
 

 

 

 

 

 

Miele di Eucalipto   

Origine: Il miele di eucalipto dell’Istmo di Marcellinara  è prodotto dalle api che raccolgono il 

nettare dai fiori degli alberi di eucalipto (Eucalyptus), presenti in varie aree della Calabria e 

dell’istmo , dove il clima mediterraneo favorisce la crescita di queste piante. 

Colore: Il miele di eucalipto  presenta una tonalità ambrata intensa, con sfumature che variano da 

dorate a marroni scure, a volte con riflessi verdastri e grigiastri a  seconda della stagione di 

raccolta e della varietà di eucalipto coinvolta. 

Aroma: Ha un aroma distintivo e aromatico, con forti note balsamiche e fresche che ricordano il 

profumo caratteristico delle foglie di eucalipto. L'aroma può essere arricchito da sentori floreali e 

resinose. 

Gusto: Il sapore del miele di eucalipto  è deciso e persistente, con una dolcezza media e un 

retrogusto leggermente amarognolo. Si possono percepire anche sfumature di menta o di altre 

erbe aromatiche. 

Cristallizzazione: Il miele di eucalipto calabrese tende a cristallizzare più lentamente rispetto ad 

altri mieli, mantenendo una consistenza morbida e cremosa anche dopo lunghi periodi di 

conservazione. 

Proprietà: Oltre alle proprietà antibatteriche, antinfiammatorie ed espettoranti comuni al miele di 

eucalipto, il miele di eucalipto  può vantare anche le caratteristiche salutari associate al territorio 

della Calabria, come la presenza di nutrienti e antiossidanti provenienti da una vasta gamma di 

piante mediterranee. 

Abbinamenti culinari: Il miele di eucalipto calabrese si presta bene ad essere utilizzato in cucina 

per aromatizzare dolci, macedonie di frutta, formaggi stagionati e carni in marinatura. È ideale 

anche da gustare spalmato su fette di pane tostato o utilizzato come dolcificante naturale in 

bevande calde. 

Valori nutrizionali :  Valori medi per 100g. di prodotto , Valore energetico 1360kJ /320kcal , 

Carboidrati 82g. di cui zuccheri 82g, Proteine 0 g. , Grassi totali 0 g. di cui saturi 0 g. , Sale 0 g.  


