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DÉROULÉ DE LA JOURNÉE
> Accueil des jurés : merci à tous pour votre ponctualité, nous 
avons pu démarrer les dégustations avec 10 minutes d’avance 
(8:50)

> La majorité des tables avaient finie à 10:30. Une table a finie à 
10:50 et a manqué de temps pour la compilation des données. 

> Délibération en présence de : Jean-Luc Chanier, Romain 
Gueyte, Céline Chambrey, Mélanie Château ainsi que des trois 
chefs de table de la catégorie miel polyfloral foncé : Corinne 
Mahaut, Norman Jonhston, Philippe Lemaître. 

> Le temps alloué à la délibération 10:50 à 11:20 était trop 
court.



PROTOCOLE DE DÉGUSTATION

> 2 tables ont fait une erreur de démarrage sur le protocole de 
dégustation, qui pour rappel est : 

3 tours sont réalisés consécutivement : 
- 1er tour : visuel (pour l’ensemble des miels)
- 2ème tour : olfactif (pour l’ensemble des miels)
- 3ème tour : tactile et aromatique/saveurs (pour l’ensemble des miels)

Les trois tours se font de manière silencieuse.

Une fois que les 3 tours ont été complétés par l’ensemble des jurés de la table, la 
discussion peut avoir lieu. 



Table 1 : Miel de Niaouli
> Résultats : 

L’évaluation en amont par le CPA (conductivité et examen organoleptique) et les résultats de 
dégustation sont homogènes pour :
‣ les 3 miels primés qui présentent des conductivités très élevées (>1,21mS/cm)
‣ 3 miels qui ne sont pas des niaoulis : 2019-111 ; 2019-109 ; 2019-130

Les miels 2019-98 (or) et 2019-106 (argent) présentent des notes finales très proche (18/20 
et 17,6/20). Le miel 2019-106 présente une humidité à 17,3 contre 18,3 pour le 2019-98. Le 
tactile favorisant le 2019-106 n’a pas parmi de le voir emporté une médaille d’or. 

Le juré n°2 a proposé des notes relativement élevées dans l’ensemble (m=16,45/20)



Miels polyfloraux : Typologie des miels primés par région
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Miels polyfloraux : Typologie des miels primés par Milieux

Miel présentés n=38
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NB : 
‣ Cette répartition des miels parmi les 6 milieux mellifères identifiés a été réalisée de manière très succincte. Les évaluations 

précises de chaque point de rucher par analyse cartographique n’ont pas pu être réalisé pour un nombre si importants de 
points. 

‣ Les zones anthropisées regroupent les zones agricoles et semi-urbaines, où le cortège floristique est très largement influencé 
par une flore introduite voire envahissante. Les miels issus de ces zones (n=11) n’obtiennent qu’une seule médaille. 



Miels polyfloraux : Typologie des miels présentés

1
14,00

15,00

16,00

17,00

18,00

19,00

20,00

Humidité (%)

1
0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

1,4

1,6

1,8

2

Conductivité (mS/cm)

1
20

30

40

50

60

70

80

90

100

Colorimétrie (mm 
Pfund)



Table 2 : Miel polyfloral clair
> Résultats : 

Les miels de niaoulis (112 et 117)soumis dans cette catégorie n’ont pas 
posé de difficultés majeurs : 
‣en position de dégustation 5 ; 10 
‣ ils ont été évacué par les jurés, ce qui est conforme aux pré-tests 

réalisés au CPA sur l’intensité aromatique et la conductivité
‣Le miel 134 présentait une intensité aromatique niaouli faible (notée 

1/5 par le CPA)



Table 3 : Miel polyfloral foncé
> Résultats : 

‣ 3 tables, 28 miels

‣ 2 miels répliqués sur les 3 tables pour ajuster les moyennes 
finales.

‣ Des résultats homogènes sur les 3 tables ; 

‣ 1 répliqua obtient 1médaille d’or sur deux tables ; 

‣ 1 miel de maquis obtient une médaille d’or avec un 20 d’un 
juré



Table 3,4,5 : Miel polyfloral foncé



Miels polyfloraux : Des profils types ? 

Aù delà de la colorimétrie, 4 classes de miels apparaissent lors des 
analyses organoleptiques : 

‣ Côte Ouest anthropisé : profil doux / caramélisé (brulé)

‣ Lifou : caractéristique capiteux / floral avec arômes menthe/
camphre,…

‣ Côte Ouest / forêt  : amertume plus développée (miellat ?)

‣ Maquis minier : miels équilibrés, résiné, boisé 

> Les travaux de caractérisation des miels (physico-chimique, 
pollinique, organoleptique & biologique) s’orientent vers la définition 
de miels issus de milieux/zones typiques. 




