Mel do Gerés

Carateristicas Fisicas e Organoléticas

.Cor: Ambar escuro, castanho escuro ou acastanhado,

por vezes com tons avermelhados.

- Aroma: Intenso, profundo, persistente e com notas

amadeiradas ou a humus.

- Sabor: Forte, doce com notas ligeiramente amargas e
aciduladas, apresentando uma ténue adstringéncia

carateristica do néctar de urze.
. Consistéencia: Densa e viscosa.

- Cristalizacao: Tendéncia natural para cristalizar de
forma lenta devido a composicao polinica e baixa

humidade.

Parametros Fisico-Quimicos Gerais
- Humidade: Inferior a 18% - 20%
-pH: Entre 40 e 5,0

- Condutividade elétrica: Elevada (superior a 0,8

mS/cm), refletindo a grande riqueza em sais minerais.

- Atividade Antioxidante: Muito alta face a outros
méis, devido a forte concentracao de compostos

fenolicos.



Conservacao e Utilizacao

-Modo de Conservacao: Guardar em local seco, fresco

e ao abrigo da luz solar direta.

. Cristalizacao/Descristalizacao A cristalizacao € um
processo normal e sinal de pureza. Para o tornar
liquido novamente, aquecer em banho-maria a uma

temperatura inferior a 45°C.

- Validade: Geralmente de 2 anos a partir da data de

embalamento (consultar rétulo).

- Mel de Urze da Serra do Gerés" (Titulo em

destaque).

- "Producao Limitada e Artesanal” (Garante

exclusividade).

- "Apicultor Registado:" Tomas Azevedo — N° 108727

(Transmite total confianca e seguranca alimentar).

- Notas de Prova: "Sabor intenso, encorpado e
ligeiramente amargo. Perfeito para acompanhar

queijos fortes, iogurtes ou adocar chas."



