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La , la  et l’  

permettent d’obtenir un miel pur.

 
 est réalisée avec 

300 µm pour laisser passer les 
pollens présents dans le miel).

de permettre la remontée en 
surface des bulles d’air et des 
impuretés non éliminées par la 

la maturation qui dure entre 12 et 
72 heures suivant les miels.

l’écumage est réalisé en veillant à ne 
pas introduire d’écume dans le miel.

homogénéisé 
s’il provient de différentes origines. 

La et

La cristallisation dirigée est une étape cruciale pour 

peut faire varier trois paramètres pour arriver à 

l’ensemencement.  

L’ensemencement est conseillé dans le cas de miels 

cristallisation imperceptible pour ne pas parasiter le 

il choisira un miel de colza bien cristallisé. 

Le miel wallon renferme toute la diversité 
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     Objectif 2016 :  
Indication géographique protégée

Filtration
Ensemencement

Tartinabilité
Caractéristiques du miel 

• qualité•  fraîcheur
•  traçabilité

•  technicité dans 

 le travail du miel 

Depuis 20 ans, l’asbl PROMIEL propose un miel sous 

label Perle du terroir®  www.promiel.be


