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1. EXAMEN PHYSICO-CHIMIQUE
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Conformité : Directive européenne 2007/110/EC ot AR refatif au miel du 19/03/2004, sauf pour Fhumidité * APAQ-W et German guidefines
for honey (Leitsétze) et pour I'lS : Honey quality and International $Standards {1999) et German guidelines for honey (Leilsatze}
a) Essais accrédités selon la norme ISO 17025 : Résultats * Incertitude élargie U (k=2)
Validations des résultats : CM

@ Humidité (%) 17,8 + 03 Musun P iactomtine S AL Seuil conseifis < 18 % |
Analysé le 28/06/2023 Norme lgale <20 % |
o mm—e D e e e e
. i g Mesureé par pHmétrie |
@ pH initial 5,13 = 030 N !
Analysé le 27/06/2023 |
= : P Mesuré par conductimétrie 2 20°C }
® Conductivité(mS/cm) 0,63 + o003 Norme [égale |
Analysé le 04/07/2023 Miel de miellat > 0,8
A~ . - N - 2 g E P IR H
@ indice de saccharase ([S} Mesuré par spectrophotométrie a 400 nm 1{
. “non détects” 1 1S < 0,2 iS,ﬁ.-uil conseillé !
¥ “rion quantiic™ 0,9 <15 2.1 S >10 !
28,5 =+ 34 " e ' et i 1S< 10, |
Analysé le 20/06/2023 DS <25 |
s . z Méthode HPLC Norme légale ;
@ HMF(mg/kg) Non détecté = 24 non détecté: HUF <0,3 HMF <40 |
non quantifié: 6,3 <HMF = 1,0 miels tropicaux < 80
Analysé le 23/06/2023
: : : . . | Méthode Phadebas Norme légale
Olndice diastasique ({ID) (échetie de Schade) i tonts e SO0 D>8
(uniquement mesuré si IS < 10) ORGSR NG SHNSTEYE Al S

{
1D >3 5i HMF <15 mglkg|
' Lot de tablettes Phadebas : i

+

& LARI considere comme COrforme un Produrt Gont 1a valeur de ia caractenstique se trouve a finteneur de ia zone de ftolerarnce,
LU GO LIS Ul LU WU (o varouwd G ia batdu:c:uauquu- D HUUVE SIUCE GIH UGTID UG Id 2UHE UG IBIGHal iGe.
Sauf indication communiauée, pour fa zone de tolérance le CAR applique fa régle stivante
moitie de fincertitude élargie (U} calculée au moyen d'un facteur de couverture 2, gui donne un niveau de confiance d'e
‘ o § tnire hahilité par FINAD pour les eseais acorditée soinn Ia norme IS0 17025

nviron 95%.
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b) Essai non accrédité

W QUL D L/ 1Hausis aarnusy

Monosaccharides
Fructose

Glucose
Fructose/Glucose

B ISP AL A

Mattose + indet.
Turanose + indét.
Mélibiose et isomaltose
Saccharose

Tréhalose

Gentiobiose

Palatinose

36,93 +332
31,32 2,14
1,18

T 4,01 +132
0,98 +o064
0,37 0,38
1,24 0,10
0,00 =010
0,05
0,00 =088

Miel n° 1330628

e

S L i e

:_inali—vse le 27/06/2023

Raffnose 0,23 012
Erlose 1,01 zo016
Mélézitose 0,03 z040
Maltotriose 0,03 032

Panose 0,12 +o59
Isomattotriose 0,05 008

..3‘ 2. Examen péli'iniqué (ﬁoh éccrédité_“

@ Analyse pollinique

Densité généraie
Pollens dominants

Pollens d'accompagnement

{de 10240 %)

Pollens isolés
(<10%})

Pollens isolés significatifs
Elements fiqurés

Moyenne
Brassicaceae (58%)

TAcétolyse selon Erdtman G. 1969. Handbook of

| Pafyriofogy.

| Munksgaard, Copenhagen, 436 p.

| Analysé e 26/06/2023

Aplaceae (12%), Rosaceae type Aubépine (12%), Fruitiers (13%)

Asteraceae, Castanea sativa (Chataignier), Cornaceae, Hydrophyliaceae type Phacélie,
Pinaceae, Ranunculaceae, Vicia (Vesce), Poaceae, Rubus fructicosus (Ronce)

Salix sp. (Sauvle)
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3.1. Présentation

Examen visuet
Couleur:
miel liquide (Pfund)
miel cristallisé (Pantone}

Homogéne

124

3.2. Profil odorant et gustatif

Légende Contribution 2 I'i

“[es notes "chimiques™ou “aliérées
ODEURS type d'odeurs
i ité moyenne Chaud
intensité V! il

Floral

AROMES type d'aréme, évoguant
intensité ~ moyenne
Chaud 2 = Doux = caramelléger
Fruité
Floral | = Subtil
Végétal 2 = Végétal sec
Epicé _
Frais 4 = Rafraichissant
Chimique* 1 Médicament
Altere 1 = Animal

LES [ESUHELS (16 SUIL FERIeselil s Yus ue 1 EUHEILIIUN Jarisins du &

Seule ia reproduction intégrate de ce rapport d
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Qere Jaune

Consistance de 'échantillon:
a son entrée au laboratoire  Fiuide

4 sa soriie
Cristallisation
Sablage

ntensité 1: mineure 2: de base, 3: dominanie
" sont lices & I flore butinée par les abeilles, mais ne résultent en aucun cas dune contamination

SAVEURS ET SENSATIONS

intensits
Sucrée
Acide
Amére
Astringente
Froid
Piquante

SeysaTioNs  SAVEURS

Tartinable
Imperceptible
Inexistant

moyenne
2
1

2

AROMES, SENSATIONS EXOGENES

= Néant

PERSISTANCE

2

DU AU, L SCHanunUiniaye esi Ug 1d respuitdaunmne uu ueiriarndeur.

‘essai engage Ia responsabilité du CARL
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INTERPRETATION DES RESULTATS D'ESSAIS (non accréditée)
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son engine et de vous conseiller pour sa conservation. Pour vous aider 2 comprendre vos résulfats d'analyse,
vous pouvez consulter notre site au lien suivant: hitp://www.cari.be/medias/actuapi/actuapi3i -pdf
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Vos reférences: L AN1/2023/PT 017

interprétation des résuitais : CM

INFORMATIONS TECHNIQUES INFORMATIONS CONSOM MATEURS

Humidité : Humidité normale | | Type de miel : Toutes fleurs

HMF: Miel dont le HMF ne met pas en évidence de | | Origine botanique : Fruitiers, aubépines, saule, |
dégradation , apiacées, colza

‘Enzymes : Miel riche en saccharase
Commentaire : { | Origine géographique :Enghien

Les notes aromatiques de type 'médicaments’ de ce

miel sont liées au nectar de saule qui présente :

natureliement ce type d'arémes tandis que les

“otes chaudes et animales proviennent de
Faubépine et du miellat.

Condition pour une congervation optimale a
moins de 20°C

A consommer de préférence avant fin juin 2025

Période de récolte: de printemps

ODEURS Intensiié |

X chaud B floral épicé Lichimique []exogéne| |intensité des odeurs moyenne
O fruite D végétal [Jfrais [ altérée '

AROMES Intensits | -
| B Chaud = doux = caramel léger .y o o
01 Fruits intensité des arbmes moyenne
ruine
X Fioral = subi 1T 11 | Saveurs et ardmes : Miel aux notes végétales
Végétal = végétal sec LI 11t et aromatigues
1 Epicé
Frais = rafraichissant S:j
4 Bd Chimique* = médicament RN
54 Altéré* = animal B

1 *Les nofes "chimigucs” ou "altérées” sont liées 4 Ja flore butinde par les abeilles, mais
ne résultent en aucin cas d'une confaminatioh éxogene

SAVEURS ET SENSATIONS infensité | R (2 7
Sucrée [T |Intensite des saveurs et sensations moyenne
R Acide i § .
} i aere L'échantillon analysé répond aux normes
Astiirigbrte | (legales et aux criteres de qualité conseillés
[ Froid o | L'échantillon analysé répond aux critéres du
[0 Piquante | |1abel Perle du Terroir
ARGMES, SENSATIONS EXOGENES | |L'échantilion analysé répond aux spécifications |
o ] 1 |APAQ-W (humidité < 18%)
= Néant -
| Pesisrance | g@z@ * Selon les eritéres de qualité du CARI, ce |
Bl s miel correspond a 5 étoiles.
I .
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