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Il figlio delle mie amate api
Capita molto raramente di trovare un produttore che, con 
ostentata insistenza, al culmine quasi della rinuncia, si 
intestardisca a tal punto da farne una questione di principio, 
tutto questo rivolto esclusivamente ad un solo risultato, 
ottenere il massimo della qualità da un prodotto a detta di 
lui “Figlio mio”, anzi figlio delle sue amate api: l’ IDROMELE.
Unico produttore in Lombardia di questo antichissimo e 
nobile nettare degli dei, come veniva anticamente chiamato 
è il risultato di una lenta fermentazione di acqua e miele. 
Era una bevanda alcolica che potevano permettersi tutti in 
quanto non servivano i soldi per produrla, era sufficiente 
avere delle api che producessero miele.

Le caratteristiche
Le caratteristiche intrinseche di questo prodotto sono di 
Tonico-Energetico.
Per cinque anni abbiamo monitorato l’evoluzione con 
ripetute degustazioni, almeno 2/3 volte all’anno. Non 
nascondo anche un po’ di stupore quando nell’ottobre 2016 
a casa Valente abbiamo percepito che il prodotto era in una 
fase ottimale sia visiva che olfattiva avendo raggiunto a 
nostro dire il punto di perfezione che aspettavamo, anche 
da un’analisi sensoriale gustativa abbiamo colto delle 
peculiarità interessanti e intrinseche, che solo un prodotto 
con determinate caratteristiche organolettiche sa dare, fu 
così che decidemmo di metterlo in vendita.

Colore e profumi
Alla vista mostra il suo colore naturale, ambrato brillante 
con riflessi tendenti al ramato, l’ottimo impatto visivo 
di piacevole visione invita a degustarlo. Note olfattive e 
gustative: al naso presenta un ampio e delicato bouquet di 
eccezionale eleganza. Offre raffinate onde mielose, ricorda 
il favo colmo di miele prodotto in montagna, una nota 
marcata di uva fragola (vino Fragolino), aleggiando arrivano 



soavi note di frutta esotica ( in particolare dattero e ananas, 
fichi secchi e uva sultanina, frutta secca a guscio ), chiude 
il naso con noans di cioccolato bianco. In bocca un trionfo 
di sensazioni dolci ed aromatiche, fresche e persistenti 
che concorrono a formare un’impronta gustativa di grande 
impatto. Emergono e permangono a lunga sensazione note 
dolci di miele nobile e di uva fragola che si intrinsecano 
con frutti tropicali, datteri in particolare, frutta candita e 
un finale di frutta sciroppata, ( uva sultanina e fico secco). 
Un retrogusto dolce gradevolmente equilibrato e non 
stucchevole.

Gli abbinamenti
Un prodotto con queste caratteristiche sarebbe di difficile 
abbinamento su una cucina tradizionale, mentre lo vedo 
molto bene, su specifici piatti : con formaggi, partendo 
ovviamente da quelli freschi o mediamente stagionati, per 
arrivare a quelli stagionati ed erborinati. Un saliscendi di 
gusti dai più leggeri e meno intensi per passare a quelli di 
montagna, decisamente più intriganti, dove comincia ad 
emergere la mano del casaro appassionato, arrivando a 
formaggi con più marcate note saporite; un susseguirsi di 
odori e sapori che dobbiamo abbinare ad un prodotto unico 
nel suo genere. Un tripudio con gorgonzola e noci tritate 
spalmati sul pane croccante. Equilibrato con sottili fettine 
di guanciale o lardo con miele millefiori.
Prodotto da meditazione per eccellenza, sposa 
egregiamente piccola la pasticceria secca e il fois gras, 
ma l’Idromele è Idromele e basta, va bevuto anche senza 
compagnia a meno che non sia quella di una attenzione 
quasi religiosa, in un confidenziale colloquio tra questo 
nettare da una parte, la vista, l’olfatto e il palato dall’altra.
Ovviamente queste indicazioni sono  orientative e non 
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L’idromèle è la più antica bevanda alcolica la cui denominazione compare nel 

lessico comune delle civiltà indoeuropee. Fu tra le più utilizzate nel mondo 

antico prima che la diffusione della vite introducesse l’uso del vino in Europa 

e nel bacino del Mediterraneo. 

Si diffuse ampiamente nella preistoria soprattutto nelle pianure settentrionali 

ed orientali dell’Europa, anche in zone climatiche fredde. 

Egizi, Celti, Greci, Romani e Germani ne fecero uso, sia come apprezzata e 

raffinata bevanda da simposio dei principi, che durante le cerimonie sacre. 

Nella mitologia indoeuropea fu la bevanda tipica dell’aldilà e dell’immortalità 

sia per i Celti che per i Germani, popoli presso i quali era definita “nettare degli 

Dei”.  Fu la bevanda “Sacra” per eccellenza, il vero dono degli dei: la sua origine 

celeste veniva associata al polline dei fiori, al lavoro dell’ape, simbolo sacro 

della trasformazione e della poesia, all’acqua di fonte, simbolo della linfa 

vitale della Madre Terra. 

Nella mitologia scandinava l’idromèle ha un riferimento con il dio Odino che, 

per ottenerlo, si trasforma in serpente e poi in aquila e con Thor che sottrae ai 

giganti la bevanda mitica.
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impositive. Provate a gustare questo nettare degli Dei con 
i prodotti che più amate e con i quali vorreste assaporare 
delle emozioni uniche ed irripetibili. Considerato che 
ne sono state prodotte soltanto 250 bottiglie con una 
caratteristica di unicità assoluta. Nessuna macchina ha 
lavorato, ma soltanto la mano dell’uomo unita ad una 
lenta attesa che regna in casa Valente dove vivono e 
operano Mirella e Lodovico dell’Apicoltura del Sampì a 
Botticino Mattina. Dimenticavo, il bicchiere consigliato è il 
tulipano piccolo, con medio stelo proprio come se stessimo 
degustando un vino passito, e proprio come un passito che 
l’Idromele ha la stessa evoluzione, sentirete nei profumi 
primari la materia prima cioè il miele. Nella fase successiva 
avvertiremo i secondari cioè quelli dopo la fermentazione, 
per arrivare ai terziari cioè all’evoluzione.
A Mirella e Lodovico  un elogio alla caparbietà, all’attesa 
necessaria, all’insistenza, all’amore per le api, al loro lavoro 
certosino che purtroppo oggi nessuno vuole più fare.

L’ ape non è un animale 

domestico e neppure selvatico, 

ma qualcosa di intermedio, 

una creatura capace 

di contrarre rapporti con l’uomo 

senza perdere la propria 

libertà; o comunque restando 

sempre in condizioni 

di riprendersela. 

(cit. Plinio, Historia naturalis)


