Caraftteristiche organolettiche

Stato fiséco. si presenta liquido o a cristallizzazione molto len-
ta, grazie alla swa composiziona rucchering ricca di
fruttosio [l repporte fruttcsiof/glucosic @ par a
2,27). I eristallo & eventualmente, relativaments
granda

Colgre: ambra, pid o meno scurc quando liquido, marrone con
ka cristallizzazions

Odore: intenso, pungente, tannico & ammoniacake.
Sapore: poco doloce @ caratteristicamente amarg
Aroma; intenso, sirmile allodore, molto persistente

Caratteristiche melissopalinologiche

Il poline del castagne & relativarmente piccalo e, all'analisi,
risulta quindi iperappresentato. Per dichiarare un misle come
“monafiorale di castagno” la percentuale del relativo pollin,
nel sadimento, dave esseara supericre al 905

Questa aita presenzs maschara tutte le aftre componenti. Le
altre specie sono quindl scarsamente presentl & sempre in
percentuale molto ridotta. Tra queste sl annowerano quelle
comuni nel misle millefiori di montagna, ool quale gquesto
pradatto condivide area di produzione: fave, rebinia, trifagl,
Rosaces come sorbo, ciliegio @ mirabolanc; inoltre Ercaces,
Composite, Ombrellifere & lgho Possono essere présenti
anche ramno, clematide & specke rederall & Infestant quak
ailanto, varbasco @ vite del Canada. Tra la forme appartenent
a specie non nettarifere sl possono ritrovare Graminaces,
Plantaginaces, crniello, vite, filipendula @ roverella. Possono
assere evenlualmente présenti indicaton di quate pio elevate
come bistorta, nontiscordardime, melilate, acera, aiantemo &
radodandra.

Mote || Misle di Castagno & un prodotto dai sapori decisi @
caratteristici che trova grandi estimatori La pianta, in annate
favorewali, & un‘attima fonte nettarifera. La fionitura perd coin-
cide $pesso con un periede di skocita @ di vento, compreso fra

la fine delle picgge primawverili & | temporali estivi di luglio @ ags-
sto che ne comprometts il raccofto. Questa produzione non atti-
va il nomadisme; viens essentialments conseguita dalle posta-
zionl flsse quando gqueste ricadons In ares vocats e dagl apleak
tori attenti a selezionare il raccolto, toglienda il misle preceden-
tements olitenuts & avendo cura di asportare i melar alla fine d
guesta fioritura, Quesio misle pud risultare a volte “inquinato®
da quello di melata prodotta sulla pianta stessa, che ne amplifi-
ca il sapore "scurg” & cararmellato

Si accompagna || Misle di Castagno della Valteling pud essere
utilizzate in mede analoge al Miele Milleficr di Montagna della
Valtelling a raccolta estiva Naccostamento con altre pistange,
data il suo sapore deciso, deve essere allinsagna dedla comple-
mentarieta. E' indicato con | formagg malli maolte saporiti, quali
gorgonzela & caprng fresco piccante. Con le camni & particolar-
mente indicato per laccara l'arrosto. 5i abbina ottimamente con
i gelati alla crema

5l accosta bane alle nocl. E' inoltre || componente daila tradizic-
nale “pagione magica ° contro ke malattie da raffreddaments &
ottima viatics per |a notte; latte calda, miels & cognac
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Una prima colafione con pane abbrustolito @ ancora caldg,
spalmato con un velo di burfo & Misle di Castagne della Valtel.
fina, accompagnato da una tazra di caffélatte. costituisce
un'cttima partenta mattutina & da la grinta & la carica giuste
fine & sara

Ricetta consigliata; Salsa per insalata al Miele di
Castagno della Valtellina

Ingredientl: aceto balsamice, olio di ofiva exravergine, 1
soalogng, 2 cuschiaind of rbeke of Castagno dells Valtelinag,
5-6 gherigh of noce, pepe macinalo,

Tritare finements lo scalogno, aggungera la nocl sminuzza-
te sommariamente, due cucchiaini di misle di castagno @
guindi acato balsamico tanto da coprire con abbondanza i
composio preparato. Mescolare fino a che il miake non 5i @
completaments sciolto; quindl aggiungsre 'olio & continua-
re & mescalare par alcunl minutl sgg@iungendo, & placarns,
anche un po’ di pepe.




