
ore 18.00  

Abbamele, da un’antica tradi-
zione un prodotto rinato con 
Luigi Manias  Sardegna  
                                        

ore 15.00  
Apicoltura rodopica con 
Petar petrov 
Shumen, Bulgaria.

ore 17.00  
Timo e Rosmarino con
Enrique Quiróz y 
Fleytas Andalusia, Spagna

ore 11.00  
Di fiore in fiore, volando con 
le api - laboratorio per bambini 
organizzato in collaborazione con 

Pepa (Palati Educati Palati Appagati)

ore 13.00  
Il Grastronomade 
chef kumalè
introduce all’uso dei mieli nelle cucine 
scandinave.

ore 17.00  
Mieli Thun presenta 
Mielicromia, il kit base del 
mielomane. Colori, pollini, suggerimenti 
d’utilizzo ed informazioni botaniche sui mieli

ore 18.30  
Manuka. Vizi e virtù del famoso 
miele neozelandese, 
con Lucia Piana

ore 16.30

Mieli urbani, con
Vanessa Smith
Chicago, USA

  

                                        

ore 13.00  
Mieli emulsioni, con lo chef
Claudio pregl
Val di Ledro, Trentino 

ore 15.00  
Miele d’Erica, con 
John mellis apicoltore 

nomade nelle purpuree Highlands - Scozia

ore 18.30  
Mieli in gara. Presentazione del  
Concorso Tre Gocce 
d’Oro e degustazione di una selezione 
di mieli premiati. Osservatorio Nazionale 
della Produzione e del Mercato del Miele.

ore 18.00  

Mastri racconti di
Biére de Miel
                                        

ore 13.00  
I mieli, libere interpretazioni di
Corrado assenza 
Sicilia

ore 15.00  
Miele di Lavanda: gli aromi 
della Provenza,
Jean-louis lautard 
Francia

ore 16.00  

Laboratorio di Resistenza Dolciaria: 
Interpretazione di miele di carrubo e di castagno 

con Federico Molinaro 
Piemonte
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ore 13.00  
Mielinterpetazioni, 
Laboratorio di Resistenza 
Dolciaria, Piemonte

ore 15.00  
Mieli di Pepe rosa 
e ohia lehua 
Hawaii, USA
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Eventi aperti al pubblico con posti limitati. Si consiglia la prenotazione inviando una mail a corbezzolo@mielithun.it  

salone del 
gusto 2010

                  21-25 ottobre 2010

ore 17.30  
L’origano non è una spezia, con 
Víctor Tittarelli
Argentina

  

                                        


