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Midd pszczeli w plastrze (waga do 300 g)

Cena 30,00 zt

Dostepnos¢ Niedostepny

Czas wysytki 5 dni

Producent Pasieka BARC Kamianna - E. Nowak

Opis produktu

Midéd pszczeli w plastrze
Waga netto: do 300 g
Sezon 2025

Naturalny miéd pszczeli w prawdziwym woskowym pszczelim plastrze. Prosto z ula. Rarytas przywotujacy wspomnienia z wiejskich wakacji,
kiedy dziadek-pszczelarz przy miodobraniu czestowat wnuki kawatkami plastra.

Zucie kawatkéw plastra pszczelego z miodem tagodzi skutki kataru siennego.

Jak spozywac?
Odtamac kawatek plastra (lub odcigé tyzka albo nozem). Zué¢ do momentu catkowitego wyssania zawartoéci miodu. Wosk wyplué.

Produkt moze sie znacznie réznic sie od przedstawionego na zdjeciu. Zdjecie produktu jest zdjeciem pogladowym.
Midd ulega naturalnej krystalizacji rowniez w plastrze.

Kraj pochodzenia: POLSKA

Co to jest midd pszczeli i jakie sg jego wiasciwosci?

Miod pszczeli - produkt wytwarzany przez pszczoty wytgcznie z nektaru kwiatéw (miody
nektarowe) lub spadzi (miody spadziowe). To mieszanina weglowodandéw, gtéwnie cukrow
prostych - glukozy i fruktozy (ok. 75%). Zawiera witaminy A, B2, C, B6, PP. Zawiera tez
inhibine, ktéra hamuje rozwdj drozdzy, plesniakdéw i niektérych bakterii - jest zatem
naturalnym konserwantem.

Krystalizacja miodu

Prawie wszystkie miody ulegaja krystalizacji (wyjatek stanowi np. czysty midd akacjowy
czy midd z szaktaka, réwniez niektdre rodzaje spadzi). Jest to naturalny proces zmiany
struktury miodu z ptynnej w statg. W zaleznosci od gatunku czas krystalizacji miodu moze
by¢ rézny - miody z wieksza zawartoscig glukozy krystalizujg szybciej (np. miéd
rzepakowy), z wiekszg zawartoscig fruktozy - wolniej (np. miéd ze spadzi iglastej czy miéd
akacjowy z niewielkg domieszkg innych nektaréw moze by¢ w postaci ptynnej nawet przez
trzy lata). Midd krystalizujgc jasnieje (np. ciemny, prawie czarny ptynny miéd gryczany
zmienia kolor na jasny herbaciany). Rdwniez sposdéb przechowywania ma wptyw na czas
krystalizacji - miéd przechowywany w chtodnym pomieszczeniu skrystalizuje szybciej niz
ten przechowywany w temperaturze pokojowej.
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Zarodniki krysztatotwocze (krysztaty) w miodzie moga byc réznej wielkosci - od bardzo
drobnych do majacych srednice kilku milimetréw, co sprawia, ze przebieg krystalizacji dla
réznych miodéw, nawet tego samego gatunku, moze by¢ rézny. Krystalizacja miodu nie
zmienia wartosci odzywczo-leczniczych miodu.

Midd skrystalizowany mozna doprowadzi¢ z powrotem do ptynnej postaci, bez straty dla
jego wartosci, podgrzewajac na tazni wodnej lub w komorze cieplnej w temperaturze nie
wiekszej niz 40°C. Po tym dziataniu uptynniony miéd znéw skrystalizuje, jednak ten proces
potrwa juz duzo wolniej i bedzie przebiegat nieréwno (czesto miéd wyglada wtedy mato
apetycznie). Skrystalizowany miéd czesto miewa biate smugi - nie jest to wada, tylko
oznaka uwiezionego w nim powietrza.

ﬁ.k rzechowywac miod? . o

i6d pszczeli jest higroskopijny, a wiec bardzo tatwo pochtania wilgoC i obce zapachy.
Powinien by¢ zatem przechowywany w suchych pomieszczeniach w szczelnie zamknietych
naczyniach (najlepiej w szklanych stoikach). Optymalna temperatura przechowywania to
8°C, ale nie szkodzi mu réwniez temperatura pokojowa 18°C - 25°C. Nie powinien by¢ tez
narazony na dziatanie promieni stonecznych.
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