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Para ello nos basamos en nuestra experiencia, analizando
nuestras mieles monoflorales desde 1980, actualmente
con mas de 3.600 andlisis al afio entre nuestros dos
laboratorios, y en los numerosos trabajos publicados al
respecto, en algunos de los cuales hemos colaborado.
Pero nada es inmutable, las vegetaciones cambian,

por el cambio climdtico, por los cambios de culfivo...

y es necesario ir incorporando estos cambios a nuestros
conocimientos. Evidentemente no estan aqui todas
nuestras mieles monoflorales, algunas porque son de
produccién y comercializacion local, y otras porque solo se
producen algunos aios, de meteorologia especialmente
favorable, y no tienen persistencia en el mercado.

Nuestra peninsula Ibérica tiene una rica flora, unas 7.000
plantas diferentes, de las que las abejas visitan unas 300.
Pero solo un centenar de ellas son las que realmente
aportan cantidades apreciables de miel. Y, para una zona
particular, ese nimero se reduce a unas 20-40 plantas.
Esas plantas crecerdn en uno v ofro sitio, dependiendo de
la altura sobre el nivel del mar, de los minerales presentes
en el suelo, del réegimen de heladas, lluvias, vientos. ..
Solo cuando una planta de interés apicola esté en
suficiente cantidad, y en un medio natural que favorezca
su floracion, y en el afo se den las condiciones
meteorolégicas adecuadas, tendremos una miel
monofloral de esa planta. Lo que nos permitird otro
disfrute, sensorial, del paisaje que la ha producido
(castafar, encinar, romeral, fomillar...).
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A veces el paisaje floral no tiene predominio de una sola
planta apicola, pero si de varias que se presentan siempre
asociadas. Cuando las condiciones meteorologicas

lo permitan, eso nos proporcionard una miel singular,

de esa comunidad vegetal. Es el caso de las mieles de
romero con tomillo, de las praderas de leguminosas, de
las praderas de alta montaia, del bosque mediterraneo
de encinares y robledales con sotobosque y praderas. ..
Hemos querido incorporar también estas mieles
singulares a esta guia.

Las demas mieles, multiflorales o poliflorales, no

estan contempladas, ya que, segin la zonaq, el afo...
pueden ser muy variables, lo que no nos permite hacer
caracterizaciones; sin embargo, muchas veces, son
extraordinariamente atractivas sensorialmente.

Por ese motivo hemos afadido también las mieles con
Denominacién de origen Protegida (DOP) o con Indicacién
Geografica Protegida (IGP).

Esperamos que esta guia les ayude a conocer y disfrutar
de nuestras mieles, y a evocar los magnificos paisajes
donde se gestaron, gracias al esfuerzo de nuestras
abejas, de los colmeneros y de todas las personas

que han participado en la cadena de quehaceres
encaminados a ponerla a su disposicion.



Estructura de las fichas

Nombre popular

Nombre cientitico

Caracteristicas sensoriales

Color: gamas de ambar y milimetros Pfund
de la escala internacional.

Olor (nasal directo) / Aroma (retronasal).

Gusto: sensaciones de boca.

Tacto: cristalizacion.

Composicion

Parametro Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humedad (%)

Fructosa + Glucosa (%)

Sacarosa (%)

Conductividad eléctrica (ms/cm)

Acidez libre meqg/kg)

HMF (mg/kg = ppm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

Parametros especiales (indice F/G)

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
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Porcentaje minimo de polen
en la miel.

Espectro polinico:
Otras plantas que aparecen
en la miel.

Zona de produccion:

Epoca de cosecha:

Color:
milimetros Pfund de la escala
internacional.



Mieles
monoflorales
ibéricas
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07 Acacia 25 Espliego

08 Aguacate 26 Eucalipto

09 Ajedrea 27 Girasol

10 Albaida 28 Lavandin

1l Alfalfa 29 Limén

12 Algarrobo 30 Lotus

13 Algodon 31 Madrofo

14 Almendro 32 Manzano

15 Azahar (limén, naranjo, mandarino) 33 Matalahova
16 Brezos 34 Mielato de encina/roble
17 Calluna 35 Nispero

18 Cantueso 36 Poleo

19 Castano 37 Retama

20 Chupamieles 38 Rododendro
21 Cilantro 39 Romero

22 Colza 40 Tomillo

23 Escobizo 4 Trébol alpino
24 Esparceta 42 Zarzamora
44 Alta montafa 48 Montafa

45 Bosque 49 Pradera

46 Garriga 50 Sierra

47 Labiadas
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Acacia

Robinia pseudoacacia

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): muy claro, blanco.
Maximo 35 mm Pfund.

Aroma: floral tenue y poco persistente con notas farindceas
que se perciben mejor en el retronasal.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, sin otras aportaciones
gustativas.

Tacto: cristalizacion generalmente lenta y en cristal fino.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 35
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 10*
Conductividad eléctrica ms/cm) max. 0,30
Acidez libre (meq/kg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40"
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8**
Parametros especiales (indice F/G) min. 1,5

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
**Si HMF <15, > de 3
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Porcentaje minimo de polen:
Robinia pseudoacacia 20 %

»

Espectro polinico:
Otras fabdaceas de prado,
asterdceas y algunas lamidceas.

Zona de produccion:
Euskadi.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm



Aguacate

Persea americana

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar muy oscuro, casi negro.
Minimo 80 mm Pfund.

Aromai: floral, con claras notas afrutadas,

ausencia de malteados.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas saladas.
Porcentaje minimo de polen: Tacto: cristalizacion lenta, a menudo defectuosa,
Persea americana 25 % por tener frecuentemente humedad elevada (= 18,5 %).

Si las caracteristicas son adecuadas se
puede aceptar mieles con menos porcentaje

si hay presencia de perseitol min. 0,2 %. comPOSiCién
Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 80
Humedad | -  max.185
Frucr'rorscrx%GIucosd (V%)r 7 - - min.r 670*
Sacdrbsror(%) - - - mé>r<.75*
CondUcﬁVidad elércTVricrarth/cm) - - min. 080
Acidei Iibfe (meq/kgr)r - - - mdx.7570*
HMF (Eng)ké:ppm) - - - méx.r470*
Fobdczzg?::g;::shrgfnoi:iceas, Acﬁ\rlidordrde diGST(rflSVClr(UrnidadesScﬁoaei 7 - mirr\.78*
cistaceas y asterdceas. Perseitol min. 0,2 %
Zona de produccién: * Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia

Andalucia (Granada y Malagal).

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
84-113mm min.14 mm
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Ajedrea

Satureja sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): dmbar claro.

Aroma: floral, con un claro componente fendlico intenso y per-
sistente, caracteristico que recuerda al alifio de las aceitunas.

Tacto: tendencia a la cristalizacién fina.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 84, frecuentemente menos de 50
Humedad(/ojqu]B
Fructosa+G|ucosqm ........................................................................ m|n60
schrosm%) ................................................................................................ m st
Conductividad eléctrica msem ~~ max. 0,40
Acldezllbre(meq/kg) ............................................................................. m ax50
HMF(mg/kgz ppm) ................................................................................... m ox4o
Actividad de diastasa Unidades schade) min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Satureja sp. 12 %

Espectro polinico:
Otras lamidceas, asterdceas y cistaceas.

Zona de produccion:
Zonas calizas del cuarto Nor-Este
de la peninsula.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
35-48 mm 49-83 mm



Porcentaje minimo de polen:
Anthyllis cytisoides 45 %

Espectro polinico:
Otras fabaceas y chupamieles,
algunas lamidceas y cistaceas.

Zona de produccion:

SE peninsular, principalmente Almeria.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm

Albaida

Anthyllis cytisoides

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @ambar muy claro. Maximo 40 mm Pfund.

Aroma: poco intenso, poco persistente, floral con notas

farindceas muy ligeras.

Gusto (sensaciones de boca): dulce sin otras notas.

Tacto: cristalizacion rapida y fina.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humedad (%)

Fructosa + Glucosa (%)

Sacarosa (%)

Conductividad eléctrica ims/cm

Acidez libre (meqrkg)

HMF (mg/kg = ppm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

max. 40
max. 18
min. 60"

max. 5

max. 0,30

max. 50*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Alfalfa

Medicago sativa

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): muy claro, blanco.
Maximo 35 mm Pfund

Aromo floral muy 1enue y poco perS|s’ren1e
notas claramente fonnaceos

Gusto (sensoaones de boca) dulce sin mas.

Tocto crlstollzaaon roplda en crls’rales de tomano Porcentaje minimo de polen:

medio-fino. Medicago sativa 45 %
Composicion s
Parametro Limite / unidades £

Color (mm Pfund) max. 35
Humedod (%) max. 18

Fructosa + Glucoso %) min. 60" o
Socoroso () max. 10*

Conduc'ﬂwdad eIectrlca (ms/cm) max. 0,30

Aadez I|bre (mea/kg) max. 50 Espectro polinico:
M gt s o macao Ores bGcens s
Acnwdcd de dIGSTGSG {Unidades Schade) min. 8"

Zona de produccion:

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana anelluds Aragén y s

Epoca:
Primavera tardia - verano.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm
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Ceratonia siliqua

Aspecto visual (color): dmbar entre 49 y 80 mm Pfund.

Aroma: floral con notas farindceas, frecuentemente
con aportaciones aromaticas de brezos (a humus)
y mielatos (malteado).

Gusto (sensaciones de boca): dulce, a veces con ligeras
notas saladas o amargas por las aportaciones de mielatos
y brezos respectivamente. Clara astringencia, sensacion
de paladar aspero, como después de comer membirillo o
caqui sin madurar.

r ™ Tacto: cristalizacién rapida y gruesa.

Porcentaje minimo de polen:
Ceratonia siliqua 30 %

f

f\ ! Parametro Limite / unidades
\:; : Color (mm Pfund) 49 - 80
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"

Espectro polinico: Sacarosa (%) max. 5*
Fabdceas, cistaceas,

s Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,80**
asterdceas y brezo.
Acidez libre (meg/kg) max. 50*
Zona de produccion: .
. o HMF (mg/kg = max. 40*
Litoral del Mediterraneo (mg/kg = ppm)
y costa SO (Portugal). Actividad de diastasa (unidades Schade) min. 8*
E oca: * Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
OF:OﬁO. ** En las mieles de algarrobo de Baleares la conductividad eléctrica
’ puede llegar hasta 1,6 mS/cm
Color Pfund:
49-83 mm

12 / Mieles monoflorales



Algodon

Gossypium sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar muy claro, blanco.
Maximo 30 mm Pfund.

Aroma: floral tenue y poco persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce sin mas.

Tacto: cristalizacidon muy r@pida y en cristal grueso,

muy compacta. Porcentaje minimo de polen:

Gossypium sp. 45 %
Composicion
Parametro Limite / unidades P
Color (mm Pfund) max. 30
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60*
Sacarosa (%) max. 5
Conductividad eléctrica (ms/cm) 0,400 0,80
Acidez libre (meqrkg) max. 50*

. . Espectro polinico:
HMF (mg/kg = ppml max. 40 Fabdceas, cistaceas,
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8* chupamieles, asterdaceas.
* Directiva 11072001 CE, RD 1049/2003 en Espafia Zona de produccion:
Andalucia.
Epoca:

Primavera tardia - verano.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm
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Almendro

Prunus dulcis

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar muy claro, blanco.
Maximo 30 mm Pfund.

Aroma: floral, claramente perceptible, algo persistente
y con un marcado componente afrutado.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, a veces con notas

L amargas segun variedades.
Porcentaje minimo de polen:

Prunus dulcis 20 % Tacto: cristalizacidon no muy rapida y en cristales muy finos.
e Composicion
4 i § Parametro Limite / unidades
y Color (mm Pfund) max. 30
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica ms/cm) max. 0,25
Espectro polinico: Acidez libre (meq/kg) max. 50*
Rabaniza, romero, otras lamidceas, fabaceas,

arrastre de floraciones otofales (brezos...). HMF (mg/kg = ppm) max. 40°
Actividad de diastasa (unidades Schade) min. 8*

Zona de produccion:
Aragén, Baleares, Cataluiia, Centro, * Directiva 11072001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
Levante y Sur de la peninsula, en afos
de lluvias adecuadas y zonas con
ausencia de heladas en febrero-marzo.

Epoca:
Primavera temprana.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm
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Azahar

Citrus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): claro. Maximo 45 mm Pfund.

Aroma: floral, con un claro, intenso y persistente
componente de antranilato de metilo.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, con un claro
componente acido, muy marcado.
Aumento de las sensaciones olfativas retronasales.

Tacto: cristalizacion lenta y en cristal fino, excepto si es rica
en rabaniza (Diplotaxis erucoides).

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) max. 45
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 10"
Conductividad eléctrica (ms/cm) maéx. 0,55
Acidez libre (meq/kg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40*
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8"
Antranilato de metilo (ppm) min. 1,2

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafna

** SiHMF <15, > de 3

*** Las variedades de naranjo mayoritariamente cultivadas en Espaia

son del grupo Navel, seleccionadas por su esterilidad de polen e indehiscencia
de anteras para evitar la presencia de semillas.
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Porcentaje minimo de polen:
Citrus sp. 15 %
Naranijo, Citrus x sinensis > 5 % si los contenidos
en antranilato de metilo superan 1,2 ppm (mg/kg)***

Espectro polinico:
Fabaceas, asteraceas, cistaceas
y olivo; frecuentemente encina o coscoja,
Quercus sp.

Zona de produccion:
Andalucia y litoral del SO y SE
(hasta el Ebro) de la peninsula.

Epoca: Primavera.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm



Porcentaje minimo de polen:
Erica sp. 30 %

Espectro polinico:
Fabaceas, cistaceas, zarza,
asterdceas.

Zona de produccion:
Matorrales del piso montano siliceo
de toda la peninsula.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
49-83 mm 84-113 mm

BreZOS / Urces

Erica sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar claro - ambair,
min. 49 mm Pfund, a veces con tonalidades rojizas.

Aroma: intenso y muy persistente a hojarasca en otofio,
a humus, a setas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, con un claro componente
amargo y con claras notas saladas, que son mayores si hay
acompafiamiento de mielatos; en este caso aparecen notas
malteadas en el retronasal.

Tacto: tendencia a la cristalizacién variable:
alta si lleva acompanamiento de fabaceas de praderq;
baja si lleva acompanamiento de mielatos.

Composicion
Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) 49 -4
Humedad (%) 7 7  max.18
Fructosa + Gluéoso (%) 7 7 min. 60*
Sacarosa (%) 7 7 7 méx; 5
Conductividod'elécTricd (mS/cm) 0,50 a més'de
0,80
Acidez libre (méq/kg) 7 7 max. 50*
HMF mo/kg=ppml  max. 40°
Actividad de didsToso (Qnidades Schade) 7 min; 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia

En brezos de verano de la zona Norte puede aparecer polen de castaiio
hiperrepresentado. Se admitirdn como mieles de brezo si cumple las caracteristicas
organolépticas, el acido quinoleico <400 mg/kg y conductividad eléctrica inferior

a 0,8 mS/cm
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CO l l U na / biércol

Calluna vulgaris

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): ambar claro a @mbar oscuro;

minimo 70 mm Pfund, frecuentemente con tonalidades rojizas.
Superficie extraordinariamente brillante y con ligeras
ondulaciones por su elevada viscosidad.

Aroma: intenso y muy persistente a hojarasca caida

al suelo en otofo.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con claras notas amargas
y saladas. Sensacion gelatinosa en boca, por su elevada
viscosidad.

Tacto: cristalizacion con separacion de texturas:

aparecen cristales en medio de la masa gelatinosa,

dando una sensacién crocante.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 70
Humedad -  méx. 23"
Fructo'sd{GIucosc'J (V%)r 7 - o min. 670*
Sacorbéo'(%) - - o méx.'5*
CondUcfi\)idad elérct'ricrorth/cm) - o min. 0,60
Acidei I'ib're (meq/kgr)r - - - max. 570*
HMF mgrkg=ppml - © max. 40°
Acﬂviddd'de diGSTVGSVClV(UVnidadesScﬁa&ei 7 o min.78*

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
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Porcentaje minimo de polen:
Calluna vulgaris 8 %

Espectro polinico:
Brezos, zarza, fabdceas y cistaceas.

Zona de produccion:
Piso montano de macizos del centro
y Norte peninsular.

Epoca:
Final de verano.

Color Pfund:
49-83mm 84-113 mm min.114 mm



Porcentaje minimo de polen:
Lavandula stoechas 12 %

Espectro polinico:
Fabéceas, asteraceas, chupamieles
y otras lamidceas.

Zona de produccion:
Meseta Sur, Andalucia, Extremadura
y Portugal.

Epoca:
Primavera tardia - verano.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm

Cantueso

Lavandula stoechas

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): blanco - dmbar extra claro.
Maximo 50 mm Pfund.

Aroma: floral tenue, poco intenso, poco persistente,
a veces con ligerisimas notas alcanforadas que aumentan
en el retronasal.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, en algunos casos con
ligeras notas dcidas. Se diferencia de la miel de chupamieles,
bdsicamente, en que no tiene sensacién de paladar “graso”.

Tacto: cristalizacion lenta, frecuentemente inicidndose
en el fondo y subiendo en forma de constelacion (nube
de microcristales opacos).

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 50
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,50
Acidez libre (meqrkg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40*
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia

18 / Mieles monoflorales



Castano

Castanea sativa

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): ambar - dmbar oscuro.
Minimo 49 mm Pfund. Con tonalidades pardo - verdosas, sobre
todo en la zona de contacto de la miel con la pared del envase.

Aroma: floral, con un claro y marcado componente
amaderado, a madera seca.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas saladas y,
frecuentemente, si lleva brezos sobre todo, notas amargas;
notas dacidas si lleva zarzas.

Tacto: Tendencia a la cristalizacion baja, excepto con
acompaiamiento de fabdaceas.

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 49
Humedad (%) 7 7 7 max. 18
Fructosd + Glucosa (%)r 7 7 min. 60"
Sccoroéo (%) 7 7 7 max. 5*
Conducﬁvidad eIéctricd {mS/cm) 7 7 min. 0,80
Acidez Iibre (meq/kg) ' 7 ' max. 50*
HMF mo/g=ppm | © max 40°
Actividdd de diastosd(umdades Schoée) 7 min. 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Castanea sativa 75 %

(P
' eo
%%

Espectro polinico:
Brezos, fabdceas y cistdceas
(menos frecuentes o ausentes en el Norte
peninsular).

Zona de produccion:
Bosques de castaio de las cordilleras del
NorQeste de la peninsula y Andalucia.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
49-83mm 84-113 mm min.114 mm



Porcentaje minimo de polen:
Echium sp. 70 %

Espectro polinico:
Fabdceas, asterdceas, cistdceas
y brasicaceas.

Zona de produccion:
Pastizales siliceos de la mitad
Sur peninsular.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm

Chupamieles

viborera / argamula
Echium sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): blanco a ambar claro.
Maximo 48 mm Pfund.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, sin mas.

Sensacion de viscosidad alta, y de paladar “graso”, como
después de haber comido tocino de jamén, manteca de cerdo
0 queso de Cabrales o Roquefort.

Tacto: cristalizacion lenta, frecuentemente, en sus inicios,
con imagen de constelacion de cristales que suben desde
el fondo.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 48
Huhéddd (%) """"""""" mék. 18
Frucrto'sd + Glucdsd (ée) """"""" min.' 670*
Socdrbsd '(%') """"""""" mdk. 75*
CondUcﬁVidod eiéVCTIV'iCVOV(rﬁS/cm) """""" max. 050
Acidei Iibfé (meq)ké) """""""" mdx.' 570*
HMF (rﬁg)ké - ol max ' 470*
Acfividad de diastasa Unidades Schade) min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Cilantro

Coriandrum sativum

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar claro a Gmbar.

Aroma: floral tenue, con un claro componente especiado,
que aumenta en el retronasal.

Gusto (sensaciones de boca): dulce.

Tacto: tendencia a la cristalizacion rapida.
Porcentaje minimo de polen:

Composicién Coriandrum sativum 20%
Paramet Limite / unidad

arameiro Imite / unidades . 1u Q
Color (mm Pfund) max. 80 £

Humedad (%) max. 18

Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 5

Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,6
Acidez libre (meqrkg) max. 50*

HMF (mgrkg = max. 40* - .

Img/kg = ppm) Espectro polinico:
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8* Asterdaceas tipo cardo, brasicaceas
tipo jaramagos, chupamieles, cistaceas,

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaiia fabaceas, y lamidceas.

Zona de produccion:
Cultivares del Sur centro de Andalucia.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
49-83 mm
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Porcentaje minimo de polen:
Brassica napus 45%

Espectro polinico:
Fabdceas, cistdceas, chupamieles,
alguna labiada.

Zona de produccion:
Las de cultivo en este momento, cambian
con las diferentes orientaciones de la PAC.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm

Colza

Brassica napus

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): muy claro, blanco.

Maximo 35 mm Pfund.

Aroma: poco intenso, floral con ligeras notas de hierba verde.

Gusto (sensaciones de bocal: dulce, sin otros componentes.
Aumento de las notas aromaticas en el retronasal.

Tacto: cristalizacion muy rapida y en cristal muy grueso,

muy compacta.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humedad (%) 7

Fructosa + GIUcoso (%)
Sacarosa (%) 7

Conductividad eléctrica (ms/cm)
Acidez libre (rﬁeq/kg)

HMF (mg/kg = pbm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

max. 35
max. 18
min. 60°
max. 5
max. 0,30
max. 50
max. 40°

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
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ESCObiZO / mijediega, socarrell

Dorycnium pentaphyllum

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): ambar muy claro, blanco.

Maximo 35 mm Pfund.

Aroma: floral tenue, poco persistente, con notas farindceas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce sin ofras aportaciones.

Tacto: cristalizacion de tipo medio y en cristales

de tamafo medio-grueso.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humedad (%)

Fructosa + Glucosa (%)
Sacarosa (%)

Conductividad eléctrica (ms/cm)
Acidez libre (meqrkg)

HMF (mg/kg = ppm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

max. 35
max. 18
min. 60*
max. 5
max. 0,30
max. 50*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Dorycnium sp. 45 %

Espectro polinico:
Romero, otras lamidceas,
otras fabdceas, cistaceas.

Zona de produccion:
Centro - Este y SE de la peninsula.

Epoca:
Primavera.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm



Esparceta

Onobrychis sativa

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): muy claro, blanco.
Maximo 35 mm Pfund.

Tacto: cristalizacion rapida y en cristales gruesos.

Porcentaje minimo de polen:

Onobrychis sativa 45 % Composicién

Parametro Limite / unidades

Color (mm Pfund) max. 35

Humedod(%) ........................................................................... mox]s

Fruciosa+G|ucoso [o/ ) .......................................................... mm 60

Sacaroso(%) .............................................................................. m ox5

Conductividad eléctrica ms/em ~ méx. 0,35

A c|dez|| bre (meq/kg) ............................................................... max 50

Espectro polinico: HMF(mg/kg:p pm’ ................................................................... m ox 40

Otras fabaceas, lamidceas, asteraceas, Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8*

cistaceas, brasicaceas y chupamieles.
* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia

Zona de produccion:
Pastizales pobres de montafa del litoral
del centro y Sur del Mediterraneo y Aragén.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm
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Espliego civesre

Lavandula latifolia, L. veray sus hibridos naturales

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): blanco a dmbar, a veces un poco
oscura si lleva algo de mielatos, maximo 70 mm Pfund.

Aroma: floral con un claro componente de lavanda, extraordi-
nariamente intenso y muy persistente; con notas fendlicas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas acidas.
Si es oscuraq, presencia de mielatos, puede tener ligeras notas
saladas. Los aromas aumentan notablemente en el retronasal.

Tacto: cristalizacion media, en tendencia y en tamafo
de los cristales.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 70
HumedOd (%) ........................... mdx .]s
fruclosa + Glucosa o~ min. 60°
Socqroso i%) ........................... méx 15.*
Conducfividad eléctrica msrem max. 0,40
Acdez lbre meoia) max. 50°
HMF (n.]g./ké =. pbn.;) ....................... mox 40.*
Actividad de diastasa Undadesschadel min. &'

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Lavandula latifolia, L. veray sus hibridos
naturales 5 %

Espectro polinico:
Otras lamidceas, asteraceas, fabaceas,
cistdceas, fagaceas.

Zona de produccion:
Meseta Norte.

Epoca: Verano.

Color Pfund:
18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm



Porcentaje minimo de polen:
Eucaliptus camaldulensis, E. globulus, E. sp. 70 %

Espectro polinico:
Fabdaceas, asteraceas, cistdceas
(excepto en el Norte) y chupamieles.

Zona de produccion:
Extremadura, litoral Sur del Mediterraneo
y litoral Oeste del Cantabrico.

Epoca:
Verano; puntualmente algin afio en invierno,
en Huelva, de E. globulus, y en primaveras
favorables en la costa del Cantabrico.

Color Pfund:
35-48 mm 49-83 mm

Eucalipto

Eucaliptus camaldulensis, E. globulus

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar claro; a veces, cuando lleva algo
de retama o brezos, un poco mas oscura, 40 — 80 mm Pfund.
Caracteristicas notas verdosas, sobre todo en la zona
superior de contacto de la miel con el vidrio del envase.

Aroma: a madera mojada, muy intenso y persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, con ligeras notas

dacidas y, si va acompanado de retama o brezos (mds oscura)
ligeras notas saladas. Aumento de la sensacion olfativa en
el retronasal.

Tacto: tendencia a la cristalizacién media y en cristales finos.

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) 40 - 80
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 10*
Conductividad eléctrica (ms/cm) min. 0,40
Acidez libre meqrkg) max. 50*
HMF (mgrkg = ppm) max. 40°
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Girasol

Helianthus annuus

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar muy claro a Gmbar,

30-65 mm Pfund. Con ligeras tonalidades amairillo -

anaranjadas caracteristicas.

Aroma: floral con notas oleosas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, marcado, sin mas;
sensacion de irritacién de mucosa al principio de la garganta

(ganas de carraspear).

Tacto: cristalizacion rapida, en cristal grueso, compacta.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm pfund)

Humedad (%)

Fructosa + Glucosa (%)
Sacarosa (%)

Conductividad eléctrica (ms/cm)
Acidez libre (meq/kg)

HMF (mg/kg = ppm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

30-65
max. 18
min. 60*
max. 5

max. 0,45
max. 50
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Helianthus annuus 45 %

Espectro polinico:
Fabdceas, cantueso, chupamieles
y cistaceas.

Zona de produccion:
Centro de la peninsula, Castilla-La Mancha
y Andalucia.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm



Lavandin

Hibridos de Lavandula latifolia x L. angustifolia,
seleccionados para produccion de esencias.

Porcentaje minimo de polen:

Los hibridos cultivados tienen alta esterilidad
polinica, los granos de polen escasearan y
los que hay se veran a medio formar; en este
caso es admisible un minimo del 1,5 % si las

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): claro, maximo 40 mm Pfund.

Aroma: floral, con un claro componente fenélico intenso
y persistente y ligeras notas de vainillg, recuerda fielmente

el aroma de la flor de lavanda.

Tacto: cristalizacion media, en tendencia y tamafo de los

cristales generalmente pequefo.

caracteristicas sensoriales son las adecuadas Composicion
y hay presencia de acetovainillona. Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) max. 40
al e
O s Humedad (%) max. 18
%‘ﬁ' Fructosa + Glucosa (%) min. 60*
- "'; Sacarosa (%) max. 15*
¥ Conductividad eléctrica ims/cm min. 0,40
Acidez libre meqrkg max. 50*
Espectro polinico: HMF (mg/kg = ppm) max. 40"
Otras Iomidceos, Osierdceos, fobéceos' .- .................... . .............................................................................................. —*
Actividad de diastasa (unidades Schade) min. 8

cistaceas y fagaceas.

Zona de produccion:
Submeseta Norte

Epoca:
Verano

Color Pfund:
18-34 mm 35-48 mm

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
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° o
Limon
Citrus x limon

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): claro. Maximo 35 mm Pfund.
Aroma: tenue floral, con notas de antranilato de metilo.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, con notas acidas
a veces poco patentes. Aumento de la sensacién olfativa
del antranilato de metilo en el retronasal.

Tacto: Cristalizacién lenta, en cristal fino, excepto si va
acompaiiado de rabaniza (Diplotaxis erucoides).

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 35
Humeddd (%) 7 7 7 max. 18
Fructosd + Glucosa (%)r 7 7 min. 60"
Socorosd (%) 7 7 7 max. 10
Conducﬁvidod eIéctricd (mS/cm) 7 7 max. 0,40
Acidez Iibre (meq/kg) 7 7 7 max. 50*
HMF mo/kg=ppml |  max. 40°
Activido'd de diCIS'[CISOV(Unidades Schude) 7 min. 8"
Antranilato de metilo (ppm) min. 1,2

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
**Si HMF <15, > de 3
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Porcentaje minimo de polen:
Citrus x limon 15 %

Espectro polinico:
Fabaceas, cistaceas, brasicaceas,
asterdaceas.

Zona de produccion:
Alicante, Murcia y zonas de Andalucia.

Epoca:
Primavera.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm



Porcentaje minimo de polen:
Lotus sp. 45 %

Espectro polinico:
Otras fabaceas, brasicaceas,
asteraceas y cistaceas.

Zona de produccion:
Pastizales pobres de la mitad Sur
peninsular.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm

LOtUS / cuernecillos

Lotus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): muy claro, blanco. Maximo 35 mm Pfund.

Aroma: floral tenue, poco persistente, con notas farindceas.

Gusto (sensaciones de bocal): dulce, sin otras aportaciones.

Tacto: cristalizacion de tipo medio y en cristales de tamafo

medio - grueso.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humedad (%)

Fructosa + Glucosa (%)
Sacarosa (%)

Conductividad eléctrica ims/cm
Acidez libre imeqrkg)

HMF (mg/kg = ppm)

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

max. 35
max. 18
min. 60*
max. 5
max. 0,30
max. 50*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Madrono

Arbutus unedo

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar a dmbar oscuro
si va acompanado de mielatos. Minimo 80 mm Pfund.

Aroma: floral con un componente de humus, hojarasca,
setas y, si hay mielatos, notas malteadas.

Gusto (sensaciones de boca): dominancia del gusto amargo
con notas saladas, el dulce es secundario.

Tacto: cristalizacion generalmente rapida y a menudo
defectuosa por su alta humedad (= 18,5 %).

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) min. 70
Humedad (%) frecuentemente mas de 18,5
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica (ms/cm) min. 0,60
Acidez libre (meq/kg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40*
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8
Acido homogentisico (mg/ kg) >200

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Porcentaje minimo de polen:
Arbutus unedo 8 %

Espectro polinico:
Brezos, cistdceas, fabdceas,
asterdceas en zonas de castano.

Zona de produccion:
Zonas umbrias de las cordilleras
del SurOeste y Norte peninsular.

Epoca:
Otono.

Color Pfund:
84-113mm min.114 mm



Porcentaje minimo de polen:
Malus domestica 20 %

Espectro polinico:

Brasicaceas rabaniza, fabdceas.

Zona de produccion:
Cultivares de Lleida.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm

Manzano

Malus domestica

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar claro Gmbar.

Aroma: floral tenue, con un claro componente afrutado,
a mermelada, que aumenta en el retronasal.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas acidas.

Tacto: cristalizacion muy fina, cremosa.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) max. 50
Humedad (%) max. 18,5
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica ims/cm max. 0,60*
Acidez libre (meqrkg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40*

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Matalahuva

Pimpinella anisum

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar a dmbar oscuro.
Minimo 85 mm Pfund.

Aroma: floral con un marcado componente especiado,
intenso y persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas saladas.

Tacto: poca tendencia a la cristalizacion. Porcentaje minimo de polen:
Pimpinella anisum 45 %
Composicion
Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 85
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60*
Sacarosa (%) max. 5
Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,80"
Acidez libre (meqrkg) max. 50*
. . Espectro polinico:
HMF (mg/kg = ppm) max. 40 Fabdceas, lamidceas, asterdceas
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8* y cistaceas.
* Directiva 11072001 CE, RD 1049/2003 en Espafia Zona de produccion:
Andalucia.
Epoca:
Verano.
Color Pfund:

84-113mm min.114 mm
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Porcentaje minimo de polen:
Presencia de elementos de mielada (HDE),
excepto en zonas secas.

Espectro polinico:

Cistaceas, fabaceas, frecuentemente brezos
y zarza. Ausencia de plantas cultivadas.
En zonas hUmedas presencia de HDE (algas
y hongos, elementos de mielato); en zonas
secas desaparecen estos HDE.

Zona de produccion:
Piso montano (600 a 1.800 m)
con una cierta humedad.

Epoca: Final de verano - otofio.

Color Pfund:
84-1N13mm min.114 mm

Mielato
de encina/roble

Mielatos (“mela”) de Quercus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @Gmbar muy oscuro.
Minimo 90 mm Pfund.

Aroma: claramente malteado, muy intenso y persistente, floral.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con claro
componente salado.

Tacto: no cristaliza.

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 90
Humedad (%) 7 max. 18
Frucfdso + Gluéoso (%) 7 min. 45*
Sacdrbsc (%) 7 7 mdx; 5
Condbcﬁvidod'eléctricd (mS/cm) 7 min. '0,9
Acidei libre (méq/kg) ' max. 50*
HN\F (rﬁg/kg = ppﬁﬂ max. 40*
AcTiVidod de dias’roso (Unidades Scrhqde) min; 8

Relacién n° HDE / n° granos de polen no supera 0,1

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafa
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Nispero

Eriobotrya japonica

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar claro, 50 — 90 mm Pfund.

Aroma: floral con notas afrutadas que recuerdan a las del fruto.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, a veces con notas
amargas. Ligera astringencia en mucosa bucal y paladar.

Tacto: cristalizacion rapida y con téndencia a ser gruesay
defectuosa, por tener frecuentemente humedad alta (= 18,5 %).

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm Pfund)

Humeddd %)

Fructosd + Glucosa (V%)r
Socorosd (%) -
Conducﬁvidad eIéctficd (mS/cm)
Acidez Iibre (meqg/kg) -

HMF (mé/kg =ppm) N

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

50-90
max. 18,5
min. 60*
max. 5
max. 0,60
max. 50*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Eriobotrya japonica 30 %

Espectro polinico:
Fabaceas, rabaniza, lamidceas,
asterdceas, brezo.

Zona de produccion:
Alicante y Granada.

Epoca:
Otono.

Color Pfund:
49-83 mm 84-113 mm



Porcentaje minimo de polen:
Mentha pulegium 12 %

Espectro polinico:
Cistaceas, fabaceas, chupamieles,
zarza, asterdceas.

Zona de produccion:
Praderas hUmedas, orladas de matorral,
del SO de la peninsula.

Epoca:
Final de verano.

Color Pfund:
84-113mm min.114 mm

Mentha pulegium

Aspecto visual (color): @mbar a dmbar oscuro, frecuentemente
con tonalidades rojizas. Minimo 84 mm Pfund.

Aroma: floral con claros componentes mentolados del poleo,
y, con frecuencia, presencia de notas malteadas aportadas
por los mielatos de encina.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas acidas y saladas.

Tacto: escasa tendencia a la cristalizacién.

Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) min. 84
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica ims/cm) max. 0,80"
Acidez libre imeqrkg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40"
Actividad de diastasa (unidades Schade) min. 8*

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
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Retama

Retama sphaerocarpa

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar a dmbar oscuro.

Minimo 70 mm Pfund.

Aroma: farindceo, intenso, de persistencia media,

notas florales.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas saladas.
Aumento del componente farindceo en el retronasal;

ligera astringencia.

Tacto: cristalizacion muy lenta y en cristales finos.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm pfund)

Huméddd %)

Fruc'ro'sd + Glucosa (2'/0)7
Socorbsd (%) -
CondUcﬁvidad eIécﬁicd (mS/cm)
Acidei Iibre (meg/kg) N

HMF (ﬁé/kg =ppm) N

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

min. 70
max. 18
min. 670*
max. '5*
max. 0,70
max. 570*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Porcentaje minimo de polen:
Retama sphaerocarpa 35 %

Espectro polinico:
Otras fabdceas de praderaq,
chupamieles, girasol, eucalipto, cistéceas.

Zona de produccion:
Sur de Castilla-La Mancha,
Extremadura y Andalucia.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
84-113mm min.114 mm



Porcentaje minimo de polen:
Rhododendron ferrugineum min. 25 %

Espectro polinico:
Asterdceas, fabaceas,
arrastre de floraciones anteriores.

Zona de produccion:
Matorrales subalpinos
(por encima de 1.800 m) de Pirineos.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17mm 18-34 mm 35-48 mm

Rododendro

Rhododendron ferrugineum

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): color ambar claro, max. 40 mm Pfund.
Aromai: floral, con notas resinosas.
Gusto (sensaciones de boca): dulce, con notas dacidas.

Tacto: cristalizacion lenta.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 40
Humedad (%) 7 7 7 mdx; 18
Fructosa + Gluéoso (%) 7 7 min. 60*
Sacarosa (%) 7 7 7 méx; 5"
Conductividodrelécfricd (mS/cm) 7 max. 0;40
Acidez libre (méq/kg) 7 7 max. 50*
HMF (mg/kg = ppﬁw) 7 7 max. 50*
Actividad de dfas’rasa (Qnidades Schade) 7 min; 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana.
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Salvia rosmarinus

Aspecto visual (color): muy claro. Maximo 35 mm Pfund.

Aroma: poco intenso, persistencia media, floral con notas
alcanforadas y de cera nueva. Los aromas retronasales
aumentan, apareciendo notas afrutadas si lleva almendro
y farindceas si es rico en fabaceas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, generalmente sin mas.
A veces con ligeras notas acidas y sensacion de paladar
graso si es rico en chupamieles.

Tacto: cristalizacion fina si es rico en almendro,
y gruesa si es rico en rabaniza.

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 35
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60
Sacarosa (%) max. 5
Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,30
Acidez libre (meq/kg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40"
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8**

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaiia. ** Si HMF <15, > de 3.
*** En afos de floraciones rapidas, por meteorologia especialmente favorable, el
contenido inicial en sacarosa puede llegar al 13 %; con el paso del tiempo disminuye.
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Porcentaje minimo de polen:
Rosmarinus officinalis 12 %

Espectro polinico:
Fabaceas, rabaniza, almendro,
cistdceas y a veces arrastre de floraciones
otonales (brezos, zarzas...).

Zona de produccion:
Zonas calcareas del centro y Sureste
de la peninsula.

Epoca:
Primavera temprana.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm



Porcentaje minimo de polen:
Thymus sp. 12 %

Espectro polinico:
Otras lamidaceas, cistaceas, rabaniza
y chupamieles.

Zona de produccion:
Zonas calizas de las dos mesetas
peninsulares y estribaciones
de los macizos montanosos.

Epoca:
Primavera tardia - verano.

Color Pfund:
35-48 mm 49-83 mm

Tomillo

Thymus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): de ambar claro a dmbar.

Maximo 84 mm Pfund, aunque frecuentemente de 50 a 84 mm
Pfund; puede tener un ligero tono rojizo.

Aroma: floral con un claro componente fenélico,

muy intenso y muy persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con un claro

componente dcido.

Tacto: escasa tendencia a la cristalizacion.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) méx. 84
Humedad (%)' N o o N  max.18
Frucfdso+Giutdso (%ﬁ - - - - mih. 60*
Socdrbso(%)' N o o N  max. 5
CondUcﬁvidddreiéc’rri'cd (rVnS/cm)r - - - Vméx.VOV,é'O
Acidez libre meak  méx.50°
HMF mghg=ppm  max 40’
AcTiVidod derdira;s'rosd (lrJnirdadesVScrhorde) - o minl 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafa
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Trébol alpino / ceguii

Trifolium alpinum.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): color ambar claro, max. 36 mm Pfund.
Aroma: floral, tenue y poco persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce.

Tacto: cristalizacion lenta.

Composicion Porcentaje minimo de polen:
. o ordades Trifolium alpinum 35 %
Color (mm Pfund) max. 36 , R
Humedad o  mox.18 . ."
Frucrtorsd%GIucosd (V%)r 7 - - an.r 670* :

Socdrbsro'(%) - - - md>r<.75* N .
Conductividad eléctrica ms/em)  max 040 { 'e-"
Acidei Iribrre (meq/kgr)r N - - mdx.r 570*

HMF (ﬁwé/ké:ppm) - - - mdx.r 570*

Ac’ri\'/id'o'drde diGST(VJSVGr(UVnidodesSct;no;iei 7 - mih.78* Espectro polinico:

Asterdceas, rododendro (neret),
otras fabdceas, arrastre de floraciones
anteriores.

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana.

Zona de produccion:
Pastizales subalpinos
(por encima de 1.800 m) de Pirineos.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17mm 18-34 mm
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Porcentaje minimo de polen:
Rubus sp. > 45 %

Espectro polinico:
Fabdceas, asterdceas, brezos, mielatos
y, en algunas zonas, castano.

Zona de produccion:
Piso montano de macizos de las dos
mesetas y cordilleras del Norte y Sur.

Epoca:
Verano tardio.

Color Pfund:
49-83 mm 84-113 mm

Zarzamora

Rubus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): dmbar claro a dmbar. 49 a 90 mm Pfund.
Tanto mas oscuro cuanto mds vaya acompafiada de mielatos.

Aroma: floral, con un componente afrutado intenso y medlo-
namente persistente. Notas de humus si va acompaiada de
brezos y malteadas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con un claro componen'fe
dacido. En el retronasal aumento del componente afrutado.
Notas saladas si va acompanada de brezos y mielatos.

Tacto: cristalizacion rapida y frecuentemente con separouon
de fases por humedad alta.

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) 49 -90
Humedadew mé. 18,5
FFI;JC.]‘O.S(';I + Glucdsd (%) ............. min 60*
sdcdrbs'a'(%') .................. e
Cdndﬁcflx)ldod eié.CTl.'iC.O.(n;S/cm) ......... rhcx 0 60
Addei Iibfé (meq)ké) ............. max 50*
HN\F (r.ng./k.g ] o o
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Mieles de
comunidades
vegetales
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Porcentaje minimo de polen:
Rhododendron ferrugineum min. 15 %
+ Trifolium alpinum min. 15 %.

Espectro polinico:
Asterdceas, fabaceas,
arrastre de floraciones anteriores.

Zona de produccion:
Matorrales subalpinos (alrededor
de los 1.800 m) de Pirineos.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
0-8 mm 9-17mm 18-34 mm 35-48 mm

Alta montana

Rhododendron ferrugineum + Trifolium alpinum

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): color @mbar claro, méx. 40 mm Pfund.

Aroma: floral, con ligeras notas farindceas y resinosas.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, con ligeras notas acidas.

Tacto: cristalizacion lenta.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm pfund)

Hurhédad (%) '

Frucfdsa + Gluéoso (%) 7
Sacdrbso (%) 7 |
CondlchtividadrelécTricd (mS/cm)
Acidei libre (méq/kg) 7

HN\F (rﬁg/kg = ppﬁwl

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

min. 40
mdx; 18
min. 60*
mdx; 5
0,45
max. 0,5
max. 50*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia
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Bosque

Mezcla de flora con mielatos de encina/roble
(Quercus sp.)

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): dmbar - Gmbar oscuro.
Minimo 90 mm Pfund.

Aroma: floral, con un claro componente malteado
(a cereal tostado), infenso y medianamente persistente.

En el retronasal aumenta la intensidad y persistencia
del malteado.

Tacto: cristalizacion inexistente o muy lenta.

Composicion

Pardmetro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 90
Humedad®w max. 18
Frtch.'ro'sd + Glucdsd (%) ''''''''''''' mfn: 45*
sdcd rbsd '(%;) .................. m,d).(' .5*
Conductividad eléctricamsems 0,70 090
Aéidéz I.ib.re. (meq)ké) """"""""""" m d'x' 5.0*
HMF “.ng./k.g ] . e a0
Actividad de diastasa Unidades schadel min. 8"

Ausencia de pdlenes de cultivos o presencia testimonial

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Espectro polinico:

Fabadceas, cistdceas, alguna labiada,
con frecuencia brezos y zarza. En zonas
homedas presencia de HDE (algas
y hongos, elementos de mielato); en zonas
secas desaparecen estos HDE.

Zona de produccion:
Toda la peninsula excepto la franja
costera; fundamentalmente
en los macizos montanosos.

Epoca: Final de verano.

Color Pfund:
84-1N13mm min.114 mm



Porcentaje minimo de polen:
sin polen dominante.

Espectro polinico:

Asteraceas tipo caléndula, brasicdceas
tipo rabaniza, ericaceas, fagdceas
(coscoja, Quercus cocciferal, lamidceas
(romero y tomillo), ramnéceas tipo aladierno/
espino negro (Rhamnus sp.)

Zona de produccion:

Zonas calizas de la mitad Este de la peninsula,

especialmente en el litoral del Mediterraneo.

Epoca: Primavera tardia.

Color Pfund:
18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm

Garriga
Conjunto de especies que forman la vegetacion
de orla de los encinares en las zonas calizas

de la mitad Este de la peninsula, mayoritaria-
mente en el litoral del Mediterraneo.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto vnsuol (color) ombar claro a ambar.
Aroma roroI con notos qU|m|cos (olconfor fenol)
Gus’ro (sensaaones de boco) dulce con notos aadas

Tac’ro Tendencm a Io crlstollzaaon de flno a grueso
segUn presencia de brasicaceas.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 70
Humedad . e . ]8
Fruciosa+GIucoso [} S min. 60*
chqrosa N e . 5*
Conduchwdod eIectrlco (mS/cm) - mmax 05
Acudez Ilbre (meq/kg) - mmax 50*
HMF st -pom e mqu 40*
Achwdad de dlas'raso (Unidades Schade) S min. 8*

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espania
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Labiadas

Lamiaceae, mayoritariamente Salvia rosmarinus + Thymus sp.

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): ambar claro.

Aroma: floral, con un componente fenélico més o menos
marcado y persistente, que aumenta en el retronalsal.

Gusto (sensaciones de boca): dulce con notas acidas

persistentes.

Tacto: tendencia a la cristalizacién lenta, con cristales

de tamafno medio.

Composicion

Parametro

Limite / unidades

Color (mm pfund)

Huméddd (%)

Fructo'sd + Glucosa (r%)r
Socorbsro'(%) -
CondUcﬁVidod eIécﬁicd (mS/cm)
Acidei I'ib're (meq/kg) N

HMF (rﬁg)ké =ppm) N

Actividad de diastasa (Unidades Schade)

max. 84
max. 18,5
min. 670*
max. 75*
max. 0,70
max. 570*
max. 40*

min. 8"

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espana
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Porcentaje minimo de polen:
Lamiaceae 15 %

Espectro polinico:
Brasicaceas, cistdceas, fabdaceas,
lamidceas (romero, salvia, tomillo y ofras),
papaverdceas (zadorija, Hypecoum sp.).

Zona de produccion:
Zonas secas y calizas del cuarto
Nor-Este de la peninsula.

Epoca:
Primavera tardia.

Color Pfund:
18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm



Pélenes de plantas del piso montano
con cultivos testimoniales

Espectro polinico:
Fabaceas, cistaceas, ericaceas,
asterdceas, lamiaceas y zarzas.

Zona de produccion:
Piso montano (600 a 1.800 m) de las
cordilleras de la peninsula Ibérica.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
84-1N13mm min.114 mm

Montana™

Vegetacion del piso montano
con cultivos testimoniales

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): @mbar a dmbar muy oscuro, a veces
con tonalidades rojizas. Minimo 80 mm Pfund.

Aroma: floral, a veces con notas afrutadas y a humus;
intenso y medianamente persistente.

Gusto (sensaciones de boca): dulce, frecuentemente
con notas saladas y dcidas; a veces ligeras notas amargas
si contiene brezos.

Tacto: cristalizacion lenta.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm pfund) min. 80
Humedad (%) max. 18
Fructosa + Glucosa (%) min. 60"
Sacarosa (%) max. 5*
Conductividad eléctrica (ms/cm) max. 0,80
Acidez libre (meqrkg) max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) max. 40*
Actividad de diastasa (Unidades Schade) min. 8

Ausencia de pélenes de cultivos o presencia testimonial

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia
** La denominacion en la etiqueta de “producto de Montafia” puede estar restringida
a las zonas definidas en la legislacion especifica Reglamento (CE) 1257/99
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Pradera

Fabaceas herbaceas
Trifolium, Lotus, Melilotus

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): blanco a ambar extra claro.

Maximo 48 mm Pfund.

Aroma: floral tenue y poco persistente, notas farinaceas

mas o menos nitidas. Aumento de la percepcion de las notas

aromaticas farindceas en el retronasal Porcentaje minimo de polen:
) Familia fabaceas herbaceas 45 %

Gusto (sensoaones de boco) dulce sin otros qpon‘oaones

TocTo cnsTollzuaon ropldo en cnstoles de 1omono medlo a flno

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) max. 48
Humedod(% HHHHHHHHHHHqu18
Fructosq+GIucoso(%) S min. 60*

Sacoroso (%) max. 5*

B . Espectro polinico:
Conducnwdad eIecfrlco {ms/em) max. 0 30 Rabaniza y ofras brasicaceas, cistdceas

y asteraceas.

Aadez I|bre (meq/kg) max. 50*
HMF (mg/kg ppm) max. 40* Zona de produccion:
e . Toda la peninsula.
Achwdad de dmstqsa (Unldades Schade) min. 8
* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espafia Epoca:
Primavera.
Color Pfund:

9-17 mm 9-17mm 35-48 mm

49 / Mieles monoflorales



Porcentaje minimo de polen:
Castanea sativa min. 20% con
floracion del piso montano y sin brezos

Espectro polinico:
Fabaceas, lamidceas, ausencia
de brezos.

Zona de produccion:
Las Alpujarras (Granada). Miel tipificada
en la DOP Miel de Granada.

Epoca:
Verano.

Color Pfund:
84-1N13mm min.114 mm

Sierra

Floracion del piso montano
con castano y sin brezo

Caracteristicas sensoriales

Aspecto visual (color): dmbar - dmbar oscuro.
Con tonalidades pardo - verdosas, sobre todo en la zona
de contacto de la miel con la pared del envase.

Aroma: floral, con un claro y marcado componente
amaderado, a madera seca.

Gusto (sensaciones de boca): gusto dulce con notas saladas y,
frecuentemente, con notas amargas del castafo; notas dcidas
si lleva zarzas.

Tacto: tendencia a la cristalizacion baja, excepto si lleva
acompaiamiento importante de fabaceas.

Composicion

Parametro Limite / unidades
Color (mm Pfund) min. 84
Humedad (%) 7 mdx; 18
Fructosa + Glucosa (%) 7 min. 60*
Sacarosa (%) 7 mdx; 5"
Conductividad eIécTricd (mS/cm) max. 0;40
Acidez libre (meqrkg) 7 max. 50*
HMF (mg/kg = ppm) V max. 40*
Actividad de diastasa (Qnidades Schadel min; 8

* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en Espaia

50 / Mieles monoflorales



51 / Mieles monoflorales

Mieles con
Denominacion
de Origen
Protegida
(DOP)

e Indicacion
Geografica
Protegida
(IGP)



En Espaina se han registrado

un total de 6 DOPs, una de ellas
en litigio (“Campoo-Los Valles”),
y una IGP.

Se puede encontrar informacion
mas completa de todas ellas
en la web de la Comision Europea:

(=13 =]
=
[=]53=a

https://bit.ly/2ym7fN1
Los principales requisitos

de calidad que han de cumplir
sus mieles son los siguientes:
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DOP “Miel de La Alcarria” e

de 1996

www.mieldelaalcarria.org

Tipo Humedad | HMF | Acidez | Conductividad | Color Aroma/Gusto Contenido Otros pélenes
de miel libre eléctrica en polen
romero max. max. = max. max. blanco extra A.: floral, débil romero min. 15 % - Ericaceae, menos
17,5% 15,0 35,0 0,62 admbar claro | a medio gayuba (Arctostaphylos)
ppm | meg/kg | mS/cm G.: con notas max. 1%
acidas - Jara pringosa (Cistus
ladanifer) max. 3 %
espliego ambar extra A.: balsamico, espliegomin.10% | - Cantueso (Lavandula
claro a dmbar = medio a fuerte stoechas) méax. 3 %
G.: acidez variable, + Suma de cultivadas
medio a fuerte, max. 15 %, excluyendo
retrogusto aromdaticas
multifloral ambar extra A.: muy variado romero + tomillo
claro a dmbar = G.: con acidez (Thymus) + ajedrea
variable, retrogusto | (Satureja) +
generalmente espliego min. 5 %
fresco
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IGP “Miel de Galicia”

www.mieldegalicia.org

Desde

24 de julio
de 2007

Tipo Hume- | HMF | Actividad Color Aroma/Gusto Contenido Otros polenes
de miel dad diastasica en polen
eucalipto max. max. | min. 9 uSchade = ambar claro A.: floral, notas de cera eucalipto min. 70 % « los propios de Galicia
185% | 28 o dmbar G.: con notas dcidas - olivo + jara pringosa
ppm | las de bajo (Cistus ladanifer) +
zarzamora contenido dmbar a A.: floral persistente zarzamora min. 45 % girasol, max. 5 %
enzimatico: ambar oscuro | G.: afrutado
min. 4 u Schade
brezo si HMF max. dmbar, Gmbar | A.: floral persistente brezos (Erica) min. 30 %
10 ppm oscuro u oscuro | G.: amargo
castaio de ambar A.: vegetal castaio min. 70 %
a oscuro G.: amargor, astringencia
multifloral ambar claro a A.: muy variado castano, eucalipto, brezos,
ambar oscuro | G.: variable, ligeramente | zarzas, otras rosdceas,
U oscuro dcidas y astringentes genistas y fojos, tréboles,
cuernecillos, centauras,
encina/roble, diente de
ledn y brasicaceas
mielada ambar oscuro A.: vegetal castano, zarzas, genistas
a oscuro G.: con notas saladas y tojos y brezos
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DOP “Miel de Granada”

www.mieldegranada.com

Desde
1 de junio
de 2005

Tipo Hume- | HMF Conductividad Color Contenido Otros polenes
de miel dad eléctrica en polen
castaino max. max. >0.38 >80 75% de Castanea sativa - los propios de Granada,
(Castanea sativa) 17,5% 18 mg/ principalmente: apidceas,
_ kg asteraceas, borraginaceas,
romero <0.25 <35 15 % de Salvia rosmarinus o brasicaceas, campanulaceas,
(Rosmarinus 10 % si hay mas del 5 % de cistaceas, fabaceas, fagaceas,
officinalis) otras labiadas. lamidceas, lauraceas,
mirtaceas, plantagindceas,

tomillo (Thymus sp) >03y<038 > 55 15% Thymus sp. reseddceas, rosdceas,
—_— y salicaceas.
aguacate >0.8 >100 25% de Persea sp. - ausencia de Erica sp.
(Persea americana) Presencia de > 0.2% de

perseitol si el polinico < 25%
naranjo o azahar, <03 <30 > 15% de Citrus sp.
(Citrus sp) Si el polinico estd compren-

dido entre > 5.0% - < 15%

debe tener un contenido en

metilantranilato superior o

igual a 1.2 mg/kg
cantueso, <05 <50 >15% de Lavandula
(Lavandula stoechas) stoechas
sierra --- --- > 20% Castanea sp
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DOP “Miel de Liebana”

Desde
5 de abril

) de 2016
odeca@cantabria.es
Tipo Humedad | HMF Actividad | Conductividad Color Aroma/Gusto Contenido Otros pélenes
de miel diastasica | eléctrica en polen
brezo max. 18,6 % | max.20 | 22a55u 0,84a1,28mS/cm | 90 -119 mm A.: floral pesado | Brezos (Erica) = -+ los de la comarca:
ppm Schade Pfund G..amargocon | min. 45 % fagaceas, rosdaceas,
notas saladas asterdceas, fabaceas,
borragindceas, ericaceas
mielada 097 a1,43mS/cm | min.102mm | A.: madera, brezos, y plantaginaceas
Pfund malteado zarzamora, «la suma de eucalipto,
G.: salado yotrosdela | olivo, jara pringosa
comarca (Cistus ladanifer), tomillos

(Thymus), cantueso
(Lavandula stoechas)
y romero menor del 5 %.
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Desde
21 de enero
de 2017

DOP “Miel de
Villuercas-lbores”

www.mielvilluercasibores.eu

Tipo Humedad | HMF Actividad | Conductividad | Color Aroma/Gusto Contenido Otros pélenes
de miel diastasica | eléctrica en polen
retama 14-17 % max. 10 ppm | min. 30 u max. 0,8 mS/cm | min. A.: aromatica Retama sphaerocarpa, | Apiaceae,
al comer- Schade 100 mm | G.: dulce min. 50 % Boraginaceae,
cializar Pfund Brassicaceae,
milflores variables Cistaceas, ericaceas, Cistaceae,
fabaceas, fagaceas, Ericaceae,
lamidceas Fabaceae,
Em——— Fagaceae,
castano min. 0,8 mS/cm | min. A.: dominante Castano min. 70 % Lamiaceae,
95mm | G. ligeramente acida, y Rosaceae.
Pfund amarga, astringente
mielada A.:intenso
caracteristico Cistaceas, ericaceas,
G.: menos dulce fagdaceas, lamiaceas
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DOP “Miel de Tenerife”

Desde

21 de enero
) . de 2014
www.mieldetenerife.org
MIEL DE
TENERIFE
Tipo Hume- | Saca- HMF Actividad | Conductividad Color Aroma / Contenido
de miel dad rosa diastasica | eléctrica (mS/cm) Gusto en polen
retama max. max. 4% | max. min. 12 v 0,15-0,50 12-114 A.: floral tenue Spartocytisus
del Teide  18% 20 ppm Schade G.: calido supranubismin. 30 %
. al envasar . .

tajinastes 0,14-0,40 2-65 A.: vegetal, floral Echium spp min. 9 %

G.: cdlido
aguacate 0,70-0,80 min. 95 | A.infenso, caramelo, malta | Persea

G.: notas saladas americana min. 2 %
castano min. 0,85 min. 90 | A.: maderaq, resina Castanea

G.: amargo sativamin. 75 %
brezal 0,40-0,80 min. 110 | A.: quimico, floral Erica spp. min. 25 %

G.: adstringente
relinchén 0,30-0,50 34-85 A.: vegetal, azufre Hirsfeldia

G.: afrutado incanamin. 4 %
barrilla 0,25-0,40 25-80 A.: ceraq, lactico Messembryanthemum

G.: caramelo crystallinum min. 13 %
hinojo 0,40-0,70 min. 85 | A. hinojo Foeniculum

G.: regaliz, tostado vulgare min. 2 %
poleo 0,15-0,40 40-14 A.: fendlico Bystropogon

G.: punzante origanifolius min. 1%
pitera 0,40-0,80 min.70 | A.:animal, degradado Agave americana

G.: animal trazas
malpica 0,30-0,40 70-100 A.: floral, afrutado Carlina

G.: floral, afrutado xeranthemoides 4 %
tedera 0,17-0,40 1-75 A.: vegetal, afrutado Aspalthium

G.: vegetal bituminosum min. 3 %
mielada min. 0,8 min. 95 | A.:vegetal tostado ---

G.: salado
multifloral 0,15-0,80 min. 12 A.: variable de la flora de Tenerife

G.: variable
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