Caratteristiche arganolettiche

Stato fisico: cristallizza spontansarments aleuni mesi dopa il
raccolto.

Colore: da quasi incolore a galie paglienno allo stato Nguido;
da bianco a beige chiar guando cristallizzato
Odoma; debole o di media intensita, genaralmante di tipo fre-

sco @ fruttato, con presanza a wolte di sfumature
palsamiche o pungsnti

Sapore: moderataments dolce & s2nza nota amare.
Aroma; simile allodone

Caratteristiche melissopalinologiche

Questo mieles & caratterizzato dabls presenza nal sedimanto
dallassociazions, in proporiioni varabili, di pallini di redoden-
dra, lampone & trifoglha bianco. A guesto gruppo 8l BCCOMPE-
gnano spesso gnestring, trifoglio viclette, Ombrelifers, Cam-
panulaces, bistorta, trifogho alpino, Saltuariaments si ritreva.
na nontscordardimé, sorbo, Sasailragacesa, ginestra, ippocre-
pide, sanguisorba, Composite, tiglio e ima, Queste ultime dus
specie dannd al prodotto aromi balsamici & punganti Lo spet.
tro pollinice si compone anche di altre essenze alpine guall
genziane, primule, geranio selvatico, Ericaces & trifoglio ibrido
Tra e apecia non nettasifers si fscontrang comunements |
poliini di Conifere, carici, Graminacas, romici, ortiche, ellants-
mo & ginepre. Possono essere présenti elemanti di guota infe-
riore, proveniantl dal precedentl raccolti o come risultato di
una bottinaturs spinta, da avverse condizioni ambientali, a
guate pid bassse

Mote: || Migla Millafiori di Alta Montagna della Valtellina &, con
il Misle di Rododendro, gquallo di maggior pregio & che maglio
caratterizza la produzicne locale, Un Migle quasi sempré pre-
miate nal principall concorsd nazionall & cul partecipa. E una
produtiong difficils da oftenere percheé in alta montagna lé
condizioni climatiche spesso sond avverse, le fiprture, inolire,

offronog nettan di alta gualitd, ma in guantitd limitata. || costo ded
trasporto degli alveari & delle cperagioni in quota non & al mo-
ments fpagato dalla quotazions del misle che, per quanis pre-
gato, & conosciuto ed apprezzato applenc solo da pachi estima-
tori, Alguna vallate di alta quota, nelle buone annate, parmetto-
fo compesizioni di delicatissimi aromi, ehe raggiungono vette di
Eccellanza non toccate da nessun miels monoflorale. In guesto
caso il miele ¢ relativamente pooo dolée, con note di céra vengk
fe & floreal-caramellate, In generale il sus profile organclemions &
leggarmente pil intenso di quelle del rododendro, anche par la
presenia del lampone che conferisce un aroma piu “retonda”e
fruttato

5§ sccompagna || Miala Millefion di Alta Montagna della Valtaii-
na, essendo mofto delicato, deve essers assaporato da solo
{ovvero "al cucehiaing”) perché Faccostaments con alre pletan.
ze tende a scverchiere | suol tenul profumi E' guindl perfetio
con | formaggl stagionati a pasta dura, proprio perché non ag-
glunge del sapori propri & la componente dolce Non & eccessiva,
Poche gocoe di Misle Millefior di ARta Montagna su una scaglia
di Parmigiane Reggiano o di Bitto ben stagionato completans in
modo assolutamants sorprendente (| gusto di questi formagg,
che lasciano |a bocca mokto piu pulita.

Ricetta consigliata: Aperitivae Cops Reviver con Miele d'Ala
Montagna dalla Yaltellina

ingrediant!: ghiaccio in cubetti, 120 mi di vodka, 1 limone, 2
cucchial di misle d'Alta Mantagna, 40 mi di Cointreau, menta
fresca, galato al limone.

Tritara un’abbondante tazze di ghiaccio & fare a pezzetti |a
polpa di 1 limone, frullare per 20 secondl || ghisccio tritato
inslame al miale, & 4 palline di gelato, alla wodha & al Cointre-
au. Versare nellé coppe @ senvire, Decorane con una fogiolina
di rsenta frésca & con perzi di imana




