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A.

B.

D.

NOMBRE DEL PRODUCTO

MIEL DE ASTURIAS.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La miel amparada por la Indicacién Geogréfica Protegida (I.G.P) “Miel de Asturias” es aquella
miel producida integramente en el Principado de Asturias, a partir de la flora y vegetacion
existente en la misma, y que reune las caracteristicas definidas en este pliego, y cumple con los
requisitos exigidos por el mismo vy la legislacion vigente.

La Miel de Asturias se caracteriza por tener un color ambar (que va del ambar claro al ambar
Mmuy oscuro), aromas y sabores muy intensos y profundos, asi como una textura densa debido
a su bajo contenido en humedad.

TIPOS DE MIELES

Segun sus caracteristicas organolépticas, fisico quimicas y su origen botdnico la miel en
Asturias puede clasificarse en los siguientes tipos.

Agrupaciones florales: No hay predominio de las caracteristicas especificas de una especie
botanica concreta, sino una mezcla de varias que determinan una miel caracteristica a una
zona:

e Miel de bosque

e Miel de costa

e Miel de montafia

Miel monofloral: Hay predominio de las caracteristicas propias de una especie botdnica
determinada y posee las cualidades organolépticas, fisico-quimicas y meliso-palinoldgicas
establecidas en este pliego:

e Miel deroble

e Miel de eucalipto

e Miel de castaifo

e Miel de brezo

e Miel de calluna

e Miel de madrofio

CARACTERISTICAS DE LAS MIELES

1. Caracteristicas fisico-quimicas generales para todas las mieles




Humedad: maximo el 18,5% (excepcién miel de madroio que puede llegar al 20%, y miel de
calluna que puede llegar al 23%)

Hidroximetilfurfural: < 30 mg/kg durante toda su vida comercial.

2.

Caracteristicas meliso-palinolégicas generales para todas las mieles

El espectro polinico de la miel amparada por la Indicacion Geogréfica Protegida “Miel de
Asturias” correspondera en su totalidad al propio de la flora de Asturias segun zona y época
conformado principalmente por: Arbutus unedo, Calluna vulgaris, Castanea sativa, Crataegus
monogyna, Cytisus sp, Daboecia cantdbrica, Erica arborea, Erica australis, Erica cinerea, Erica
mackaiana, Erica umbellata, Erica vagans, Eryngium bourgatii, Eucalyptus sp, Genista sp.,

Ligustrum sp, Malus sp, Prunus sp, Quercus sp, Robinia preudocacia, Rubus ulmifolius,

Taraxacum officinale, Trifolium repens.

3.

Caracteristicas organolépticas de todas las mieles.

No deben presentar defectos sensoriales.

4.

Las mieles ademas de las caracteristicas comunes anteriormente definidas, han de cumplir con

Caracteristicas fisico-quimicas, meliso-palinoldgicas y organolépticas particulares:

una serie de requisitos complementarios para cada uno de los tipos.

CARACTERISTICAS COMPLEMENTARIAS
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CARACTERISTICAS COMPLEMENTARIAS

Eucalipto

Castafo

Calluna

Madroiio
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hojarasca y setas

La miel amparada procedente de colmenares ubicados en Asturias podra denominarse “Miel
de Asturias” siempre que cumpla con las caracteristicas fisico-quimicas, melisopalinoldgicas y

organolépticas generales descritas.

La Miel de Asturias podra ser clasificada dentro de un tipo concreto de miel, cuando ademas
de las caracteristicas generales, cumpla con las caracteristicas complementarias particulares

para cada uno de los tipos de miel definidos.




E.

ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccién de las mieles amparadas por la Indicacién Geogréfica Protegida “Miel
de Asturias” abarca todo el territorio de la Comunidad Auténoma del Principado de Asturias
limitado por Mar Cantabrico al norte, la Cordillera Cantdbrica al sur, la Ria de Ribadeo al oeste
y la Ria de Tina Mayor al este, que coinciden con las administrativas de la Comunidad
Auténoma del Principado de Asturias.

ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

Sélo podra ser amparada por la denominacién IGP “Miel de Asturias”, la miel procedente de
las explotaciones e instalaciones inscritas en los registros del érgano de control, que fuese
producida conforme a las normas exigidas en el Pliego de Condiciones y que reunan las
caracteristicas polinicas, fisico-quimicas y organolépticas en él descritas y que determinan
tanto el origen botanico (vinculo con la flora de Asturias) como la identificaciéon de la miel con
las variedades de Asturias.

Para tener un control exhaustivo de las colmenas y de miel en Asturias, el érgano de control
tendra un registro de explotaciones y otro de instalaciones para extraccién y envasado de la
miel. Asi los apicultores que quieran destinar su produccién a la obtencidon de miel amparada
por la IGP tendran que tener su explotaciones inscritas en el registro del drgano de control y
someterse a sus inspecciones y comprobaciones. De igual manera las instalaciones que
realicen actividades del procesado de extraccion, almacenado y/o envasado de miel (siempre
dentro de la comunidad auténoma del Principado de Asturias) deberdn estar inscritas en el
registro del drgano de control, y serdan sometidas a inspecciones y comprobaciones por parte
del mismo.

Por tanto para el control de la Identificacion Geografica Protegida se deben llevar a cabo los
siguientes registros:

- Registro de explotaciones apicolas que incluird al menos: nombre y datos del titular,
direccion, nimero de registro de explotaciones ganaderas apicolas, nimero de
colmenas y ubicacién de las colmenas

- Registro de centros de extraccidn y centros de envasado, incluyendo: nombre y datos
del titular, direccién, y en caso de centro de envasado numero de registro sanitario y
marcas bajo las que envasa.

En el caso que el apicultor realice trashumancia, antes de realizarla deberd comunicar esa
circunstancia al érgano de control quien autorizard expresamente la misma bajo unas
determinadas condiciones de movimiento, temporalidad y estado de las colmenas, para
garantizar en todo momento la calidad y el origen de la miel.

El envasado debe realizarse dentro del Principado de Asturias, siendo objeto de control por el
Organo de Control todos los operadores, instalaciones y productos inscritos en los registros,
asi como la documentacién generada.



Se realizard un control continuo, abarcando la produccidon (desde el origen hasta la entrada de
la miel en el centro de extraccidn), la extraccidon y envasado (desde la entrada de la miel en el
centro hasta el envasado) y el control administractivo (verificacion del cumplimiento de los
requisitos especificos). Para ello todos los operadores llevaran a cabo un autocontrol
documentado que garantice que la miel supera todas las caracteristicas de calidad que se
establecen en el pliego, incluyendo:

- Documentos de trazabilidad del producto en las diferentes etapas (produccion,
extraccién y envasado).

- Para los centros de envasado control de cada lote de miel (andlisis fisico-quimicos,
melisopalinoldgicos y sensoriales)

Los controles de las explotaciones y de las instalaciones registradas, asi como de todo el
proceso de produccidn y revision documental se llevara a cabo mediante inspecciones y
auditorias por parte del dorgano de control, y de toma de muestras, verificando el
cumplimiento de todos los requisitos del pliego de condiciones. Para organizar los controles el
organo de control podra solicitar a los operadores inscritos que le comuniquen los datos de
produccién y movimientos de producto.

OBTENCION DEL PRODUCTO

Toda la miel amparada por esa IGP serd extraida de colmenas identificadas e inscritas en el
registro del érgano de control.

Las practicas de manejo en el dmbito de la explotacidn incluirdn condiciones para asegurar la
calidad del producto extraido. Asi, no se realizara tratamiento alguno a las colmenas durante el
periodo productivo o de afluencia de néctar, ni se suministrard alimentacién artificial durante
este periodo. Si la aplicacion de tratamiento fuese necesaria, esta se hard solamente mediante
los productos aprobados en la legislacion vigente y se realizard sobre la cdmara de cria,
habiendo retirado las alzas que se volverdn a colocar una vez finalizado el periodo de
supresion del producto empleado.

Los panales de los cuadros de la cdmara de cria se irdn renovando anualmente segln sea
necesario, asi como las ceras envejecidas del resto de la colmena.

En las fases previas al proceso de extraccién, el desabejado se realizara por el sistema de
cepillado de las abejas o por aire a presion. Para disminuir el comportamiento defensivo de las
abejas se podra realizar un ahumado moderado con combustible de origen vegetal y exento de
residuos que puedan producir contaminacion de la miel.

Se verificara la madurez de la miel para la recogida (elevado grado de operculacién de los
panales) y estaran exentos de cria.

Durante el proceso de extraccidon y almacenamiento, las tareas se realizardn con el mayor
esmero e higiene, en locales habilitados para ello que se encuentren cerrados y limpios,
quedando expresamente prohibida la extraccion al aire libre. Previamente a la extraccidn, se
realizardn las labores de desoperculado de los cuadros. Dicha operacidn se realizara utilizando
cuchillos u otros utensilios adecuados (siempre limpios y secos), manuales o eléctricos. En caso
de recurrir al calentamiento de estos utensilios para facilitar el desoperculado, se hard de
forma que no suponga aporte de calor a la miel.




La extracciéon de la miel se realizara por centrifugacion, utilizando materiales adecuados y que
rednan los requisitos establecidos en la normativa sanitaria y los recogidos en el presente
pliego de condiciones.

Después de la extraccidn, se pasara la miel por los filtros adecuados para eliminar fragmentos
de cera, abejas y otras posibles particulas para que relna las caracteristicas adecuadas, sin que
suponga eliminacion de polen. Tras esta accidon se sometera a una decantacién en tiempo
variable en funcidn de la cuba o madurador empleado, durante la cual se terminan de eliminar
impurezas y burbujas de aire. Durante todo el proceso de obtencién de la miel no esta
permitida la pasteurizacion.

La miel extraida podrd almacenarse, antes de su envasado definitivo, en recipientes y/o
bidones de uso alimentario, opacos y de cierre hermético. Si fueran reutilizables, deberan ser
de tal manera, que permitan una correcta limpieza y desinfeccion. Estos bidones y/o
recipientes siempre estaran identificados:

¢ Identificacidn del productor
¢ Localidad de produccién

¢ NUmero de recipiente

e Fecha de extraccion.

¢ Tipo de miel en su caso

¢ Kg de producto

En el caso de que la miel a granel salga del centro de extraccidn hacia un centro de envasado
registrado en el Organo de control de la IGP Miel de Asturias, ademds de la informacién
anterior se debera registrar tal movimiento para que sea trazable e ir precintado segun las
siguientes consideraciones:

- Los precintos deben estar disefiados y fabricados de modo que los intentos de
manipulaciéon del mismo causen una evidencia permanente que permita su deteccién
al inspeccionar el precinto. Deberan estar disefiados de modo que su retirada
accidental o voluntaria los inutilice para un uso posterior.

- El precinto serd numerado con el logotipo propio e identificativo de la IGP y serd
controlado por el drgano de control y expedido por el drgano de gestion.

En el caso de que se realice la extraccidn y/o el almacenamiento de otra miel, no destinada a
ser amparada por IGP se debera disponer de locales independientes para la realizacion de
estas actividades o en su caso con una separacion eficiente y una identificacidn y segregacidn
de las mismas, para garantizar la total trazabilidad de los productos.

El envasado de la miel debera efectuarse en instalaciones adecuadas, situadas dentro de la

zona de produccidn e inscritas en el correspondiente registro del drgano de control. En el caso
de que se envase miel no amparada por la IGP, al igual que para la extraccién y
almacenamiento debe permitir el mantenimiento de la trazabilidad en todo momento, asi
pues, debe estar documentado e implantado una segregacion e identificacion efectiva de las
diferentes mieles.

En cuanto a los envases, éstos seran de cualquier material apto para uso alimentario que
permita un cierre hermético que evite la pérdida de aromas naturales, o la adicién de olores o



humedad ambiental, que pudieran alterar el producto durante su almacenamiento. El envase
debe permitir la visualizacion de la etiqueta y una contraetiqueta numerada de un solo uso.

Los centros de envasado llevardn a cabo un registro de lotes de mieles envasadas: numero de
lote, tipo de miel en su caso, formato envase, kg de miel y destino de los mismos.

La miel envasada se presentara en estado liquido, cristalizado o cremoso en funcién de sus
caracteristicas propias, no aceptandose aquellos envases que presenten separacion de fases o
fermentacién.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

La calidad y las caracteristicas especificas propias de la Miel de Asturias: color del ambar claro
al ambar muy oscuro, aromas y sabores muy intensos y profundos y una textura densa debido
a su bajo contenido en humedad,se obtienen gracias a los factores naturales y humanos
inherentes de la zona geografica de produccidn y extraccion.

FACTORES NATURALES

Asturias es una regidn ubicada en el norte de Espafia donde confluyen grandes accidentes
geograficos en una superficie escasa. Estos accidentes geograficos, especialmente la Cordillera
Cantdbrica, no solo establecen el limite administrativo, sino también el geografico y
climatolégico entre la zona mediterranea y eurosiberiana.

Ademas, presenta suelos mayoritariamente silicios pobres con algunas zonas calcareas, con un
relieve accidentado con altitudes que varian desde el nivel del mar hasta los 1000-2600 metros
y un clima eurosiberiano influenciado tanto por el mar y como por zonas montafiosas. Estos
factores modelan un paisaje sin cultivos (ausencia de fitosanitarios y de especies botanicas
exdgenas a Asturias) y con el desarrollo de una gran diversidad de vegetacion melifera que
proporciona a las mieles unas caracteristicas organolépticas concretas: las mieles procedentes
de zonas montafiosas son oscuras, amargas, incluso saladas, con aromas florales, mientras que
las mieles procedentes de zonas costeras son mas claras y frescas. Esta conjuncion de sabores,
olores y aspectos visuales se debe al desarrollo de las diferentes variedades de vegetacion
melifera en cortas distancias debido a los distintos suelos, climas y altitudes mencionados
anteriormente, lo que permiten a las abejas pecorear en altura sobre plantas muy diferentes
para la misma colmena.

Dentro del innumerable nimero de especies vegetales de las que las abejas pueden obtener
alimento en Asturias, las plantas mds importantes que confieren caracteristicas especificas a la
Miel de Asturias, y sus zonas de distribucidn son las siguientes:

- Familia Fagaceae:
o Castanea sativa (castaio) es una especie que se muestra constante en todo el
territorio asturiano, configurando la mayor mancha de castafios de la
Peninsula Ibérica.

o Quercus sp: existen zonas de grandes masas de robles, destacando el mayor
robledal de Espafa y uno de los mejor conservados de Europa.

- Familia Ericaceae:



o Las diferentes especies que conformar en género Erica sp. estdn presentes en
toda la region de forma abundante.

o Destacar la presencia abundante de Calluna vulgaris, de donde se obtiene una
miel caracteristica de apariencia gelatinosa.

o Arbutus unedo (el madrofio), que debido a su distribucion en los terrenos mds
soleados de la region, permite la extraccion de una miel monofloral muy
diferente al resto de mieles producidas en Asturias.

- Familia Myrtaceae:

o Eucalyptus sp. se encuentra repoblado forestalmente en la zona de costa y
en las depresiones fluviales de interior. Esto tiene su influencia en la
apicultura, proporcionando a la miel de costa, en combinacién con el resto
de plantas, una caracteristica sensorial que la diferencia del resto de
mieles asturianas.

FACTORES HUMANOS (MANEJO TRADICIONAL).

Actualmente se mantienen practicas culturales heredadas de nuestros antepasados para la
obtencidon de mieles singulares, donde no se realiza alimentacién artificial a las abejas
durante el periodo de produccién de miel, esta se extrae mediante la centrifugacién y no se
realiza un tratamiento térmico que altere las caracteristicas de la miel. Ademas, este manejo
tradicional y con un profundo conocimiento del entorno permite la obtencién de diferentes
variedades de mieles de calidad.

Por otro lado, debido a la complicada orografia asturiana el acceso a la mayoria de los
colmenares con vehiculos capacitados para el traslado de las colmenas es dificultoso. Este
factor, junto a la presencia de oso pardo (Ursus arctos) como animal depredador de colmenas
que obliga a utilizar protecciones frente a los mismos, provoca que el tipo de colmenares sean
estantes y los traslados de colmenas sean escasos. Como consecuencia de esta practica
tradicional, se pueden cosechar los diferentes tipos de “Miel de Asturias” que se dan en zonas
concretas, al ser exclusivas de la vegetacion melifera que rodea al colmenar y se impide la
presencia de néctar y polen no propios de esa zona geografica.

CARACTER ESPECIFICO DEL PRODUCTO

Los factores naturales y humanos se ven reflejados en las caracteristicas fisico-quimicas,
organolépticas y meliso-palinolégicas de la “Miel de Asturias” y sus diferentes tipos. Asi,
gracias al sistema de produccidn tradicional que se lleva a cabo nos encontramos con valores
de los parametros indicadores de la calidad y espectros polinicos especificos de la “Miel de
Asturias” siguientes:

- Los estudios del espectro polinico de la "Miel de Asturias” permiten su diferenciacién
respecto a mieles que presentan pdlenes de determinadas especies de flora melifera
muy caracteristicas, bien sean silvestres o cultivadas, producidas en otras zonas
geograficas, incluyéndose lavandas (Lavadula sp.), olivo (Olea europaea), azahar
(Citrus sp.), tomillo (Thymus sp.), girasol (Helianthus annus) o colza (Brassica napus)

- Valores bajos caracteristicos de hidroximetilfurfural (HMF), indicativo de frescura y de
una forma de produccién artesanal al no emplearse altas temperaturas durante su
extraccidén ni envasado, no someterse a procesos de pasteurizacidon ni mantener la
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miel durante largos periodos de almacenamiento. Por todo ello, la “Miel de Asturias”
se caracteriza por tener niveles de HMF inferiores a 30 mg/kg.

- Valores de humedad bajos, indicativo de que la miel ha madurado adecuadamente. Al
tratarse de explotaciones con métodos de trabajo no intensivo, se procede a la
extracciéon de la miel cuando el porcentaje de operculado o sellado de las celdas del
mismo cuadro es elevado. Son mieles con porcentajes de humedad inferiores al 18%,
con la excepcién de la miel de madrofo que puede llegar al 20% y la miel de calluna
que puede llegar al 23%

CONTEXTO HISTORICO

Como consecuencia del manejo tradicional de la apicultura y de la vegetacién melifera
presente en Asturias, la Miel producida en Asturias goza de una gran calidad.

Hasta finales del siglo XIX la miel fue el Unico edulcorante que existia en la sociedad rural
asturiana, siendo su recoleccién un momento de fiesta donde se compartia su consumo con
todos los vecinos del pueblo, se trataba de un producto de prestigio “debido tanto a su sabor
dulce como a las propiedades medicinales que se le atribuian” y las colmenas y colmenares
eran entregados como dotes de padres a hijas al casarse o como mandas testamentarias
(J.Lépez, 1989, “las abejas, la miel y la cera en la sociedad tradicional asturiana” p.97).

La miel se usaba en la elaboracién de otros productos de gran arraigo en la regién, como el
escaldao que se comia en las fiestas de navidad, el deventre dulce, los frisuelos, en foyuelos
gue se comian en carnaval y con el que los padres obsequiaban a los padrinos en el bautizo de
un hijo (P.Gonzalez Solis y Cabal, “Memorias asturianas”, p.CXXIX)

Finalmente, la apicultura en Asturias era una actividad complementaria con una gran
importancia en el aprovechamiento del monte, que se manifestaba en el paisaje con dos
construcciones ideadas para proteger las colmenas de 0sos y otros depredadores, especificas
de esta actividad y de gran valor etnografico: los talameiros o talameras y los cortinos (E. Diaz
y Otero y F.Javier Naves Cienfuegos “Los colmenares tradicionales del noroeste de Espafia”).

Relacidn causal entre la zona geografica y una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

La orografia accidentada del Principado de Asturias junto a su situacion préxima al océano
determina el desarrollo de la apicultura en Asturias, permitiendo la obtencién de mieles de
agrupaciones florales o monoflorales caracteristicas del territorio. Asi, de la flora melifera del
litoral y depresiones y cuencas bajas de los rios asturianos proceden las mieles de color ambar
claro caracterizadas por tener sabor dulce con toques acidos y olores frescos, donde
predominan especies florales como Eucaliptus sp, Salix alba, Malus sp., Centaurea debeauxii,
Ligustrum sp., Lotus corniculatus, Rubus sp. o Trifolium repens. En contraste, de la flora
melifera ubicada en los bosques y montafias asturianas donde predominan especies florales
como Erica sp, Castanea sativa, Calluna vulgaris o Arbutus Unedo, proceden las mieles ambar
oscuro y muy oscuro con sabores fuertes y persistentes, y olores amaderados y terrosos.
Ademas, el manejo tradicional no intensivo de los apicultores, que esperan al momento
Optimo de maduracidn y recoleccién de la miel, da como resultado una miel con un contenido
mas bajo en humedad.
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Esto ha tenido reflejo en los puntos de venta, ya que la miel producida en el Principado de
Asturias se puede comercializar bajo el amparo de la Marca de Garantia “Alimentos del Paraiso
Natural” desde el afio 2008. Dichas mieles han obtenido diferentes distinciones o premios por
su elevada calidad, como es el caso de los tipos miel de roble, miel de bosque, miel de
madrofio o miel de roble en los London Honey Awards del afio 2021, miel de eucalipto en los
América Foods Awards del afio 2021, miel de madrofio en el Congreso Nacional Apicola del
afo 2018, o miel de brezo y miel de castaiio en el Congreso Nacional de Apicultura del afio
2016.

ORGANO DE CONTROL

La Autoridad Competente del control es la Direccion General del Principado de Asturias que
tenga atribuidas las competencias en materia agroalimentaria que podra delegar el control en
una entidad que actue como organismo que certificacién de producto y esté acreditada de
conformidad con la norma UNE-EN ISO/IEC 17065 o norma que la sustituya.

ETIQUETADO

Las mieles comercializadas bajo el amparo de la Indicacién Geografica Protegida “Miel de
Asturias” deberan llevar una contraetiqueta numerada con el logotipo identificativo de la IGP,
y que serd colocada antes de la puesta en circulacion del producto, siempre de forma que no
permita una nueva utilizacién de la misma. Estas contraetiquetas seran controladas y
expedidas por la entidad de gestion o el drgano de control en base a la cantidad de miel
declarada por cada operador.

En la etiqueta comercial ademas de los requisitos legales, figurara obligatoriamente la
denominacién “Miel de Asturias” (a la que podra acompafiar el tipo de miel definido en el
apartado C) y el simbolo de la UE de Indicacién Geografica Protegida.

LOGOTIPO IDENTIFICADOR DE LA INDICACION GEOGRAFICA

El logotipo identificador de la IGP Miel de Asturias se reproduce a continuaciéon con la
indicacidn de colores en las distintas variantes:
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NEGATIVO
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