Caratteristiche organolettiche

Stato fisico: cristallizza spontaneamente altuni mesi dopa |
raceolto.

Colore” da quasi incolore & glallo pagliering allo stato gl
do, da bianco a beige chiaro quando cristallizzato

Odore. debole, quasi impercettibile, genaralments di tpo
fruttato, fresco, con note di muschio e di propoli

Sapore: dolce.

Aroma: delicato, fruttato e fresco

Caratteristiche melissopalinologiche

Il pollime di rododendro, presentz nel sedimento in

parcantuale vanabila, per lo piu supariora al 25% a

costantamanta accompagnato da pollini di altre es-

sanze o alta quota come lampons, Distorta, Campa-

nulaces, trifoglio bianco ed alpino, ginestring ed altre

Leguminose come lupinella e ippocrepide; inclire da

nontiscordardime, Composite vane come astr, achil-

lea, crapide dorata, cirsio, ieracio, tra ke non nattanfe-

re é frequents |'aliantemo.

Possono essene presentl element! di quota inferione
provenienti dai precedenti raccolti 0 per una bottina-
tura che si & spinta, per avyerse condizicni ambienta-
li, a quote piu basse Ad indicare questa situaziona
pus assara |a presania di polline di castagno, robinia,
acero, buddlepa & tra la Spacié non nettarifers, quella
di roverella, sambuco e frassing

MNote I Miele di Rodedendro & la punta di diamante
della produzione locale per incisivitd e pregio. Un mie-
la costantementa pramiato nai principall concorsi
nazionali a cul partecipa. E' una produziona difficila
da ottenere perché in alta montagna le condizion

climaticha spesso sono avverse a la produzsiona nattarife-
ra & di eccellente qualitd, ma limitata (nelle buone annate
un alvears resce a produrme un quarts di quanto realizza-
te nella ricca fascia prealpina). Analogamente al Migle
Millefior d'Alta Montagna la produzione di guesto misle
non & remunerativa, visti gi elevatl costi di trasporto &
cura dagli ahreari in guota & date la scarsita & I'aleatoriata
della produzione. L'eccellenza della qualitd ne fa perd il
miglior veicolo promozicnale di ogni azienda apistica loca-
le, permettendo di valornizzare anche ke altre produzioni

Si sccompagna il Misle di Rododendro della Valtelling si
gusta bana da solo ma, in analogia al Miale Millefion d° Al
ta Montagna della Valtalling si consiglia su formagg sta-
gionati a pasta dura, quall Casera o Bitto ben stagionati e
Parmigiano Reggian

Ricetta consigliata; Lasagna alla ricotta, formagzo di
Fossa e Miele di Rododendro della Valtellina

ingredient; 250 g di pasta all'uovo In tre sfogle non taghate
pef lasagne, 150 f o rectta frescs, noof tritate, 100 g o for-
maggio dl Fossa stagionato, burre, rosmarime, misle di Rodo-
dendro defla Valtelina, aceto balsamico,

Impastare & ricotta con & noci spellate & fritate & con Girca
un terzo di formeggio di Fossa grettugiato. Imburrare una
teglia. Stendere una sfoglia e coprirla con impasto di formag:
o & nocl. Adagiand la seconda sfoglia & spolveraria di abbon-
dante formaggie di Fossa grattugiato. Terminare con 'ultima
sfogiia sulla quale vanno disposti fiocchi di burre, il formaggio
rimasto & i rosmaring tritato finementa, Cuccare in fomo a
150 C° per circa mezz'ora. Servire irrorando con miele scal-
dato & profumato con acelo balsarmico & placérs,
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