Особенности
«Печниковского мёда»
1. Мёд собран в экологически чистой местности, где нет промышленных предприятий, сельскохозяйственных ферм и в дали от дорог, поэтому в нём гарантированно отсутствуют какие либо опасные загрязнения.

2.  Мёд собран с самых разных трав. В мае пчелы работают на  мать и мачехе, иве, затем на одуванчике и садовых культурах, а летом переключаются на самые разные травы, которые и перечислить трудно. Например - клевер, акация, иван-чай, донник, душица, синяк, фацелия, рапс, мята, осот, малина, василёк и даже лук и лопух. И это далеко не весь список.

3. Мёд "Печниковский" - практически самый северный мёд. Границей содержания пчёл считается 60 гр. северной широты. Печниково расположено ещё севернее - 61,3 гр. северной широты. А как известно, северный мёд является более полезным и востребованным.
4. Ценность мёда различают по диастазному числу (количеству ферментов в мёде). Диастазное число северного мёда от 20 и выше, тогда как у южных медов от 5 до 9, у башкирского до 12, алтайского до 18. Зимовка пчёл на севере длится свыше шести месяцев, а объём мёда пчёлы заготавливают тот же самый, и что бы пережить трудную зиму, пчёлы закладывают в мёд больше ферментов. Поэтому 1 ложка северного мёда приравнивается к 2-3 ложкам южных медов.

Как хранить мёд.
Мёд нужно хранить в плотно закрытой таре. Недопустимо попадание на мёд прямых солнечных лучей. Нельзя хранить мёд на морозе и нагревать его свыше 40 гр.С. При нарушении этих условий, мёд теряет свои полезные свойства. При правильном хранении мёд сохраняет полезные свойства годы. 
Садка (кристаллизация) мёда.

«Правильный» мёд через 1-3 месяца  практически всегда кристаллизуется по всему объему банки. При этом его целебные свойства остаются неизменными. Быстрее всего кристаллизация происходит при температуре 14 гр.С. При хранении мёда при комнатной температуре его садка получается крупнозернистой, а при хранении на холоде при температуре плюс 5-10 гр. С кристаллы будут много меньше, и консистенция мёда будет более "мягкой" и нежной. Севший мёд можно вновь сделать жидким, если его подвергнуть нагреванию в 40 гр.С на водяной бане. Важно не превышать температуру бани, иначе мёд потеряет полезные свойства. 
Крем – мёд.

Наиболее нежным по консистенции является крем – мёд. В крем - мёде кристаллы получаются очень мелкие, и поэтому он лучше берется ложкой, легко мажется на хлеб, печенье. Его вкус более выраженный, а цвет более светлый. По внешнему виду такой мёд похож на сливочное масло.

Как его приготовить, можно узнать здесь: medok29.my1.ru

Какой мёд лучше?

Самым полезным и лечебным является мёд собранный в той местности где вы проживаете. Прежде всего мёд делается из нектара растений, а растения чтобы выжить приспосабливаются к биологическим и климатическим условиям данной местности, т. е. накапливают в себе жизненный потенциал и пчелы собирая нектар с этих растений приготавливают из него мёд обладающий мощными защитными свойствами.
Отсюда вывод: если вы употребляете модный импортный мёд, например из Голландии, или горный мед Алтая, а проживаете на севере, то этот мед для вашего организма принесет мало пользы, потому как тамошние растения имеют защитные функции против той микрофлоры в которой они произрастают, ваш иммунитет настроен на свою микрофлору вредоносных бактерий. 
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