
FRANTOIO GHIGLIONE & C. SAS
Via Ciancergo,25   18020  Dolcedo -Imperia- 

FICHE TECHNIQUE

NOM DE VENTE MIEL DE TILLEUL MONOFLORE

CARACTERISTIQUES 
MELISSOPALINOLOGIQUES

Pourcentage de pollen de Tilia Pourcentages variables, mais presque toujours très 
faibles, également en relation avec le fort pollen de 
Castanea pollen.

Nombre absolu de grains de pollen dans
10 g de miel (PK/10g)

Moyenne = 11.000
écart type =  5.600

Classe représentative I-Ii  (PK/10 g: de 2.000 à 24.000)

ASPECTS ORGANOLEPTIQUES

Examen visuel

État physique La cristallisation est généralement retardée et, avec une fréquence 
relative, donne naissance à de grands cristaux irréguliers.

Couleur De l'ambre clair à l'ambre, aux reflets jaune-vert dans les miels les 
plus purs, lorsqu'ils sont liquides ; ivoire à beige une fois cristallisé.

Examen olfactif

Intensité de l'odeur D’intensité moyenne

Description de l'odeur Très distinctif; fraîche, mentholée, balsamique, de pharmacie ou 
médicinale, elle rappelle le parfum de la tisane de tilleul.

Test de goût

Goût Normalement sucré; normalement acide; amertume non perceptible 
ou légère; il peut être légèrement astringent.

Intensité aromatique De moyenne intensité

Description de l'arôme Très distinctif; frais, mentholé et camphré, de type médicinal ; noix 
fraîche; d'herbes officinales.

Persistence Très persistant; présence possible d'arrière-goût dû à la flore 
d'accompagnement commune à ce type de miel (ailanthus).

PROPRIÉTÉS CHIMIQUES ET PHYSIQUES

                                    Moyen                            écart-type

Eau g/100g                         16,8                                   0,8



HMF mg/Kg                           2,4                                   1,6 

Diastasis ND                               17,7                                  3,7

Inversé NI                                 12,8                                  4,1

Proline mg/100g                       42,0                                  9,0

Conductibilité électrique MS cm-1                        0,64                                0,10

Rotation spécifique (@) d20                    -  11,8                                   2,4

Couleur Mm Pfund                    35,4                                12,6 

Couleur C.I.E. L*                                 88,7                                  3,5

A*                                - 1,2                                - 1,2  

  B*                                 35,2                                  9,0 

PH                                         4,3                                 0,2

Acidité libre meq/kg.                         22,1                                 8,6

Lactones meq/kg.                           2,1                                 1,1

Acidité totale meq/kg.                         24,2                                 8,8

Fructose g/100 g                          39,5                                 2,8

Glucose g/100g                           30,7                                 2,1

Sacharose g/100g                             0,1                                 0,1

Maltose g/100g                             1,4                                 0,8

Isomaltose g/100g                             1,0                                 0,4

Fructose+Glucose g/100g                           70,2                                 3,9

Fructose/Glucose                                          1,29                              0,11

Glucose/Eau                                          1,83                              0,14

Dérogations prévues : La conductivité électrique peut être supérieure à la limite de 0,8 mS x cm -
1.
Caractéristiques physico-chimiques : Parmi les oligosaccharides, il faut noter la présence 
constante de genziobiose (moyenne = 0,3 g/100g). Pour les autres paramètres, le miel de tilleul 
présente un comportement moyen et est donc mal caractérisé.


