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1. EXAMEN PHYSICO-CHIMIQUE

EUIOUES GHETYUGUES GUapiees Gii GUCUMENT ! "HaITIONISed MeUious OF Tit MIeinauonal oNney Commission" {Z6u9)
Conforrmité ; Directive européerine 2007/110/EC et AR relatif au miel du19/03/2004, sauf pour Thumidité : APAQ-W et German guidelines
for honey (Leitsdtze) ef pour I'lS : Honey quality and International Standards (1999) et German guidelines for honey (Leilsétze)
a) Essais accrédités selon la norme ISO 17025 : Résultats * Incertitude élargie U (k=2)
Validations des résultats : CM

@ Humidité(%) 18,0 = 03 Mesuré par réfractomeétrie d 20°C. o it conseifle < 18 %
Analysé e 01/08/2023 Norme légale < 20 %
@ pH i ﬂiﬂ al 4, 24 + 030 Mesuré par pHméirie
Analysé le 17/08/2023

"Mesuré par conductimétrie 3 20°C

@ Conductivité(mS/cm) 0,58 + 003 Norme légale
Analysé le 03/08/2023 Miel de miellat > 0,8
@ Indice de saccharase (IS) Mesuré par spectrophotométrie & 400 nm o]
' ' "non délects”: IS < 0,9 Seuit conseillé
j "non quantifié”: 0,9 <IS< 2,1 15>10
22!1 & 0 7 etsilS< 10,
Analysé le 08/08/2023 DS <25
R [Méthode HPLC Norme légale
@ HMF(mg/kg) 1.4 + 24 non défecté: HMF <0,3 HMF <40
' non quantiié: 0,3 < HMF 1,0 migls tropicatix < 80
| Analysé le 01/08/2023
sac fs i : \Méthode Phadebas Norme légale !
O Indice diastasique (ID) chelie de Schade) b ddsess® 1D < G iD>38 ;
; s 5, ‘non guantifié": 0,26 <ID<1,88  oumieldagrumes._. |
(uniquement mesuré si iS < 10) 1D >3 si HMF <15 mokg|
]
* | Lot de tabjeties Phadebas : _!

Le CARI considére comme conforme un produit dont la valeur de ia caracténstique se frouve & I'interieur de Ja zone de foiérance,
&t f1Gr GOMiiGIiTie ui FHGQWT GOINL ia Vaigdl Oe ia i GUIGTISUIGUC € TOUVE SilliCE Gi1 OGHOis Ge ia ZOME U8 (iSiaiice.
Sauf indication communiguée, pour Ia Zofie de tolérance e CARI spplique fa regle suivante :
moitié de lincertitude élargie {U) calculée au mo n d'un facteur de couverttire 2 ui donne un niveau de confiance d'environ 95%.
Laboratolre habilité par FINAC pour les essais accrédités selon la norme 1SO 17025

" Seule la reproduction i rapport d'essai engage la responsabilité du CARL.
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b) Essai non accrédité

Miel n° 2330817

Monosaccharides :
Fructose 39,04 £32
Glucose 31,93 2214
Fructese/Glucose 1,22
— Tilscibaslloe
Maltose + indét. 3,76 132 ’ Rafinose 0,21 012
Turanose + indét. 0,94 064 Erlose 0,32 2018
Mélibiose et isomaltose 0,48 x038 Métézitose 0,03 =040
Saccharose 0,37 =018 Maltotriose 0,07 o032
Trehalose 0,00 zate Panose 0,18 +o50
Gentiobiose 0,00 Isomaltotriose 0,00 zope
Palatinose 0,00 =008
~ 2. Examen pollinique (non accrédité) s ey haan s A6 Mmook ot
Munksgaard, Copenhagen, 436 p.
@ Ana!ysre pq“i;_]ique ‘Analysé le 25/08/2023
Densité générale Moyenne '
Pollens dorminants

Pollens d'accompagnement
(de 10240 %)

Pollens isoiés
(<10%)

Pollens isoiés significatifs
Elemeénts figurés

Rubus fructicosus (Ronce) (12%), Brassicaceae (17%), Rosaceae type Aubépine (21%),
Castanea sativa (Chataignier) (31%)

Alnus glutinosa (Aulne), Asteraceae, Hydrophyliaceae type Phacélie, Pinaceae, Salix
sp. {Saule), Trifolium sp. (Tréfle), Trifolium pratense (Tréfle rouge), Apiaceae, Fruitiers

Oleaceae type Ligustrum, Tilia sp. (Tilleul}

Ve AT VI YdiiVICPLUIUuT {ifadi iii;i;iéiiii.i;"j

3.1. Présentation

Consistance de I'échantillon:

Examen visuel Homogéne 3 %oF ahes 50 Bboraie -Flulde
Couleur: 5 PR ¥ HAOINE ;
i i it Tartinable
miei liquide {Pfund) ? s-a 30. ie ,
e miei cristaliisé (Pantone) 121 Jaune Clair Cristallisation imperceptible
3.2. Profil odorant et gustatif Sabiage Trés Fin

Légende Contribution & fintensité 1: mineure 2: de base, 3: dominante
* Les notes "chimiques” ou "altérées” sont ides & fa flore butinée par les abeilles, mais ne résultent en aucun cas &'une contamination

ODEURS type d'odeurs
Intensite maoyenne gg;gg ' SAVEURS ET SENSATIONS
Fruite % Intensita moyenne

d & 2

AROMES type d'aréme, évoquant % _Sus:ree 2

Intensité  moyenne i;‘é‘:e

Chaud 2 = Carfaméﬁ'sés = c-arame! léger ‘ g Astringente 2

Friita .3 = Fruits frais = fruits rouges-cassis g Froid

Floral Piquante

- 2 = Végétal sec et résiné

YEQEtat ARDMES, SENSATIONS EXOGENES

Epicé e

Frais = Rafraichissant = Néant

Chimigue* . _

Aliere 1 = Animal PERsiSTANCE 2

LES jesunals iie SOt fepieseliialiis Gue Ge i eCnantiion Wansiiis au iaDoiaione. L ecnaniiiciiiage e5i ue ia TESOOINSaining Gu Geriandetr.
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INTERPRETATION DES RESULTATS D'ESSAIS (non accréditée)

MMrcin nvnne intnemeAbA lne riciilinte doae naeaio rAabioso cemeyinden sevind e sl masin o naremin Ao AAfarnnines

sen origine et de vous conseiller pour sa conservation. Pour vous aider & cémprendm vos résultats d'analyse,
vous pouvez consulter notre site au lien suivant: http./fwww.cari.be/medias/actuapi/aciuapi3f.pdf

LI LI | O AAAAS -
IViiOl i Laddig i i

Vos références: LAN2/2023/PT017
Eterpréiion des résuitats . CM

INFORMATIONS TECHNIQUES INFORMATIONS CONSOMMATEURS

| Humidité : Miel iégérement humide | | Type de miel : Toutes fleurs
HMF: Miel dont le HMF ne met pas en évidence de | | Origine botanique : Ronces, troénes, tilleul,
dégradation fruitiers, aubépine
Enzymes : Miel assez riche en saccharase
Commentaire :

Origine géographique :Enghien
Le chataignier est une plante trés pollinifére. il est
courant de trouver ce type de pollens en quantité
importante dans les miels. La quantité de nectar de | | Condition pour une conservation optimale a
~| chataignier n'est pas toujours proportionnelie & la moins de 15°C
quantité de pollen retrouvée, Les notes fruitées de g . .
| ce miel sont liées aux nectars de ronces et troénes | |A consommer de préférence avant fin juin 2025
qui presentent natureliement ce type d'ardmes, ‘
tandis que les arémes frais proviennent du tilleul. Période de récolte: d'été

ODEURS _ Intensité |

| R chaud Clfioral [dépicé [Jchimique [Jexogéne| | Intensité des odeurs moyenne
Hfruite BGvégetai [frais [Jaltéré

AROMES Intensité

| B Chaud = caramélisés = caramel léger [
B Fruité = fruits frais = fruits rouges-cassis | |/

[ Floral Saveurs et arémes : Miel aux notes végétales
& végétal = vegétal sec et résiné = et de fruits rouges

[ Epics
Frais = rafraichissant | BEEEL
O Chimigue*
B Altérs® = animal ]

1 "Les nofes "chimiques” ou "alférées” sont ibes & I flore bultinée par fes abeilles, mais
fie résultent ert aucun cas d'une contamination exogéne

| intensité des ardmes moyenne

SAVEURS ET SENSATIONS Intensité | £ W 2 ok I
| 3 Sucrée [ |Intensité des saveurs et sensations moyenne
| Acide ], . » o e i
g Sl - L'échantilion analysé répond aux normes
Bd Astrin . nte ] légales et aux critéres de gualité conseillés
X ngente (T
[} Froid L'échantillon analysé répond aux critéres du
[ Piquanie | Jlabel Perle du Terroir
- 3 L 'echantilion analysé répond aux spécifications |
 AROMES, SENSATIONS EXOGENES . 2 ; _
SFONES, SENSATIONSEXQGENES | APAQ-W (humidité < 18%)
|- = Néant o ¢ Y
| |/ HEEE L
PERSISTANCE | .. x| Selon les critéres de qualité du CARI,

iy IR i i ] b .
LJD_J kév & ge miel correspond A 5 étoiles
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)  Seule Ia repraduction intégrale de ce rapport d'essai engage fa responsabilité du CARI. .
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