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Con le trappole le api inizialmente
trovano daifficolta a rientrare
nell ar ni/ a
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Le lavorazioni in
laboratorio del
prodottl apistici,
| macchinari




[ macchinari
per estrarre I/
miele:




Premessa.

Tutte le macchine e le
attrezzature devono essere
/n/con.
Accialo inox 304

Plastiche alimentari

Saldature a pieno elettrodo
oppure a tig
(/] vetroresina non e
contemplato per il miele)




Operazioni per la lavorazione,

o megl i1 o0, per | O
miele:
Deumidificazione

Disopercolatura der favi
Centrifugazione dei favi
Trasferimento del miele
Filtraggio
Decantazione
/nvasettamento, non sempre
Etichettatura, non sempre
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Consideriamo che:

temperature superiori al
45 °C non aumentano di molto
/a fluidita del miele.

Unoumi di t~ rel at.
Inferiore al 60% consente adi
lavorare evitando che 1l miele
assorba troppa acgua.










I/l banco per disopercolare




Disopercolatura manuale
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La forchetta
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