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I. Le miel

I.A Caractéristiques

Le miel est le produit majeur de la colonie.

ë lõ®chelle europ®enne, il est d®fini par une directive, cõest-à-dire un texte qui doit être transposé par 

chaque ®tat membre de lõUnion europ®enne dans sa propre l®gislation. Il sõagit de la directive 

nÁ2001/110 CE, dite «directive miel».

Celle-ci est reprise dans son intégralité dans le droit français (décret 2003-587, dit «décret miel»). 

Cõest donc ce texte qui sõapplique ¨ tous les apiculteurs franais. 

Voici comment est défini le miel:

«Le miel est la substance sucr®e naturelle produite par les abeilles de lõesp¯ce Apis mellifera à partir 

du nectar de plantes ou des sécrétions provenant de parties vivantes des plantes ou des excrétions 

laissées sur celles-ci par des insectes suceurs, quõelles butinent, transforment en les combinant avec 

des matières spécifiques propres, déposent, déshydratent, entreposent et laissent mûrir dans les 

rayons de la ruche.»
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I. Le miel

I.A Caractéristiques

Le miel est un produit dõune grande complexit® qui peut donc provenir du nectar des plantes dites 

nectarif¯res, ou des exsudats dõinsectes suceurs (dans le cas du miel de miellat). Ces diff®rentes 

sources peuvent être mélangées entre elles et sont «enrichies» et déshumidifiées par les abeilles.

Ces origines variées donnent au miel des propriétés très variables en termes de composition (types de 

sucres, humidité, pollens). Cela lui offre une grande variété de goûts, de viscosités, de couleurs, et 

dõ®volutions dans sa texture. Selon sa composition et sa temp®rature, le miel change de consistance. Il 

peut cristalliser fin ou en gros cristaux, de manière homogène ou en plusieurs phases.

En cas de doutes sur lõorigine florale de votre miel, il est possible dõeffectuer des analyses physico-

chimiques en laboratoire.

© Provence Miel
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I. Le miel

I.B Récolte

Recommandations pour la récolte :

- On ne récolte que le miel contenu dans les hausses, en laissant les réserves du corps ;

- En amont, le miel ne doit pas avoir été en contact avec des traitements contre le varroa ;

- En amont toujours, la colonie ne doit pas être nourrie pendant la miellée. Il est conseillé dõ®viter 

dõinstaller les ruches à proximit® dõindustries manipulant du sucre ou des déchets sucrés ;

- La r®colte du miel sõeffectue lorsque les cadres sont bien opercul®s, sans couvain ni pain dõabeille ;

- Il convient de faire un usage modéré de la fumée, et de bien choisir son combustible (Cf. Module 3, 

et Guide des Bonnes Pratiques Apicoles) afin de ne pas modifier la qualité des miels ;

- Les hausses et les cadres doivent °tre stock®s ¨ lõabris du pillage et de la chaleur. Ils ne doivent 

pas être posés sur le sol, ni rentrer en contact avec la terre ;

- Le miel doit être extrait rapidement après la récolte.

Cadre de miel 

convenablement operculé
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I. Le miel

I.B Récolte
Plusieurs méthodes de récolte existent :

- Vous pouvez poser des plateaux chasse-abeilles au-dessus du corps de ruche, généralement la 

veille de la récolte. Ces plateaux ne laissent passer les ouvrières que dans un sens. Elles se 

retrouvent donc dans le corps de la ruche. Cette technique implique deux op®rations espac®es dõau 

moins une dizaine dõheures, mais reste la plus douce pour les abeilles ;

- Vous pouvez ®galement brosser un ¨ un les cadres ¨ r®colter. Cette technique fastidieuse nõest 

applicable que pour de petits cheptels. Il faudra de plus éviter la propagation de maladies ;

- Une m®thode plus rapide est lõutilisation dõun souffleur. Veillez ¨ souffler les abeilles devant 

lõentr®e de leur ruche dõorigine.

© Provence Miel © G. Fert

Récolte au souffleur Récolte au chasse-abeilles
M6T Octobre 2017 7/28



I. Le miel

I.C Contr¹le de lõhumidit®
La teneur en eau du nectar r®colt® sur les fleurs est de lõordre de 60 ¨ 80%. Cette substance va 
subir une succession de transformations par la trophallaxie et la ventilation, pour obtenir une 
teneur réduite à 16-18% dõhumidit®. Puis le miel sera opercul®. Un miel r®colt® sur un cadre 
insuffisamment opercul® pr®sente donc un taux dõhumidit® trop important, qui peut mettre ¨ mal 
sa conservation. Ce bon taux dõhumidit® peut se contr¹ler gr©ce ¨ un appareil appel® 
r®fractom¯tre. De nombreux mod¯les de r®fractom¯tres ¨ main existent aujourdõhui. Optez pour 
un appareil précis, fiable, et adapté au miel.

Lõanalyse de lõhumidit® dõune goutte de miel se pratique g®n®ralement ¨ 20ÁC. 

Il convient ®galement de maitriser lõhumidit® de lõair ambiant dans une salle dõextraction gr©ce ¨ 
un déshumidificateur par exemple. Le miel est extrêmement hydrophile et ne doit rentrer à aucun 
moment en contact avec de lõeau.

Indications sur la teneur en eau :

Å en général pas plus de 20 % ;

Å miel de bruyère (Calluna) : pas plus de 23 % ;

Å miel destin® ¨ lõindustrie : en g®n®ral pas plus de 23 % ;

Å miel de bruyère (Calluna) destin® ¨ lõindustrie : pas plus de 25 %.
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I. Le miel

I.D Extraction

Lõextraction sõeffectue rapidement apr¯s la r®colte, dans une pi¯ce facilement nettoyable, et 

prot®g®e de lõarriv®e dõabeilles.

Les petites exploitations extraient généralement manuellement :

- Désoperculationmanuelle avec une lame ;

- Centrifugeuse à manivelle ou pressage à froid ;

- Filtration par gravité.

Attention : pensez à bien 

répartir les cadres, de façon à 

équilibrer votre centrifugeuse 

et respecter les règles de 

sécurité. La centrifugeuse doit 

par ailleurs être fixée 

solidement au sol.
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I. Le miel

I.D Extraction

Les exploitations de taille plus grande mécanisent certaines ou toutes les ®tapes dõextraction :

- Machine ou chaîne à désoperculer les cadres ;

- Centrifugeuse motorisée ;

- Filtration par pompage.

© AOC Miel de Corse
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I. Le miel
I.E Maturation et gestion du matériel

Apr¯s extraction et filtration, r®cup®rez la cire dõopercule 
pour confectionner de nouvelles feuilles de cire. Laissez 
reposer le miel dans un maturateur (étape de 
d®cantation) ®quip® dõune vanne çguillotine». Puis 
retirez lõ®cume qui se trouve ¨ la surface du maturateur
(avec éventuellement des résidus de cire, abeilles, 
autres corps étrangersé) et filtrez le miel à nouveau si 
besoin.

La maturation peut durer quelques jours (environ une 
semaine). Attention cependant aux miels dont la 
cristallisation est très rapide, comme le colza.

Apr¯s lõextraction des cadres de miel, faites attention au 
développement des fausses teignes. Trois possibilités 
sõoffrent à vous :

- replacer les hausses garnies de leurs cadres 
emmiellés sur les ruches (recommandé en cas de 
proximité avec le voisinage) ;

- faire piller ou lécher les cadres en extérieur par les 
abeilles, puis les stocker dans un endroit aéré 
(attention ¨ lõagressivit® que cela peut g®n®rer) ;

- conserver les cadres en chambre froide.

Maturation dans un local tempéré

Stockage des hausses en extérieur
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