
Degustazioni di Degustazioni di 
miele, non solo miele, non solo 
promozione del promozione del 
prodottoprodotto
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EsperienzaEsperienza AmbasciatoriAmbasciatori
• Degustazione da
“passeggio”
• Laboratorio del gusto 
(1 ora)
• Uso del miele (1 ora)
• Master miele Slow 
Food
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DegustazioneDegustazione dada ““passeggiopasseggio””
• Diversità del prodotto
• Prodotto di valore
–Si degusta
–È un prodotto che può
essere interessante e 
stimolante
culturalmente

• Aggancio su altri temi
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DegustazioneDegustazione dada ““passeggiopasseggio””
• Fiere e altri contesti
promozionali
• 5/6 mieli molto diversi
nei bicchieri
• Pieghevole con la 
ruota
• Operatore competente
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LaboratorioLaboratorio del gustodel gusto
• Obiettivi
– Diversità del prodotto
– Prodotto di valore
– Aggancio su altri temi
– Introduzione alla
conoscenza del miele

– Introduzione alle tecniche
di analisi sensoriale

– Stimolare l’interesse ad 
approfondire
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LaboratorioLaboratorio del gustodel gusto
• Modalità
–Sala separata con minima attrezzatura
(anche solo sedie)
–Prenotazione preventiva – necessario un 
contesto con livello culturale elevato
–Poche informazioni fondamentali
(origine, conservazione, 
cristallizzazione)
–5/6 mieli molto diversi in kit di assaggio
individuali
– Pieghevole con la ruota
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UsoUso del del mielemiele
• Obiettivi
– Conoscenza del prodotto
– Suggerire usi
– Il miele non è solo un 
prodotto salutare

– Promozione del miele
come prodotto “buono” e 
di interesse anche
nell’ambito gastronomico
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UsoUso del del mielemiele
• Modalità
–Sala separata + o – attrezzata (almeno
tavoli e sedie, eventualmente sala di
preparazione con lavello e frigo)
–Prenotazione preventiva – contesto
culturale elevato non indispensabile
–Modalità di “merenda commentata”
–Piatto con diversi mieli nei pirottini e 
prodotti alimentari diversi da abbinare
–Pieghevole mieli e formaggi o ad hoc
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EsempiEsempi didi abbinamentiabbinamenti
semplicisemplici

• Frutta fresca (fragola, 
macedonia, mela, 
arancia)

• Frutta secca (noci e 
nocciole tostate)

• Latticini (yogurt, ricotta, 
mascarpone, burro)

• Formaggi (parmigiano
reggiano, pecorino, 
gorgonzola ecc.)
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EsempiEsempi didi preparazionipreparazioni
• Limonata al miele
• Aperitivo al miele
• Insalata o pinzimonio
con vinaigrette al miele
• Sedano con gorgonzola 
e miele
• Tartufi di cioccolato e 
miele
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SpecialitSpecialitàà al al mielemiele
• Torroni di vario genere
• Mostaccioli
• Cicerchiata
• Pani speziali (certosino, 
panone, pain d’épices)

• Spongata
• Crostata miele e noci
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Master of FoodMaster of Food
• Modalità di educazione al consumo
consapevole di Slow Food
• Buono, giusto e pulito
• Master “Miele”
• Partito a fine 2011
• 2 serate + un incontro opzionale (da
un produttore o cena al miele)
• Dispensa + docente Slow Food 
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Primo Primo incontroincontro: le : le apiapi, , ilil
mielemiele, , gligli altrialtri zuccherizuccheri

• Accoglienza
• Perché le api fanno miele
• L'organismo alveare
• Il cibo delle api
• La vita dell'alveare
• L'ape e l'uomo
• Il ruolo dell'apicoltore
• La relazione tra l'ambiente, 
l'ape e il miele che vi si 
produce

• Dal favo al vaso
• Liquido o cristallizzato
• Rischi e difetti possibili

• La filiera produttiva
• Cosa sono gli zuccheri
• Zuccheri, miele e 
dolcificanti

• Proprietà alimentari e 
biologiche del miele 

• Degustazioni di:
– Polline
– Miele liquido e 
cristallizzato

– Mieli difettosi (opzionale)
– Vari tipi di zuccheri
– Tisana dolcificata con 
miele
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SecondoSecondo incontroincontro: : tecnicatecnica didi
degustazionedegustazione, , conoscenzaconoscenza
deidei prodottiprodotti e e usouso del del mielemiele
• Introduzione
• Tecnica di degustazione 
• Degustazione di 9 mieli
• Dove comprare il miele
• Come usare il miele
• Miele e …
• Dolci tradizionali al miele
• Non solo dolce



15

TerzoTerzo incontroincontro, , opzionaleopzionale
• Secondo le possibilità:
–Visita presso un produttore per 
approfondire gli aspetti legati alla vita 
delle api e all’apicoltura
–Cena tematica per approfondire gli
aspetti legati all’uso del miele in cucina
– Incontro con un pasticcere per 
approfondire gli aspetti legati all’uso del 
miele in pasticceria
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SupportiSupporti didatticididattici
• Dispensa Slow Food (Master of Food)
• Miele: guida ad una scelta ragionata
(Osservatorio Nazionale Miele)
• Guida Ambasciatori dei Mieli (in 
preparazione)
• Materiali forniti da associazioni e 
produttori
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