
ANALISI PALINOLOGICA QUALITATIVA

Pollini molto frequenti: Ailanthus, Parthenocissus, Rosa f.

Pollini frequenti: Rubus, Gleditsia, Pyrus f. (Pyrus/Malus, Pyracantha, Sorbus), Robinia, 
Potentilla, Salix.

Pollini rari: Trifolium repens, Acer, Ranuncolaceae (Anemone, Ranunculus, Aquilegia), Lamium 
f., Veronica, Rhamnus, Viburnum, Aesculus, Tilia, Sedum, Ilex aquifolium, Ligustrum, 
Convolvulus, Compositae T (Taraxacum, Hieracium, Cichorium), Compositae S (Carduus, 
Cirsium), Aster/Solidago, Umbelliferae, Liriodendron, Prunus, Vicia, Malva/Hibiscus, Cornus 
sanguinea, Medicago, Linaria, Echium, Caryophyllaceae (Silene, Stellaria f.), Castanea.

Elementi di melata: spore ed ife fungine un po’ più che semplicemente sporadiche, indici di una 
piccola presenza di melata nel campione.

Osservazioni

Il campione rivela all’analisi microscopica del sedimento una prevalenza di pollini di ailanto, vite
canadese tappezzante e di una Rosacea che appartiene presumibilmente al genere  Rosa: sono le
specie riportate in tabella tra i pollini molto frequenti e che, con il proprio nettare, costituiscono la
parte cospicua del prodotto. 
La loro composizione incide sul profilo sensoriale, che risulta decisamente fruttato, molto 
aromatico, di frutta trasformata o di sciroppo di frutta, di confettura; specialmente nel retrogusto
si avverte la presenza marcante del nettare di ailanto: lo sciroppo di sambuco, la pesca, il ribes
nero.

Accompagnano  questa  prima  principale  miscellanea  di  nettari,  quelli  delle  specie  indicate  in
tabella tra i pollini frequenti: rovo, gleditsia (albero ornamentale chiamato anche triacanto o acacia
spinosa),  diverse  Rosacee  fruttifere  e  ornamentali  a  fioritura  primaverile  (alberi  da  frutto,
piracanto da siepe, sorbo), robinia, potentilla e salice. 
Anche per questo secondo gruppo di essenze botaniche la componente aromatica più importante è
quella fruttata, che ben si accorda con quella di base.

Il complesso degli aromi e dei profumi si esprime poi con molte diverse sfumature, legate ai nettari
delle altre numerose specie rilevabili all’analisi,  presenti singolarmente nel prodotto con piccole
quantità, ma che nel loro insieme, unitamente alle specie principali elencate sopra, contribuiscono a
rendere armonico ed interessante all’assaggio questo prodotto, e raccontano la flora del territorio di
produzione come solo un miele millefiori sa fare. 
Sono i nettari delle specie catalogate nello schema come pollini rari,  cioè appartenenti a specie
presenti nel campione in percentuali molto basse. 
Tra  queste:  trifoglio  bianco,  acero,  Ranuncolacee,  lamio  o  falsa  ortica,  frangola,  viburno,
ippocastano, sedo, agrifoglio, ligustro, convolvolo, diverse Composite, liriodendro o albero dei
tulipani,  ciliegio,  veccia,  Ombrellifere  pratensi,  malva/ibisco,  corniolo,  lupolina,  linaria,  erba
viperina, silene, stellaria.



Si osservano nel sedimento anche pollini di piante prive di nettare (raccolte e conservate dalle api
come scorte proteiche); non contribuiscono ovviamente alla costituzione del prodotto, sono semplici
granuli pollinici che aderiscono al corpo delle api e che finiscono accidentalmente nelle cellette a
miele del melario non ancora opercolate per gli spostamenti di queste da nido a melario; aiutano a
inquadrare e descrivere, insieme a tutte le altre essenze botaniche riscontrate all’analisi, il territorio di
bottinatura. 
Tra  esse  si  riscontrano  principalmente  palmetta  nana  ornamentale  e  papavero,  ma  anche  mais,
piantaggine, vite, sambuco, roverella, nocciolo e romice.

Un accenno alla presenza di spore ed ife di funghi microscopici che si sviluppano normalmente
sulle melate, che in questo campione non resta a livello sporadico, ma è leggermente più elevata;
questo indica che il prodotto è costituito primariamente da nettare, ma contiene anche una piccola
quantità  di  melata. Questa  partecipa,  insieme all’ailanto  al  rovo e  alle  altre  Rosacee,  alla  nota
fruttata, evidenziando maggiormente la sfumatura del fruttato/trasformato, del cotto/caramellato, di
confettura, già espressa dal nettare del rovo.

In  definitiva  l’insieme  delle  specie  riscontrate  nel  sedimento  e  le  loro  percentuali  relative  di
presenza, l’aggiunta di una piccola quota di melata e le sensazioni percepite all’assaggio, indicano
che la definizione più corretta per questo prodotto è quella multiflorale. 

ORIGINE BOTANICA MILLEFIORI


