
 Laboratorio del sapere
 CONOSCERE IL MIELE
 PROGRAMMA

Relatore: Lodovico Valente (Albo Nazionale Esperti di 
Analisi Sensoriale del Miele) L’intento dell’incontro è quello 
di fornire alcune indicazioni che aiutino a riconoscere 
il miele vero da quello falso e di giudicarlo al di là delle 
preferenze personali del gusto nei riguardi del dolce, 
dell’amaro, del delicato e dell’aspetto nei riguardi del 
colore, della consistenza liquida, cremosa o cristallizzata.

►Illustrazione delle caratteristiche principali del miele a 
confronto con vari zuccheri alimentari.

Seguirà Degustazione guidata di quattro campioni, uno 
dichiarato di zuccheri (fruttosio e glucosio di pasticceria) e 
tre dichiarati di miele, così da poter conoscere il vero dal 
falso. 

Ore 12,00 - Aperitivo sotto il portico offerto dall’Apicoltura 
del Sampì con birra artigianale al miele del Birrificio Felice 
di San Felice d/G. e salumi ovviamente del Sampì.  

A seguire, ci si sposterà nel vicino e accogliente Agriturismo
“Perlì” dove potremo gustare un curioso e saporito pranzo 
che, dall’antipasto al dolce, proporrà l’ingrediente “miele” 
come protagonista, ovviamente Biologico come gran parte 
degli altri ingredienti.


