CONCOURS DES MIELS D’ANJOU — FETE DES ABEILLES

Types et caractéristiques des miels

Miels monofloraux

Miel d’acacia
» Couleur : limpide, jaune trés pale qui tire sur le vert clair
> Texture : plus liquide que les autres variétés de miel, peut cristalliser finement si présence
d’autres nectars
» Odeur : subtile rappelant le parfum de la fleur.
» Saveur : suave, doux, sans acidité ni arriere-godt

Miel de chataigner
» Couleur : variable : ambrée, sombre, allant du jaune foncé au noir
» Texture : liquide plusieurs mois, la cristallisation peut étre ensuite grossiére
» Odeur : forte et suave
» Saveur : robuste, boisée, corsée, amere, et parfois méme tres amere, acidite trés élevée

Miel de colza
» Couleur : pur il est blanc, ambré du gris clair a blanc paille si mélangé avec d’autres nectars.
» Texture : douce, agréable et tres fine, aspect crémeux, se cristallise en grains fins de couleur
gris blanc.
» Odeur : possible odeur de choux
» Saveur : frais et doux en bouche, neutre et taux de sucre éleve

Miel de sarrasin
» Couleur : brun fonceé, avec des reflets roux
» Texture : épaisse, crémeuse, cristallisation plut6t lente et fine
» Odeur : corsée, une odeur de terre et de bois
» Saveur : de réglisse, persistante en bouche, bien équilibrée entre le sucré et I'acide

Miel de tilleul
» Couleur : ambré clair, prend diverses teintes de jaune en cristallisant
» Texture : cristallisation plus ou moins rapide
» Odeur : mentholée
» Saveur : mentholée, parfois tres marquée (« golt pharmaceutique »)

Miel de tournesol

Couleur : jaune vif a jaune paille, peut tourner vers un jaune orange, parfois dore.

Texture : cristallisation rapide

Odeur : légére odeur de paille mouillée, de pollen frais

Saveur : agréable en bouche et peu prononcé, notes végetales et aromatiques subtilement bien
équilibrées, possible léger coté acidulé qui s’associe avec la bonne teneur en sucre
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Miel de trefle
» Couleur : trés limpide, ce miel devient presque blanc a gris pale en se solidifiant
> Texture : cristallisation rapide et tres fine
» Odeur : effluves floraux discrets
» Saveur : agréable, son go(t délicat perdure en bouche
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Miels polyfloraux

Miel de fleurs de printemps
Pour le concours des miels d’Anjou : miel polyfloral récolté avant 1’acacia (début mai), avec colza,
pissenlit, pommier, cerisier, tréfle, aubépine, miellats ...
> Couleur : peu coloré, de jaune tres clair a ambré clair
» Texture : cristallise rapidement, mais sa cristallisation est fine, surtout lorsqu’il contient
beaucoup de colza. On obtient donc un miel crémeux, facile a tartiner
» Odeur : varie selon la prédominance plus ou moins marquée de tel ou tel nectar, globalement
odeur de type végétal, souvent de faible intensité.
» Saveur : doux, au godt fruité et avec de petites notes acidulées.

Miel de fleurs d’été
Pour le concours des miels d’Anjou : miel polyfloral récolté durant 1’été de fin juin a fin aott
» Couleur : clair a ambré selon les plantes butinées et la présence de miellat
» Texture : liquide a crémeux avec cristallisation qui dépend des fleurs butinées
» Odeur : notes florales plus intenses que le miel de printemps
» Saveur : plus prononcée que le miel de printemps

Miel de miellat dit de forét
Miellat en mélange avec des nectars de fleurs butinées pendant la méme période
De nombreuses espéces végétales peuvent étre a I’origine des miellats exsudés par les pucerons et
autres insectes, principalement les arbres : fruitiers, érables, tilleul, chataignier, chéne, résineux, mais
également certaines herbacées comme les céréales

> Couleur : plus ou moins foncée, de brun jaune, brun rouge ou brun vert a presque noir suivant

les végétaux

» Texture : généralement liquide, onctueuse

» Odeur : de sous-bois, feuilles mortes

» Saveur : tanique, boisée, peu acide



