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N° CAMPIONE: 26-IN00874 Prodotto: miele
Codice identificativo: LE API DI GINEVRA - LOTTO 2/26

ORIGINE BOTANICA: /

ORIGINE GEOGRAFICA: ltalia - Sicilia
ANALISI MELISSOPALINOLOGICA QUALITATIVA Data inizio analisi: 09/06/2026 Data fine: 15/06/2026
Norma / Metodo di prova: MDP/08 rev. 11 2025

DIAGNOSI ORIGINE BOTANICA: Miele millefiori

DIAGNOSI ORIGINE GEOGRAFICA: Lp s_pettro polljnico fjg! campione in esame & compatibile con l'origine
dichiarata: Italia - Sicilia.

Spettro pollinico

Tipi pollinici nettariferi

Dominante Sulla

Di Accompagnamento Assente

Isolato Importante Trifolium pratense gr.
Isolato Lamiaceae forma L
Isolato Trifolium repens gr.
Isolato Brassicaceae
Isolato Cerinthe

Isolato Compositae forma S
Isolato Lotus

Isolato Melilotus/Trigonella
Isolato Nigella

Isolato Oxalis

Isolato Reseda

Isolato Arecaceae

Isolato Borago

Isolato Compositae forma T
Isolato Vicia

Tipi pollinici non nettariferi
Oleaceae
Poaceae

Elementi indicatori di melata
Assenti

| campioni sottoposti a prova sono conservati dal Laboratorio per almeno 3 mesi, in condizioni idonee al fine di permettere una eventuale ripetizione
delle determinazioni analitiche. Si declina ogni responsabilita sulle informazioni fornite dal committente e riportate nei campi: "Codice identificativo",
"QOrigine Botanica", "Origine Geografica"
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Caratteristiche sensoriali

Esame visivo (descrizione dello stato fisico):

Liquido, limpido, colore giallo paglierino

Esame olfattivo (descrizione dell'odore):

odore debole, vegetale, caldo, aromatico, florale, di fieno secco
Esame gustativo (descrizione dell'aroma):

aroma di media intensita, caldo, vegetale secco, florale, fruttato

Difetti evidenziati:
nessuno

Nota informativa spettro pollinico
I risultati delle analisi polliniche vengono espressi attraverso classi di frequenza che corrispondono alle seguenti percentuali:
"Louveaux J., Maurizio A., Vorwhol G., (International Commission for Bee Botany of IUBS) (1978) Methods of melissopalynology. Bee World, 59 (4): 139-157"

"polline dominante" > 45%
"pollini di accompagnamento” 16-45%
"pollini isolati importanti" 3-15%
"pollini isolati" < 3%

Gli elementi indicatori di melata (IM) sone il risultato del rapporto tra il numero di IM rilevato e il numero di granuli pollinici (GP) di piante nettarifere.
"assenti" IM/GP = 0,00 - 0,09

"piccola quantita” IM/GP = 0,10 - 1,49
"media quantita" IM/GP =1,50 - 2,99
"elevata quantita” IM/GP = 3,00 - 4,49
"quantita molto elevata" IM/GP = 4,50

| campioni sottoposti a prova sono conservati dal Laboratorio per almeno 3 mesi, in condizioni idonee al fine di permettere una eventuale ripetizione
delle determinazioni analitiche. Si declina ogni responsabilita sulle informazioni fornite dal committente e riportate nei campi: "Codice identificativo",
"QOrigine Botanica", "Origine Geografica"
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RDP 26-IN00874 MOD.126 rev.7
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Prodotto: miele

Codice identificativo: LE API DI GINEVRA - LOTTO 2/26

ORIGINE BOTANICA: /

ORIGINE GEOGRAFICA: Italia - Sicilia

SENSORIALE DESCRITTIVA

Data inizio analisi: 08/06/2026

Norma / Metodo di prova: MASAF Disciplinare n 0293005 30/06/2025

Esame visivo

Stato Fisico

Aspetto

Colore

Altri apprezzamenti visivi (difetti)

Esame olfattivo
Intensita Odore

Qualita (descrizione dell'odore)
Difetti olfattivi

Esame gustativo
Sapore Dolce

Sapore Acido

Sapore Amaro

Sapore Salato

Intensita dell'aroma

Qualita (descrizione dell'aroma)
Difetti olfatto-gustativi
Persistenza dell'aroma
Retrogusto

Descrizione Retrogusto

Altre Sensazioni di Bocca

Esame tattile
Consistenza

Cristalli (dimensioni, forma, solubilita)
Altre caratteristiche tattili

liquido
limpido
giallo paglierino

assenti

debole
vegetale, caldo, aromatico, florale
assenti

normalmente

normalmente

non percettibile

non percettibile

di media intensita’'

caldo, vegetale, florale, fruttato
assenti

non persistente

assente

assente

assenti

un po' denso
assenti
assenti

IoereoY

00177

Data fine: 10/06/2026

| campioni sottoposti a prova sono conservati dal Laboratorio per almeno 3 mesi, in condizioni idonee al fine di permettere una eventuale ripetizione
delle determinazioni analitiche. Si declina ogni responsabilita sulle informazioni fornite dal committente e riportate nei campi: "Codice identificativo",

"QOrigine Botanica", "Origine Geografica"

ACC n®. 26-000393
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MOD.126 rev.7



