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 desCrizioNe del Prodotto 
Il Miele della Lunigiana DOP è il prodotto ottenuto 
dal nettare dei fi ori trasformato dalle api domestiche 
dell’ecotipo locale Apis mellifera e lasciato maturare nei 
favi dell’alveare. Si distinguono due tipologie in base alla 
fi oritura: Acacia, prodotto su fi oritura di Robinia pseudo-
acacia L., e Castagno, prodotto su fi oritura di Castanea 
sativa M. 

 metodo di ProduzioNe 
Il processo di formazione del miele inizia quando l’ape 
bottinatrice, rientrando all’alveare, passa a un’ape di 
casa la goccia di materia prima raccolta (trafollassi). Il 
passaggio della stessa goccia da un’ape all’altra pro-
voca la riduzione del contenuto d’acqua e il nettare si 
arricchisce di secrezioni ghiandolari dell’ape che deter-
minano una serie di tarsformazioni chimiche a carico 
degli zuccheri. Gli alveari per la produzione del Miele 
della Lunigiana DOP possono essere stanziali, cioè per-
manere nella stessa postazione per tutto l’anno, oppure 
nomadi, con spostamenti entro il territorio di produzione 
per tutto il periodo delle fi oriture interessate. L’estrazio-
ne del miele dai melari avviene tramite smielatori centri-
fughi, dopo aver allontanato le api dai favi con metodi 
che preservino la qualità del prodotto; è assolutamente 
vietato l’uso di sostanze repellenti. Segue la fi ltrazione 
realizzata con fi ltro impermeabile agli elementi fi gurati 
del miele. Il prodotto ottenuto è messo a decantare in 
appositi recipienti dove si mantiene liquido e limpido per 
lungo tempo.

 asPetto e saPore 
Il Miele della Lunigiana DOP di Acacia ha una consisten-
za sempre viscosa e si presenta di colore molto chiaro; 
l’odore è leggero e fruttato, poco persistente e confettato; 
il sapore è decisamente dolce, con aroma delicato, vani-
gliato e senza retrogusto, con sedimento povero di polline. 
Il Miele della Lunigiana DOP di Castagno mantiene a lungo 
l’aspetto liquido, ma può presentare una cristallizzazione 
parziale ed irregolare; si presenta di colore ambra scuro, 
ha un odore penetrante e il sapore è persistente con com-
ponente amara; il sedimento è ricco di polline.

 zoNa di ProduzioNe 
La zona di produzione del Miele della Lunigiana DOP è 
costituita dai 14 comuni della Lunigiana afferenti alla pro-
vincia di Massa Carrara, nella regione Toscana.

 storia 
Le origini del Miele della Lunigiana DOP risalgono alme-
no al 1508, come testimoniano i libri dell’Estimo generale 
della Comunità di Pontremoli che riportano per quell’an-
no il censimento di 331 alveari. La produzione di miele 

era considerata già allora un’attività redditizia: ogni alve-
are posseduto era soggetto a tassazione. Inoltre era dif-
fusa la pratica di affi dare la conduzione degli apiari, ge-
neralmente di proprietà di ricche famiglie di Pontremoli, 
agli abitanti dei paesi circostanti. L’importanza di questa 
produzione ha trovato conferma nei secoli successivi, 
come prova l’istituzione nel 1873 della Società Apistica 
Pontremolese, impegnata nella diffusione dell’apicoltura 
tradizionale della Lunigiana.

 gastroNomia 
Il Miele della Lunigiana DOP conserva a lungo le sue ca-
ratteristiche specifi che, purché tenuto al riparo dalla luce 
e dal calore. Può essere consumato allo stato naturale, 
da solo (sulla punta di un cucchiaino da caffè o spal-
mato su una fetta di pane toscano), oppure impiegato 
come ingrediente nella preparazione di dolci come quelli 
tipici della tradizione toscana: il panforte, i cantucci e la 
spongata.

 CommerCializzazioNe 
Il prodotto è immesso in commercio tutto l’anno come 
Miele della Lunigiana DOP nelle tipologie: Acacia e Ca-
stagno. è confezionato in contenitori di vetro con chiu-
sura a vite, di capacità da 30 a 1000 g.

 Nota distiNtiVa 
Il Miele della Lunigiana DOP è prodotto in un ambien-
te, la Lunigiana, che risulta particolarmente vocato per 
l’apicoltura perché il basso grado di antropizzazione ed 
il limitato sviluppo industriale hanno preservato le com-
ponenti naturali.   
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