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MEL DE CHATAIGNER
De consistance liquide, il se caractérise par uné robe aux reflets marrons.
Ses aromes forts, corsés et son gout prononcé rappellent lodeur des sous-bois.

ur les viandes ou des pains dépices

| permet de faire des marinades exquises po
meelleux  souhait.

Agréable en bouche et
ect un classique 3 avolr €
Sur des tartines ou €n cuising, ¢

en permanencé dans ses placards.
¢ miel ravie toutes les papilles.

MEL D’ ACACIA

De couleur trés claire et limpide, d'un god és deli
&s claire et limpuwe, dun goit trés délicat, (&
of doux, le miel d Acacia est lun des préférés des enfa;ﬁ:.ger

atique et |égérement acidule,
le miel de Lavande est un miel dont les nuances vont du blanc au
doré clair. Sa saveur fine et agréable en fait un miel trés prisé.

M

Réputé pour atre fortement arom

=== MEEL DE TILEUL

A ) . .
a;xbrnlotelsl mentbolges, ce m1el est trés parfumé. Sa robe est claire et
ge. Il se méle & merveille aux assaisonnements de salade

MEL D ORANGER

|\ est appreécié pour son goit doux et fruité, il convient parfaitement

aux recettes de gateaux.
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Noble, naturel et savoureux, le miel propose une infinie
palette de saveurs, couleurs et textures. Vous serez surpris
de découvrir toutes les associations qu'il permet. Salées
ou sucrées, toutes les idées recettes sont imaginables !

On distingue ainsi une grande variété de
miels et tout autant de caractéristiques
qui permettent des créations culinaires
gourmandes et surprenantes !




 Toutfe la gourmandise
=, dumiel en six recettes

Pour la premiére fois, le Syndicat Francais des Miels a choisi de vous
faire découvrir des variétés de miels de fagon gourmande et savoureuse
a travers six recettes originales.

Variations autour du miel

ce sont : e Etg?")
L&_’j
6 créations autour de S ar,
6 miels différents pour o

6 plaisirs sucrés ou salés.
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A découvrir sans plus attendre, des recettes sucrées et salées
exclusivement crées par Laurence du Tilly, styliste culinaire, pour le Syndicat Frangais des Miels
qui vont ravir les papilles des petits et grands gourmets.



Carpaccio
de pommes,
chévre cendré




4 pommes,
1 biche de chévre cendré,

I'C a soupe de graines de sésame,
o min 1 brqnche de basilic,
préparation S,on I poignée de roquette,
oas de CUS 2 € d soupe de miel de Chataignier
1 échalote, :

poivre au moulin,

Otez le ceeur des pommes puis émincez-les trés finement
Détaillez la biiche de chévre cendré en tranches * Pelez
et émincez finement [échalote ¢ Préparez vos assiettes
en disposant les lamelles de pommes et les tranches de
chévre * Saupoudrez de graines de sésame et d'échalote
émincée, poivrez puis arrosez d'un filet de miel de
Chataignier « Terminez en ajoutant quelques feuilles CHAT AGNIER
de basilic et de roquette * _




Soupe de mai
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600 g de mais en boite,

Y2 bulbe de céleri elé et :
en cubes, e € coupe

1.0ignon émincé,
2 ¢ d soupe de miel de Fleyrs,

20 cl de lait,
, o0 i 40 cl de bouillon de [ um
Prgpaa’ﬂOﬂ in 2 tranches de bacon, =
Cuisson : 25 100 g de foie gras mi-cuit,

10 brins de ciboulette,
'C a soupe dhuile dolive,
sel, poivre au moulin,

Mettez une casserole a chauffer avec lhuile dolive et mettez
les oignons a cuire a feu doux jusqua ce quils soient fondants et
|égérement dorés * Ajoutez le mas égoutté, le céleri, le bouillon
de [égumes et le lait * Salez, poivrez, couvrez et laissez mijoter
20 min * Mixez longuement et gardez au chaud * Placez vos tranches
de bacon sur une assiette entre deux feuilles de papier absorbant
* Mettez a cuire au micro-ondes 2 min 30 s a puissance maximale
* Laissez refroidir et cassez en éclats * Servez la soupe en portions
individuelles parsemée déclats de bacon, de copeaux de foie gras,
de 2 cuilléres a soupe de miel de Fleurs, de la ciboulette ciselée

et un tour de moulin & poivre *







4 carrés de pate feuilletée,

3 pommes de terre moyenn

de type Charlotte, =

100 ¢ de potiron,

100 g de feta,

g min 2 ¢ a soupe de miel d'Acacia,
‘ 3 échalotes émincges,

1 branche de romarin,

huile dolive,

’ sel, poivre au moulin,

Préparation

Cuisson : 40 ™"

Pelez les pommes de terre et le potiron et taillez-les en trés fines
lamelles « Mettez a cuire 10 min a la vapeur © Faites fondre les
échalotes dans une poéle avec un peu d'huile dolive * Etalez
les carrés de pate feuilletée sur la plaque du four recouverte
de papier sulfurisé * Ourlez et pincez les bords * Piguez les
fonds de pate a la fourchette et recouvrez d'échalote * Ajoutez
les lamelles de pommes de terre et de potiron ¢ Emiettez la feta
sur le dessus * Salez, poivrez et arrosez d'un filet d'huile dolive
* Enfournez pour 30 min de cuisson dans un four préchauffé
a 200°C * Servez dés la sortie du four arrosé d'un filet de miel "
d'Acacia \.“ —




Tajine de poulet,




| 1 poulet découpé en morceaux
| 1€ d soupe de Ras el Hanout,
| 1 baton de cannelle,

3 étoiles de badiane,

500 ¢ de mirabelles dénoyautées
2 01gnons émincés, ,
4 ¢ a soupe de mie| d Oranger.
30 cl de bouillon de volaille
50 ¢ de noix de pécan, ,
1 a café de sucre en poudre
3 branches de coriandre,
3 ¢ a soupe dhuile dolive,
sel, poivre au moulin,

Faites dorer la viande dans une cocotte avec [huile dolive * Saupoudrez
le poulet de Ras el Hanout * Ajoutez les oignons émincés et le bouillon,
salez et poivrez * Couvrez et laissez mijoter 1 h a feu doux * Ajoutez
les oreillons de mirabelles, 3 ¢ a soupe de miel dOranger et un peu deau
si nécessaire et poursuivez la cuisson 20 min a feu doux ¢ Préchauffez
votre four a 210°C « Versez les noix de pécan grossiérement concassées
dans un bol puis mélangez-les avec 1 ¢ & soupe de miel d'Oranger,
1¢ a café de sucre et une pincée de sel * Etalez ce mélange sur
la plaque du four recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour
10 min de cuisson * Laissez refroidir hors du four * Servez le tajine
bien chaud saupoudré de noix de pécan caramélisées et de pluches
de coriandre ©
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Ingrédients |4 personnes :

2 porres,

5 ¢ a soupe de miel de Lavand
35 cl de lait damande, .

Prép’dfaﬁon - 15 MU0 15 cl de créme liquide,
+ repos 2 : 4 feuilles de gélatine,
n 35 g de sucre,

. -1om
Cuisson ! \ '
- I'C d soupe de pistaches vertes
concassées.

Epluchez et coupez chaque poire en dés * Mettez 3ocl deau a
chauffer avec 3 ¢ a soupe de miel de Lavande et faites pocher
les dés de poire 10 min a petit feu puis égouttez » Concassez
grossierement les pistaches et mélangez-les aux dés de poire *
Plongez les feuilles de gélatine 10 min dans un bol deau froide
* Faites chauffer le lait damande, la créme, 2 ¢ a soupe de miel
de Lavande et le sucre * Essorez les feuilles de gélatine et
faites-les fondre dans le liquide chaud * Laissez tiédir et versez
le tout dans 4 verrines * Mettez au réfrigérateur et laissez
prendre 2 heures ® Au moment de servir; ajoutez les dés de poires
aux pistaches et arrosez dun filet de miel de Lavande *




Petits balbas
QU Cifron
et au miiel
Je Tilleul
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Ingrédients |12 babas environ) :

60 g de sucre,
3 eufs,

1.¢ d soupe de lait,

125 g de farine,
1 sachet de levure,

les zestes fins d'1 citron non traité

1 noix de beurre.

Sirop :
25 cl dea,
le jus de 2 citrons,

100 g de miel de Tilleyl

Séparez vos blancs des jaunes dceufs © Fouettez le sucre et les jaunes
d'eeufs jusqua ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux
Ajoutez alors les zestes de citron, le lait puis le mélange farine-levure
progressivement  Préchauffez votre four a r70°C * Montez vos blancs
en neige bien fermes et ajoutez-les délicatement a la pate ® Beurrez
vos moules a baba puis remplissez-les aux trois quarts ¢ Enfournez
pour 20 min de cuisson * Versez le jus de citron, le miel de Tilleul
et leau dans une petite casserole et portez doucement a ébullition
» Couvrez et gardez au chaud * A la sortie du four, démoulez vos babas
et arrosez-les de sirop * Retournez-les plusieurs fois pour bien
les imbiber * Servez avec une créme fouettée et des fruits rouges

Gk A
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Le Syndicat Francais des Miels
entreprises qui conditionnent
produits de la ruche. Leurs V&
du marché frangais des miels.
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Les entreprises adhérentes au Syndicat Francais
des Miels sont :

LA COMPAGNIE APICOLE-CAGEC, APIDIS, BUTIMIEL, CHAILAN MIELS,
FAMILLE MARY, FAMILLE MICHAUD APICULTEUR, LUSTREL LABORATOIRES,
LE MANOIR DES ABEILLES, MELVITA, MIELS VILLENEUVE, NATURALIM
FRANCE MIEL, POLLENERGIE, LA RUCHE ROANNAISE-BESACIER.

Le Syndicat Frangais des Miels, une profession impliquée au sein de
la filiere, membre de :

* la FEEDM |Fédération Européenne des Emballeurs Distributeurs de Miels)
* [ITSAP [Institut Technique et Scientifigue de ['Apiculture]

* le Comité de pilotage de la filiére apicole frangaise

Quelques chiffres clés

Le Syndicat Francais des Miels représente :

* 144,812 millions deuros de CA

* 20 913 tonnes de miel vendus'

* 15 409 tonnes de miel dans les rayons de Grands Magasins et Supermarchés?

1 - Source : Syndicat Frangais des Miels daprés enquéte auprés des adhérents - 2o
2 - Source : panel distributeurs IRl [cumul annuel mobile hypers+supers a fin décembre 20|
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