miele, merita un poõ del nostro tempo e dei nostri pensieri: 
in cambio sa donarci davvero molto.  



Il miele è il prodotto alimentare che le 

api producono a partire dal nettare dei 
fiori e dalla melata, che esse bottinano, 

trasformano e combinano con sostanze 

specifiche proprie, lasciandolo quindi 

maturare nei favi dell'alveare.  

Il miele è quindi un prodotto del tutto 

naturale.  

 

Il miele è costituito soprattutto da due 

zuccheri fruttosio e glucosio, zuccheri 

"semplici" che lo rendono un alimento 

rapidamente digeribile.  

 

Il glucosio viene assimilato 
immediatamente, potendo così fornire 

energia subito disponibile; il fruttosio 

viene trasformato in glucosio nel fegato. 

Il glucosio non immediatamente utilizzato 

nei processi metabolici polimerizza sotto 

forma di glicogeno, zucchero complesso 

di riserva che si accumula nel fegato e, 

in minor misura, nei muscoli.  

 

Il miele ha un potere dolcificante più 

elevato rispetto allo zucchero, ma 

produce meno calorie: 100 g di miele 

forniscono infatti circa 320 calorie contro 
le 400 di 100 g di zucchero. Ne deriva 

che, a parità di azione dolcificante, 

mangiando miele si ha un minor apporto 

calorico.  

 

I mieli si dividono in due categorie:  

 

MIELI UNIFLORALI: mieli prodotti 

prevalentemente dal nettare di una 

determinata specie botanica o 

prevalentemente da melata.  

 

MIELI MULTIFLORALI: mieli prodotti dal 

nettare di più specie botaniche, senza 
una netta prevalenza specifica.  

Si possono ottenere, in alcuni casi, mieli 

biflorali, nei quali si riscontrano due origini 

florali prevalenti, ad esempio castagno e 

tiglio.  

 

LA CRISTALLIZZAZIONE 

La cristallizzazione è un processo 

naturale che coinvolge la maggior parte 

dei mieli in relazione al contenuto di 

glucosio e di acqua.   

I mieli contengono circa il 70% di 

monosaccaridi (zuccheri semplici): 
fruttosio e glucosio. Tra questi prevale 

generalmente il fruttosio; più è elevata la 

percentuale relativa di glucosio, più il 

miele tende a cristallizzare:  

I mieli ricchi di fruttosio (acacia, 

castagno, melata) tendono a rimanere 

fluidi; i mieli con contenuto di glucosio 

relativamente elevato (tiglio, 

rododendro, millefiori, flora alpina, 

tarassaco) tendono a cristallizzare.   

In caso di miele a rapida cristallizzazione 

si può ricorrere, per le operazioni di 

invasettamento, alla fusione del 
prodotto cristallizzato a temperature non 

superiori a 40 ° C, per non pregiudicare il 

contenuto in enzimi, vitamine e altre 

componenti termolabili del miele.   

 

PASTORIZZAZIONE? NO GRAZIE!  

 

I mieli prodotti dagli apicoltori 

dell'Associazione "Mieli di montagna 

della provincia di Torino" non sono 

sottoposti a pastorizzazione, che 

prevede un trattamento di 

riscaldamento a 72 -78°C.  

12 

IL NOSTRO MIELE  
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La pastorizzazione evita il rischio di 

fermentazione e mantiene il miele allo 

stato fluido, ma ne riduce fortemente il 

contenuto in enzimi e vitamine, 

compromettendo l'armoniosa sinergia 

che si crea tra i suoi elementi.   

 

I mieli di importazione passano 

attraverso un circuito di industrie 

alimentari e conserviere e vengono di 

solito pastorizzati.  Sono quindi da 

preferire i mieli nazionali non pastorizzati.  

APICOLTURA LA MARGHERITA  

di Margherita Fogliati  

Via Brofferio, 18 - Caselle T.se (TO) 

Laboratorio e negozio:  

Corso Francia,152 Rivoli (TO)  

Tel: +39 3384971274; 3388094502 

e-mail:  info@apicolturalamargherita.it  

web: www.apicolturalamargherita.it  

 

http://www.apicolturalamargherita.it/


I PRODOTTI  

Fotografia di Monica Martino del blog 

 ESPERIMENTI IN CUCINA, UNA BIOLOGA AI FORNELLI 

http://www.bionutrichef.it/
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LA PRODUZIONE   
 
Miele di acacia  
SAPORE: molto dolce, poco acido  

AROMA: delicato, poco aromatico, vanigliato, di confetto, poco persistente  

ODORE: di debole intensità, leggermente floreale  

COLORE: da quasi incolore a giallo paglierino  

STATO FISICO: resta liquido a lungo.  

 

Miele di castagno  
SAPORE: non eccessivamente dolce, con retrogusto più o meno amaro a 

seconda della zona di origine  

AROMA: intenso, simile all'odore, tannico, molto persistente  

ODORE: intenso, aromatico, pungente  

COLORE:ambra più o meno scuro con tonalità rossastre  

STATO FISICO:liquido o a cristallizzazione molto lenta.  

 

Miele di flora alpina  
SAPORE: dolce, caratteristico, aromatico   

AROMA: fruttato e floreale   

ODORE: tenue e caratteristico dei fiori di alta montagna da cui deriva   

COLORE: da giallo paglierino ad ambra scura   

STATO FISICO: liquido o cristallizzato pastoso.  

 

Miele di melata  
SAPORE: non eccessivamente dolce (meno dolce dei mieli di nettare)   

AROMA: di media intensità; simile all'odore, ricorda quello della frutta 

essiccata e della melassa   

ODORE: di media intensità, vegetale/fruttato, di frutta cotta, di confettura di 

fichi   

COLORE: da ambra scuro a nero pece se liquido, marrone se cristallizzato   

STATO FISICO: variabile, spesso si mantiene liquido per lungo tempo.  

 

Miele di millefiori  
SAPORE: dolce e profumato a secondo delle zone di produzione   

AROMA: fruttato, floreale   

ODORE: floreale e caratteristico dei fiori da cui deriva   

COLORE: da giallo paglierino ad ambra scuro   

STATO FISICO: liquido o cristallizzato. 
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Miele di rododendro  
SAPORE: normalmente dolce   

AROMA: quasi completamente assente o molto debole, di sciroppo di 

zucchero, vegetale, fine non molto persistente   

ODORE: tenue, molto debole, vegetale, fruttato   

COLORE: da incolore a giallo paglierino allo stato liquido, da bianco a beige 

chiaro quando cristallizza   

STATO FISICO: liquido o cristallizzato pastoso.  

 
Miele di tarassaco  
SAPORE: non eccessivamente dolce   

AROMA: intenso, caratteristico, più fine dell'odore di infuso di camomilla, 

persistente   

ODORE: molto intenso, pungente, penetrante, dei fiori della pianta essiccati   

COLORE: giallo ambrato nel miele liquido, giallo o crema più o meno intenso 

quando cristallizzato   

STATO FISICO: cristallizza molto velocemente a grana media o fine . 

 
Miele di tiglio  
SAPORE: normalmente dolce, con retrogusto leggermente amaro nei mieli 

molto puri   

AROMA: intenso, fresco, di mentolo, di erbe officinali, molto persistente   

ODORE: di media intensità, fresco, balsamico, ricorda il profumo della tisana di 

fiori di tiglio   

COLORE: ambra chiaro allo stato liquido, da bianco a crema quando 

cristallizza  

STATO FISICO: liquido o cristallizzato 

 

Crema Nocciola e Miele di Acacia  
Crema a base di miele di acacia e pasta di  nocciole Piemonte IGP.  

Ottima da spalmare sul pane o fette biscottate per una sana colazione, per 

dolcificare il latte, il caffè, lo yogurt, per farcire torte o da accompagnare con 

Parmigiano Reggiano.  

 

Crema con Miele di Acacia, Nocciola 
e Cacao  
Crema a base di miele di Acacia, pasta di  Nocciole Piemonte IGP  e Cacao  

Ideale per colazione e spuntino spalmata sul pane o fette biscottate, per 

decorare torte e gelati  



Fotografie di Monica Martino del blog 

 ESPERIMENTI IN CUCINA, 

UNA BIOLOGA AI FORNELLI 

http://www.bionutrichef.it/
http://www.bionutrichef.it/
http://www.bionutrichef.it/


La selezione di mieli 

dôeccellenza 
 
Miele di agrumi  
SAPORE: normalmente dolce, volte a volte lievemente acidulo   

AROMA: floreale, ricorda i frutti di zagara   

ODORE: floreale, fragrante carattere dei fiori da cui deriva   

COLORE: allo stato liquido da incolore a giallo paglierino, allo stato solido da 

bianco a beige chiaro.  

 

Miele di eucalipto  
SAPORE: normalmente dolce, a volte leggermente salato   

AROMA: intenso, di caramella mou alla liquirizia   

ODORE: molto caratteristico, non molto fine, di funghi secchi, di liquirizia, di 

caramello   

COLORE: ambrato nel miele liquido, beige - grigiastro quando cristallizza   

STATO FISICO: cristallizza in tempi abbastanza rapidi  

  
I prodotti 

dellôalveare 
 
Aceto di miele  
È l'aceto più antico che l'uomo conosca, usato dagli Egizi molto tempo prima 

della scoperta della vite. Lavorato tutto a crudo, senza uso di additivi e 

conservanti. Nasce dal nettare di molteplici piante selvatiche e dagli enzimi 

delle api e trasformato attraverso le fermentazioni alcoliche e acetiche.  

Di sapore gradevolmente acidulo, leggero e digeribile, ricco di sali minerali è 

ottimo per condire le insalate, le verdure e per la preparazione di salse e 

agrodolci.   Diluito in acqua è un ottimo dissetante.  

 

Polline 
Il polline è un vero e proprio  concentrato di proteine e insieme alla presenza di 

oligoelementi e vitamine, lo rendono un prodotto dalle spiccate  proprietà 

energetiche e rivitalizzanti, per cui può essere considerato una valida 

alternativa naturale agli integratori multivitaminici e multi minerali di sintesi.   
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Propoli  
Per via esterna, è apprezzata per le sue  spiccate proprietà antibiotiche  (tanto 

da essere definito un antibiotico naturale),anestetiche (attribuite agli oli 

essenziali, tre volte più potenti degli anestetici abituali) cicatrizzanti, 

antinfiammatorie, antimicotiche ed è utilizzato contro diverse affezioni della 

cavità orale (carie, gengiviti, afte ... ). Per via interna, svolge una potente 

azione antivirale contro le infezioni delle vie respiratorie e la affezioni 

otorinolaringoiatriche (angine, sinusiti, otiti), gastrointestinali e delle vie urinarie.    
Le sfiziosità  
 
Cioccolatino Margottino  
Cioccolatino dal cuore morbido con crema a base di miele di acacia e pasta 

di  Nocciole Piemonte IGP avvolto in finissimo cioccolato fondente. Disponibili 

solo nel periodo Ottobre / Dicembre  

 

Frutta secca nel miele (nocciole, noci, 
mandorle) e nocciole nel miele  
Dallõunione tra la delicatezza del miele di acacia e la bont¨ della frutta 

secca, nasce una golosità ottima per insaporire uno yogurt bianco, un gelato, 

per la preparazione di dolci, per la creazione di antipasti a base di lardo e 

pane nero o semplicemente da gustare al naturale.  

 
Liquore a base di grappa e miele  
Risultato di una sapiente miscela di grappa con la delicatezza, i profumi e gli 

aromi del miele, rendono questo liquore adatto per tutti in qualsiasi occasione.  

Ottimo sul gelato.   
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òAl lorché vola avanti e indietro 

un'ape intenta al suo lavor  
Non si stanca mai né smette di 

ronzar  
Poiché ogni tanto può sostar  
Un po' di miele ad assaggiar  
E ancor (e ancor)  
Trovar (trovar)  
Che dolce è lavorar !ó 
 
Mary Poppins  



Analisi sensoriale  

del miele di Monica Martino, biologa nutrizionista  

Quando parliamo di analisi sensoriale, 

intendiamo tutto lõinsieme di quelle 

procedure che possono garantire la 

riproducibilità delle informazioni inerenti 

allõingrediente/alimento analizzato, 

destinate ad essere utilizzate in ambito 

tecnico e di controllo ufficiale.  

 

Per quanto riguarda il miele, lõanalisi 

sensoriale è importante per 

lõindividuazione, il pi½ delle volte, 

dellõunifloralit¨ (acacia, castagno, tiglio, 

etc) nonch® lõidentificazione e 

quantificazione di quei difetti che 

potrebbero influire sul prodotto finito 

(fermentazione, impurità, odori e sapori 

estranei).  

Lõimportanza di questa tipologia di 

analisi è altresì utile negli iter 

indispensabili per la denominazione degli  

standard di prodotto o nella verifica 

delle denominazioni botaniche o di altre 

tipologie (DOP e IGP oppure standard di 

prodotti aziendali).  

 

Lõanalisi sensoriale passa per diverse fasi 

che aiutano la caratterizzazione del 

prodotto da òindagareó, in questo caso 

il miele. Non entrando nel merito di tutto 

il processo dellõanalisi sensoriale, ci 

occuperemo esclusivamente delle 

valutazioni descrittive sensoriali.  

 

Questo step è importante quando si 

studia la caratterizzazione dei mieli di 

tipo òunifloralió, verificando lõesatta 

rispondenza del profilo botanico 

caratteristico di derivazione del miele 

ovvero una conferma della 

denominazione dichiarata.  
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Si parte con i descrittori visivi e nello 

specifico si valutano:  

ÅLo stato fisico che può essere:  

- liquido, dove gli zuccheri sono in 

soluzione e quindi non è presente del 

deposito;  

- cristallizzato, dove gli zuccheri 

precipitano formando dei cristalli (più 

o meno completo) ma non inficia 

assolutamente sulla qualità del 

prodotto finito.  

ÅIl colore, importante per la 

caratterizzazione botanica e si basa 

sullõintensit¨ (grado di luminosit¨ del 

colore) che può virare dal molto chiaro 

al molto scuro; nei mieli cristallizzati, il 

colore varia in funzione del tipo di 

cristallizzazione quindi da bianco a nero 

attraverso le tonalità del beige  

ÅLõaspetto, legato alle fasi di 

lavorazione, conservazione e 

presentazione ed anche alla natura 

intrinseca del prodotto.  

 

In fase di degustazione, possono essere 

presi in considerazione alcuni o tutti gli 

elementi elencati. In particolare 

vengono valutati la limpidezza e la 

viscosità nei mieli liquidi, la coesione, 

dimensione, forma e distribuzione dei 

cristalli nei mieli appunto cristallizzati, la 

presenza di eventuali impurità, bolle 

dõaria e schiuma derivanti da artefatti 

durante la lavorazione o lõinvasamento 

del prodotto finito. Anche i difetti sono 

importanti nella valutazione visiva del 

miele e quindi se il campione analizzato 

presenta magari una cristallizzazione 

incompleta o una separazione di fasi o 

delle marmorizzazioni (dette anche 

macchie di retrazione) a causa di un 

non bilanciamento delle concentrazioni 

di glucosio o per la maggiore presenza 

di acqua, oppure per problemi di 

temperatura di conservazione del 

prodotto non idonea.  

 

Per quel che concerne invece i 

descrittori olfattivi , lõodore viene valutato 

in base allõintensit¨, quindi da assente a  

forte , e la descrizione si basa sulle 

sensazioni olfattive percepite per via 

orto - e retro nasale raffrontate a degli 

standard di riferimento su cui è 

necessario basarsi, indicati nella tabella 

della prossima pagina.  

 

Parlando invece delle sensazioni 

gustative , dolce -acido -amaro  sono i 

descrittori che vengono valutati sulla 

base di una scala di intensità massima 

percepibile nel miele. I gusti umami  e 

salato  non vengono annoverati sulla 

scheda di valutazione ma qualora nel 

campione di miele il panel ne percepisse 

il sentore, tali gusti vengono comunque 

segnalati in nota. Durante la 

degustazione in fase descrittiva, possono 

ancora essere segnalate altre sensazioni 

definite chemestetiche . I mieli cristallini, 

per esempio, allõassaggio possono 

sembrare rinfrescanti  e ciò non è dovuto 

alla temperatura dei prodotti ma alla 

solubilità dei cristalli di zucchero al loro 

interno; alcuni mieli allo stato liquido 

invece potrebbero essere percepiti 

come piccanti  se vengono deglutiti 

senza essere sciolti in bocca.  

 

Tra i difetti rilevabili, il più intenso è 

sicuramente la sensazione di sapore 

metallico  a causa della presenza di 

tracce di ferro o altri metalli ceduti al 

miele durante la sua lavorazione da 

parte di attrezzature o contenitori non 

idonei alla conservazione.  

 

Da non sottovalutare durante lõanalisi 

sensoriale del miele (e sempre in fase 

degustativa) altre due caratteristiche 

ovvero:  

Åla persistenza, quindi la durata delle 

sensazioni dopo aver deglutito il 

prodotto che può essere breve (entro 30 

secondi) oppure lunga (oltre i 5 minuti)  

Åil retrogusto, ossia la permanenza di 

alcune sensazioni dopo la deglutizione 

che potrebbero anche essere differenti 

a quelle inizialmente percepite.  
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FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA STANDARD DI RIFERIMENTO 

FLOREALE 

FINE 

Acqua distillata di fiori d'arancio  

b -ionone  

Violetta  

FIORITO 

Rosa 

Ylang -ylang  

Fenilacetaldeide  

FRUTTATO 

FRUTTA FRESCA 
Aroma alimentare di frutti (fragola, 

pera, mela lampone)  

FRUTTA TROPICALE  

Isoamilacetato  

g-decalattone  

d -decalattone  

ZUCCHERINO 
Zucchero d'uva (mosto, 

concentrato rettificato)  

FRUTTI TRASFORMATI 
Succo di frutta d'albicocca  

Pomodori pelati  

VINOSO Vino bianco  

CALDO  

FINE 

Vanillina  

Benzoino  

Cera d'api  

LATTICO 
Latte concentrato zuccherato  

Diacetile  

CARAMELLATO 

Zucchero di canna  

Furanone  

Caramello  

TOSTATO 

Nocciole tostate  

Mandorle tostate  

Arachidi tostate  

MALTATO 
Sciroppo di malto d'orzo  

Sciroppo di riso  

BRUCIATO 
Orzo tostato  

Pane tostato (parte carbonizzata)  

AROMATICO  

SPEZIATO 
Chiodi di garofano  

Noce moscata  

RESINOSO 

Pino mugo  

Cipresso  

Incenso  

LEGNOSO Muschio di quercia  

CANFORATO 

Menta piperita  

Anice  

Eucalipto  

ESPERIDATO 
Limone  

Arancio dolce  

MANDORLA AMARA  Cumarina  

CHIMICO  

FENOLICO 
Fenolo  

Catrame vegetale  

SAPONE 
Sapone di marsiglia (non 

profumato)  

AFFUMICATO 
Fumo di juta  

Estratto dei mozziconi di sigaretta  

ACETO Aceto di vino bianco  

AMMONIACA  Ammoniaca  

VEGETALE 

VERDE 

Fagioli freschi crudi  

Erba tagliata  

Foglie fresche di edera  

UMIDO 
Funghi champignon crudi  

Spinaci leggermente bolliti  

SECCO 
Tè verde  

Fieno 

ANIMALE 

SOLFORATO 

Uovo sodo  

Dimetilsolfuro  

Metionale  

PROTEICO 
Funghi porcini secchi  

Dado da brodo  

VALERIANICO 

Acido isovalerianico  

Acido butirrico  

Acido esanoico  

CASSIS Ribes nero macerato (cassis)  



Il miele può essere valutato, in sede di 

analisi sensoriale, anche secondo 

òcaratteristiche tattilió che 

principalmente vengono avvertite in 

bocca. Un miele può essere quindi 

descritto anche secondo questi 

parametri:  

Åviscosità, valutabile da molto fluido a 

molto viscoso  

Åconsistenza della massa, indicabile con 

i seguenti aggettivi:  

- deliquescente  

- morbida  

- pastosa  

- tenace  

- compatta  

Åsolubilità, quindi la tendenza a 

sciogliersi più o meno facilmente  

ÅAstringenza  

 

Un discorso a parte va fatto per i mieli 

cristallizzati su quanto concerne la 

consistenza della massa, perché in 

questo caso vengono valutati due 

peculiarità dei cristalli di zucchero, 

ovvero le dimensioni (fini, medi, grossi) e 

la forma (taglienti, sabbiosi, 

rotondeggianti).  

 

Per concludere, l'analisi sensoriale del 

miele deve essere sostenuta da persone 

che abbiano conoscenze di fisiologia, 

psicologia e metrologia sensoriale, 

addestrate a riconoscere certe 

caratteristiche del miele e a differenziare 

prodotti simili, ma che abbiano anche 

quelle conoscenze del prodotto 

indispensabili per produrre una 

valutazione integrata di tutte le 

caratteristiche percepite e un'ampia 

esperienza sensoriale, necessaria per 

poter memorizzare stabilmente gli 

standard di riferimento per un giudizio di 

rispondenza al tipo. Dei veri esperti 

insomma, ma che non abbiano la 

presunzione di poter esprimere, con un 

solo assaggio, un giudizio sensoriale di 

validità assoluta.  
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Melit  

Il cibo degli dei nella storia  

di Maria Antonietta Grassi  

Il miele, il cui nome sembra derivi 

dallõittita òmelitó ha accompagnato 

lõuomo da sempre. 

Le prime api comparvero sulla Terra 

circa 25 milioni di anni fa. Quelle sociali, 

cioè quelle che conosciamo oggi e che 

agiscono come un organismo collettivo, 

avrebbero unõet¨ che va da 20 a 10 

milioni di anni.  

Lõuomo fece la sua comparsa un milione 

di anni fa e, probabilmente, si cibava del 

prezioso alimento.  

 

La prima testimonianza del legame tra 

lõuomo e il miele, risale a circa 10 mila 

anni fa e si ritrova in una pittura rupestre 

rinvenuta in Spagna, a Cueva de la 

Arana, intorno al 1920, in cui è raffigurato 

un uomo con un recipiente nei pressi di 

unõansa nella roccia in cui introduce un 

braccio per prelevare i favi. Alcune api 

volano attorno allõuomo e cerchi 

concentrici probabilmente simulano il 

fumo. È un cacciatore di miele, figura 

che ancora oggi troviamo presso alcune 

popolazioni primitive e in India e che è 

rimasta presente, nel resto del mondo, 

fino alla metà del Novecento.  

 

Si deve probabilmente agli Egizi il merito 

di aver compreso lõimportanza di 

allevare le api offrendo loro un luogo 

dove creare lõalveare. Nacquero cos³, 

intorno al 2600 a.C., le prime arnie fatte 

di canne intrecciate, di rami e fango 

essiccato che avevano forma cilindrica 

ed erano poste vicine le une delle altre 

per facilitare lõallevamento. 



Gli Egizi praticavano lõapicoltura 

nomade, per circa tre mesi lungo le 

sponde del Nilo, seguendo le fioriture 

indotte dalla piena del fiume.  

Il miele era considerato un cibo con 

prerogativa reale e divina. Solo 2000 

anni prima di Cristo, come dimostra il 

ritrovamento di vasi per il miele o favi in 

tombe private, se ne fece un uso più 

generalizzato, utilizzandolo anche per 

scambi commerciali, per il pagamento 

di tributi, come offerta votiva e templare, 

o sottratto come bottino di guerra.  

 

Altre testimonianze parlano dei 

molteplici usi del miele; i Sumeri lo 

utilizzavano in cosmesi, gli Assiri e i 

Babilonesi per le affezioni che colpivano 

occhi, epidermide, genitali, apparato 

digerente e trattavano i corpi dei defunti 

con la cera dõapi e il miele. 

La definizione òluna di mieleó che 

riguarda il mese seguente al matrimonio, 

sembra derivi dalla consuetudine degli 

suoceri babilonesi che avevano 

lõobbligo di rifornire il genero del prezioso 

alimento affinché si ritemprasse e fosse 

aiutato nelle fatiche amorose.  

 

Anche i Celti usavano il miele nei riti 

funebri, mentre per gli Etruschi era una 

preziosa offerta votiva.  

 

Presso i Greci al miele e allõape erano 

attribuite origine divina e valore sacro: 

Zeus fu nutrito con il latte della capra 

Amaltea e con il miele dalle figlie di 

Melisseo. Dioniso fu allevato con il miele 

da una ninfa e Aristeo, figlio di Apollo e 

della ninfa Cirene, insegnò agli uomini 

lõarte dellõapicoltura. 

Gli scrittori ellenici chiamavano il miele 

ònettare degli dei ó ritenendolo un 

alimento portentoso dalle numerose, 

benefiche qualità. Dolci preparati con il 

miele accompagnavano i sacrifici in 

onore delle divinità durante le cerimonie 

religiose e, riferisce Aristofante, focacce 

mielate erano il premio per i vincitori 

delle gare di corsa.  

 

Pitagora esortava al consumo di pane e 

miele per avere lunga vita, mentre 

Aristotele fu il primo ad analizzare e 

studiare le api in maniera scientifica 

notando che si dedicavano a una 

tipologia di fiori per volta. Fino alla fine 

del Medioevo i suoi studi sono stati 

lõunica fonte autorevole dellõargomento. 

Egli distingueva i mieli in modo empirico 

sostenendo che il miele primaverile fosse 

più dolce e più bianco di quello 

autunnale. Scriveva inoltre òIl miele rosso 

¯ meno buonoéinfatti si corrompe 

come il vino da un recipiente. Perciò 

occorre farlo seccare ó.  

 

In Grecia il miele era inoltre simbolo di 

rigenerazione dopo la morte, ed era 

usato ad Atene nei culti funebri.  

 

Nellõantica Roma lo ritenevano il 

dolcificante per eccellenza, essendo il 

mosto e la frutta considerati poco pratici 

e ricercati. Furono compiuti importanti 

studi sulle api e sullõapicoltura che era 

particolarmente sviluppata; si 

costruivano arnie, si sperimentavano 

nuove tecniche e si praticava la 

sciamatura artificiale.  

Virgilio, poeta e apicoltore, nelle 

òGeorgiche ó descrive lõorganizzazione 

dellõapiario e della flora apistica; ¯ il 

primo vero trattato di apicoltura e sarà 

utilizzato fino al ô500 in tutto lõOccidente. 

I Romani facevano un notevole uso del 

miele a scopo terapeutico, cosmetico e 

alimentare, impiegandolo in ogni pasto.  

Questõuso intensivo eccedeva la 

produzione dellõUrbe, perci¸ lo si 

importava da Spagna, Malta, Creta e 

Cipro.  

Furono le legioni di Cesare a portare a 

Roma, dallõEgitto, le ricette di dolci e 

biscotti dedicati al culto della dea Iside.  

Particolarmente apprezzato era il miele 

di timo: òIl miele della Sicilia ha la palma 

su tutti proprio perché là abbonda il 

buon timo ó scriveva Varrone e Plinio: 

òPerché (il miele di timo) sia buono, deve 

essere profumato, di un sapore dolce -

amaro, vischioso e trasparente ó. 
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éC ome  l'ape raccoglie il succo dei fiori senza 

danneggiarne colore e profumo, così il saggio 

dimori nel mondo.  
SiddhƑrtha Gautama  Buddha  



Durante il Medioevo lõimportanza del 

miele rimase inalterata: una guardia 

forestale denominata òbigrusó (bigre ¯ 

uno dei nomi dellõape) aveva lo 

specifico compito di raccogliere gli 

sciami e proteggerli.  

 

Carlo Magno, nel 759, promulgò un 

editto il òCapitulare de Villis ó (Decreto 

sulle ville) in cui disponeva che chiunque 

avesse un podere doveva allevare api e 

preparare miele e idromele, chi avesse 

trovato un favo abbandonato ne 

diventava il proprietario e infine, chi 

fosse stato sorpreso a rubare miele era 

punito con multe di varie entità.  

 

Ancora in epoca medievale, le tecniche 

apistiche si svilupparono nelle abbazie e 

nei conventi con risultati eccellenti, lõuso 

del miele era costante ma a questo 

punto la sua storia si intrecciò con quella 

dello zucchero.  

 

Lo zucchero era già conosciuto fin dal 

300 - 200 a.C. ma era utilizzato solo per 

scopi medici. Solo nel 700 d.C., con 

lõarrivo degli Arabi in Spagna, se ne 

diffuse lõuso nel Mediterraneo come 

dolcificante (sukkar). Gli arabi, tuttavia, 

dolcificavano i cibi in generale, quindi 

commercializzavano entrambi i prodotti. 

Il miele perse il suo primato e rimase un 

alimento secondario rispetto allo 

zucchero.  

 

Il miele mantenne comunque un 

molteplice ruolo: correttore di sapidità, 

per ingentilire sapori rustici come quelli 

dei legumi, legante e condimento di 

carni, conservante della frutta capace 

al tempo stesso di esaltarne la naturale 

dolcezza, ingrediente di confetture, 

involucro della frutta secca.  

 

La tradizione di pasticceria si mantenne 

per tutto il Medioevo: sono di 

derivazione araba i dolci a base di frutta 

come il torrone, il panforte, ma anche 

quelli a base di farina e spezie, 

conosciuti soprattutto nellõEuropa 

settentrionale, le cui ricette furono 

importate verso il 1100 dai soldati di 

ritorno dalla prima Crociata: il tedesco 

Lebkuchen, il francese Pain dõEpices, 

lõinglese Gingerbread, gli svizzeri Basler 

Läckerli, il Panpepato.  

 

Alle soglie del Rinascimento, la 

dolcificazione divenne una moda presso 

le aristocrazie europee. Si crearono 

intingoli dai sapori ibridi che 

pervadevano lõintera sequenza delle 

portate di un pasto divenuto, per 

arditezza di sapori e ricchezza di colori, 

un evento spettacolare: i sapori originari 

dei cibi venivano coperti e, solo nel 1500 

si arriverà a una separazione dei gusti 

spostando il dolce a fine pasto.  

 

In ambito medico, soprattutto in 

medicina galenica, al miele fu attribuita 

la qualità del caldo e del secco.  

 

Alla fine del 1600, grazie al microscopio, 

Swammerdan (biologo ed entomologo 

olandese), scoprì il doppio stomaco, il 

pungiglione, il sistema nervoso, il cuore, 

lõantenna, gli occhi, la doppia ovaia e 

gli ovidotti dellõape egina. 

Lo svizzero Francesco Huber, conosciuto 

per le sue invenzioni nel mondo delle api 

come òPrincipe degli apicoltorió ide¸ 

lõarnia dõosservazione, che gli consent³ di 

studiare questi insetti e di scoprire la 

fecondazione della regina e la 

formazione della cera. I suoi studi furono 

perfezionati dal reverendo americano 

Lorenzo Lorraine Langstroth che inventò 

lõarnia moderna a telaini mobili. Dalla 

met¨ del ô800 si diffusero in tutto il 

mondo le sue tecniche e i metodi che 

aveva messo  a punto.  
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Nel 1811, grazie allõavvocato Luigi Savani 

che utilizzò tecniche di purificazione del 

miele, sõinizi¸ ad adottare un sistema di 

separazione dello stesso dalle api. Nel 

suo trattato propose unõapicoltura semi-

razionale, che rinunciava alla pratica 

dellõapicidio, ottenendo un prodotto di 

maggiore qualit¨ tramite òcastrazioneó, 

ossia il prelevamento selettivo 

dallõalveare di favi contenenti solo miele. 

Il completamento del telaio mobile fu lo 

smielatore, inventato nel 1856 dal 

maggiore Von Hruschka, dove si 

potevano inserire i telaini per estrarre il 

miele tramite centrifugazione.  

 

Solo nel 1932 fu standardizzata da Carlo 

Carlini lõarnia italiana partendo dal 

modello Dadant -Blatt. Lõarnia Italica-

Carlini è attualmente il modello più 

diffuso in Italia.  

 

Nella prima metà del Novecento si 

sviluppò una maggiore attenzione alla 

provenienza botanica dei mieli e diventò 

una vera proposta commerciale.  

In Italia il principale promotore fu Don 

Giacomo Angeleri, famoso apicoltore, 

che fin dal 1927 scriveva sulle pagine 

della rivista LõApicoltore Moderno: 

òIdealmente il miele dovrebbe essere 

venduto tal quale la natura ce lo dà e lo 

trasforma, e venduto sotto il nome che 

gli viene dal fiore che lo produce ó. 

 

Solo negli anni õ70 si gettarono le basi 

scientifiche per mettere in atto una 

caratterizzazione dei mieli uniflorali, con 

le prime analisi melissopalinologiche, 

lõesplorazione e la quantificazione dei 

granuli pollinici rimasti come residuo in un 

miele, per dimostrarne la provenienza.  

 

Dal 1982 una serie di Direttive 

Comunitarie disciplinano la materia 

classificando le tipologie e le 

caratteristiche dei mieli, e 

contemporaneamente, lõIstituto 

Sperimentale per la Zoologia Agraria e 

lõIstituto Nazionale di Apicoltura,  

 

 

pubblicarono dodici schede di 

caratterizzazione di altrettanti mieli 

monoflorali italiani.  

 

Attualmente i mieli prodotti in Piemonte 

e in Sicilia sono considerati i migliori 

dõEuropa. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sitografia:  

www.museoapicoltura.it   

www.mieliditalia.it   

www.mielidautore.it   

www.taccuinistorici.it   

33 

http://www.museoapicoltura.it/
http://www.mieliditalia.it/
http://www.mielidautore.it/
http://www.taccuinistorici.it/




Paola òSlellyó Uberti  

 

M onica Benedetto e Nicoloõ 

 

Silvia De Lucas  

 

Fernanda Demuru  

 

M aria Antonietta G rassi 

 

Roberto Leopardi  

 

M onica M artino  

 

Anna Laura M attesini  

GLI AUTORI  



Il miele è un alimento straordinario che si presta a innumerevoli utilizzi in 

cucina. Ci accompagna dalla colazione sino alla coccola della sera, 

quella alla quale non sappiamo resistere prima di abbandonarci al sonno 

e ai sognié 

 

Il miele non è solo un sano e nutriente dolcificante di bevande, ma si rivela 

un ingrediente fondamentale che caratterizza in modo unico preparazioni 

e piatti, dai più semplici ai più elaborati.  

 

Nelle prossime pagine troverete le ricette pensate dagli autori di 

LIBRICETTE.eu, preparate rigorosamente utilizzando i mieli prodotti da 

APICOLTURA LA MARGHERITA di Margherita Fogliati . 

 

Ciascuno con le sue caratteristiche inconfondibili, ogni miele ha sposato gli 

ingredienti più disparati: verdure, frutti, carne, pesce: non ci sono limiti alle 

possibilità di utilizzare questa preziosa risorsa che la natura e il lavoro 

dellõuomo mettono a nostra disposizione. 

 

Perdetevi assieme a noi in una dimensione fatata che riunisce principi 

nutritivi, creatività, gusto e poesia.  

Oltre la dolcezza:  

LE RICETTE  
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Fette biscottate 
al miele di millefiori e cacao 

di Anna Laura Mattesini del blog EAT PARADE BLOG 

http://www.eatparadeblog.it/


INGREDIENTI PER CIRCA 30 

FETTE BISCOTTATE (il numero 

può variare in base alla grandezza 
dello stampo e allo spessore delle fette)  

 
Å 350 gr di farina 0  
Å 100 gr di farina integrale  
Å 210 g di acqua  
Å 7 g di lievito di birra secco  
Å 40 g di miele di millefiori 
Apicoltura La Margherita  
Å 30 g di olio di semi di 
girasole  
Å 8 g di cacao amaro  
Å 1 pizzico di sale  

Sciogliere il lievito e il miele nellõacqua a temperatura 
ambiente.  
 
Aggiungere le farine e, quando saranno bene 
amalgamate, il sale e lõolio. 
 
Dividere lõimpasto in due parti ed aggiungere il cacao 
ad una metà.  
 
Impastare per almeno dieci minuti (è possibile utilizzare 
lõimpastatrice a velocit¨ minima). 
 
Raccogliere i due impasti a palla e lasciarli riposare in 
luogo tiepido ed asciutto per mezzõora. 
 
Riprendere gli impasti, schiacciarli con le dita e 
richiudere i lembi verso il centro.  
 
Arrotondare e rimettere a lievitare per circa due ore.  
 
Stendere gli impasti formando due rettangoli della 
stessa grandezza, sovrapporli, poi arrotolarli e sistemarli 
in uno stampo da plumcake.  

 
Lasciare lievitare fino al raddoppio, poi infornare a 
200° per 40 minuti.  
 
Lasciare raffreddare nello stampo, poi tagliere a fette 
spesse circa un centimetro e disporle sulla teglia del 
forno.  
 
Infornare nuovamente a 150 ° per circa unõora, 
rigirando spesso. Le fette biscottate devono essere ben 
asciutte e croccanti.  
 
Spegnere il forno e lasciarle raffreddare allõinterno. 

Si conservano a lungo in un contenitore di latta.  

PROCEDIMENTO 
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Panini al miele di flora alpina 
di Monica Benedetto e Nicolò del blog UNA PADELLA TRA DI NOI 

http://www.unapadellatradinoi.com/


INGREDIENTI PER 4 PANINI 
 
Å 150 g di acqua  
Å 5 g di lievito di birra fresco  

Å 10 g di miele di Flora 
Alpina Apicoltura La 
Margherita  
Å 100 g di farina integrale  
Å 150 g di farina 00  
Å 10 g di olio extravergine di 
oliva  
Å Sale q.b.  
 

In planetaria o nellõimpastatrice riunite il lievito di birra 
sciolto nellõacqua e il miele.  
 
Unite le farine, lõolio e un pizzico di sale. 
 
Impastate il tutto per circa 3 minuti.  
 
Trasferite lõimpasto in una ciotola, coprite e lasciate 
lievitare per 3 ore.  
 
Dividete lõimpasto in quattro parti e formate altrettante 
palline. Coprite nuovamente e lasciate lievitare per 
circa 1 ora.  
 
Cuocere in forno già caldo a 180 °C per 20 minuti.  

PROCEDIMENTO 
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Madeleine allo yogurt 
e miele di flora alpina 

di Fernanda Demuru del blog IL LECCAPENTOLE E LE SUE PADELLE 

http://blog.giallozafferano.it/leccapentole/


INGREDIENTI PER 22 

MADELEINE 
 
Å 130 g farina 00  

Å 90 g di Miele di flora 
alpina Apicoltura La 
Margherita  
Å 110 g di yogurt intero 
bianco non zuccherato  
Å 2 uova medie  
Å 1 cucchiaino di lievito per 
dolci  vanigliato  
Å zucchero a velo q.b.  

 

Versare tutti gli ingredienti nel mixer o in una ciotola se 
si utilizzano le fruste elettriche. Lavorare fino a quando 
il composto risulta liscio e omogeneo.  
 
Coprire con pellicola da cucina e lasciare riposare 
lõimpasto in frigorifero per circa 40 minuti. 
  
Terminato il tempo di riposo, preriscaldare il forno a 
160°C in modalit¨ statica e, con lõausilio di un 
cucchiaio o di una piccola brocca, versare il 
composto nellõapposito stampo per madeleine 
imburrato e infarinato (se lo stampo è di silicone non 
occorre imburrare e infarinare), senza riempire 
completamente (in cottura le madeleine lieviteranno).  
 
Cuocere per circa 20 - 25 minuti.  
  
Terminata la cottura, togliere dal forno e lasciare 
raffreddare. A piacere spolverare con zucchero a 
velo.  

PROCEDIMENTO 
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Cookies integrali senza burro 
con miele di melata 
e cioccolato fondente 

di Fernanda Demuru del blog IL LECCAPENTOLE E LE SUE PADELLE 

http://blog.giallozafferano.it/leccapentole/


INGREDIENTI PER CIRCA 35 

BISCOTTI 
 
Å 250 g di farina integrale  

Å 1 cucchiaino di lievito 
vanigliato per dolci   
Å i semi di una baccello di 
vaniglia  
Å 1 uovo medio  
Å 80 g di Miele di melata 
Apicoltura La Margherita  
Å 50 ml di olio di semi  
Å 40 ml di acqua a 
temperatura ambiente  
Å 80 g di cioccolato 
fondente  
Å zucchero a velo 

vanigliato q.b.  

Preriscaldare il forno a 180 °C. 
 
Con un coltello tagliare grossolanamente il cioccolato 
fondente e versare lo zucchero a velo in ciotola  
(servir¨ per òinfarinareó i biscotti).  
 
Nel robot (o nella ciotola se lavorate a mano), 
miscelare la farina integrale e il lievito e unire tutti gli 
altri ingredienti ad accezione dello zucchero a velo. 
Impastare delicatamente fino ad ottenere un 
composto senza grumi, piuttosto morbido.  
 
Rovesciare il composto in una ciotola e foderare una 
teglia con carta forno.  
 
Prelevare con un cucchiaino un po' di composto e 
rovesciarlo nella ciotola contenente lo zucchero a 
velo. Formare una sorta di polpetta.  
Appiattire con la mano e sistemare sulla teglia. 
Proseguire allo stesso modo fino a terminare gli 
ingredienti, avendo cura di distanziare i biscotti tra loro, 
perché in cottura aumenteranno di volume.  
 

Cuocere in forno per 15 minuti.  
  
Nota: utilizzando come unità di misura un cucchiaio da 
minestra  si ottengono biscottoni del diametro di circa 
7 cm, simili ai classici  Cookies americani.  

PROCEDIMENTO 
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Bundt cake al miele di millefiori 
con amaretti e ciliegie candite 

di Roberto Leopardi del blog RED TOMATO, Passione Rossa in Cucina 

http://blog.giallozafferano.it/redtomato/


INGREDIENTI PER UNO 

STAMPO DI 24 CM DI 

DIAMETRO 
 
Å yogurt magro bianco 250 g  
Å olio di semi di girasole 70 ml  
Å farina 00 300 g  
Å uova medie 3  
Å latte a temperatura 
ambiente 70 ml  
Å miele di millefiori Apicoltura 
La Margherita 100 g  
Å amaretti classici 70 g  
Å scorza di un limone bio non 
trattato  
Å sale un pizzico  
Å lievito per dolci 16 g  

Å ciliegie candite 70 g  
Å burro e farina 00 q.b. (per lo 
stampo)  
Å zucchero a velo q.b.  

 

Soffice e delicata, questa 

torta è ideale per iniziare la 

giornata in modo davvero 

goloso o per concedersi una 

meritata pausa. 

Un mix di sapori che si 

uniscono in modo semplice, 

genuino e alla portata di 

tutti. Provate ad 

accompagnarla con una 

tazza di latte caldo o un 

succo di frutta, non ve ne 

pentirete! 

Accendete il forno a 200 °C. 
 
In una ciotola capiente, versate lo yogurt, l'olio e le 
uova leggermente sbattute. Unite la farina setacciata 
e mescolate con una frusta a mano.  
 
Incorporate il latte a filo, gli amaretti sbriciolati, la 
scorza di limone grattugiata e il miele.  
Amalgamate bene fino ad ottenere un composto 
liscio, cremoso e privo di grumi.  
 
Aggiungete ora le ciliegie candite (precedentemente 
tritate grossolanamente al coltello), il lievito e un 
pizzico di sale.  
 
Imburrate e infarinate lo stampo.  
 
Cuocete per 30 minuti in modalità statica. Verificate la 
cottura con uno stuzzicadenti.  
 
Lasciate intiepidire prima di sformare la vostra bundt 
cake.  
 

Spolverizzate con abbondante zucchero a velo.  

PROCEDIMENTO 
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