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PLIEGO DE CONDICIONES

De conformidad con lo establecido en el articulo 7 del
Reglamento (UE) n°® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 21 de noviembre de 2012 sobre los regimenes de

calidad de los productos agricolas y alimenticios.
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A Corufia da Calidade Alimentaria

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (I.G.P.) “MIEL DE
GALICIA” O “MEL DE GALICIA”.

A) NOMBRE DEL PRODUCTO.

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (I1.G.P.) “MIEL DE GALICIA” O “MEL
DE GALICIA”

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

El producto amparado por la Indicacion Geografica Protegida (I.G.P.) “Miel de Galicia”
0 “Mel de Galicia” se define como la miel que, reuniendo las caracteristicas definidas
en este Pliego, haya cumplido en su produccién, procesado y envasado todos los
requisitos exigidos en el mismo, en el Manual de Calidad y en la legislacion vigente.
Esta miel se produce en colmenas de cuadros moviles, por decantacion o centrifugacion.
Se presentard en estado liquido, cristalizado o cremoso. También se puede presentar en
panales o en secciones.

Segun su origen botanico la Miel de Galicia se clasifica en:
« Miel multifloral.
» Miel monofloral de eucalipto.
« Miel monofloral de castafio.
* Miel monofloral de zarzamora.
« Miel monofloral de brezo.
« Miel de mielada

Caracteristicas.
Las caracteristicas particulares de la miel amparada por la Indicacion Geografica
Protegida “Miel de Galicia” seran las siguientes:

Caracteristicas fisico-quimicas:

a) Humedad: como méximo el 18,5%.

b) Actividad diastasica: como minimo 9 en la escala de Schade. Las mieles con
bajo contenido enzimatico, como minimo el 4 en dicha escala, siempre que el
contenido en hidroximetilfurfural no exceda de 10 mg /kg.

c) Hidroximetilfurfural: como méximo 28 mg /kg.

Caracteristicas meliso-palinologicas:
Con caracter general, el espectro polinico considerado en su totalidad debera
corresponder al propio de las mieles de Galicia.

En cualquier caso, la combinacion polinica Helianthus annuus-Olea europaea-
Cistus ladanifer no superara el 5% del espectro polinico total.

Ademas, segun el origen floral de los distintos tipos de mieles citados, los
espectros polinicos deberan cumplir los siguientes requisitos:
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a) Miel multifloral: EI polen mayoritariamente pertenecera a: Castanea sativa,
Eucalyptus sp., Ericaceae, Rubus sp., Rosaceae, Cytisus sp-Ulex sp., Trifolium
sp., Lotus sp., Campanula, Centaurea, Quercus sp., Echium sp., Taraxacum sp.
y Brassica sp.

b) Mieles monoflorales:

= “Miel de eucalipto”: El porcentaje minimo de polen de ecucalipto
(Eucalyptus sp.) sera del 70%.

=  “Miel de castafio”: El porcentaje minimo de polen de castafio (Castanea
sp.) sera del 70%.

= “Miel de zarzamora™ El porcentaje minimo de polen de zarzamora
(Rubus sp.) sera del 45%.

= “Miel de brezo”: El porcentaje minimo de polen de brezo (Erica sp.) serd
del 30%.

c) Miel de mielada: El espectro polinico correspondera a las plantas caracteristicas
de la vegetacion gallega, destacando la presencia de los tipos polinicos Castanea
sativa, Rubus, Cytisus/Genista y Erica.

Caracteristicas organolépticas:
Las mieles deberan presentar, con caracter general, las cualidades organolépticas
propias del origen floral correspondiente, en cuanto a color, olor y sabor. Segun
dicho origen las caracteristicas organolépticas mas destacables seran las
siguientes:

a) Mieles multiflorales: Su color podra variar desde el ambar claro al &mbar
oscuro u oscuro. Presentan olor floral o vegetal. Su sabor dulce puede
presentar matices en funcion de la flora predominante. También pueden
presentar astringencia.

b) Monoflorales de eucalipto: Color &mbar claro o &mbar, olor floral que por lo
general presenta toques a cera. El sabor predominante es el dulce, que se
suele complementar con &cido, aungue también puede detectarse sabor
salado.

c) Monoflorales de castafio: Color de &mbar a oscuro, a veces con tonos rojizos.
Olor preferentemente vegetal. El sabor predominante es el dulce, que se
suele complementar con salado, aunque también puede detectarse sabor
amargo y/o acido. Puede presentar astringencia.

d) Monoflorales de zarzamora: color &mbar claro a ambar oscuro. Son mieles
con olor floral y/o afrutado. El sabor es fundamentalmente dulce, aunque
también puede detectarse sabor acido y/o salado y/o amargo.

e) Monoflorales de brezo: Su color varia desde el &mbar al &mbar oscuro u
oscuro con tonos rojizos. El olor es vegetal pero también puede presentar
olor floral. El sabor predominante es el dulce, que se suele complementar
con amargo, aungue también puede detectarse sabor salado y/o cido.

f) Miel de mielada: Presenta color ambar oscuro a oscuro y frecuentemente
olor vegetal. Sabor dulce, pudiendo detectarse sabor salado y/o amargo.
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C) ZONA GEOGRAFICA.

La zona de produccion, procesado y envasado de las mieles amparadas por la Indicacién
Geografica Protegida “Miel de Galicia” abarca todo el territorio de la Comunidad
Autonoma de Galicia.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA.

Controles.

So6lo podra ser amparada por la IGP “Miel de Galicia”, la miel procedente de las
instalaciones inscritas en los registros del 6rgano de control, que fuese producida
conforme a las normas exigidas en el Pliego de Condiciones y las establecidas en el
Manual de Calidad, y que retinan las condiciones que deben caracterizarlas.

Para ello el 6rgano de control contaré con los siguientes registros:

e Registro de explotaciones, en el que se inscribiran las que, situadas dentro de la
Comunidad Auténoma de Galicia, quieran destinar su produccién a la obtencion de
miel amparada por la Indicacion Geografica Protegida.

e Registro de instalaciones de extraccion, almacenado y/o envasado, en el que se
inscribiran las instalaciones que, situadas en el territorio de la Comunidad
Auténoma de Galicia, se dediquen a alguna de las actividades de procesado de miel
que pueda ser amparada por la Indicacion Geografica Protegida.

Las empresas que realicen el proceso productivo completo deberan tener inscritas sus
explotaciones e instalaciones de procesado en los registros respectivos.

Todas las personas, fisicas o juridicas, titulares de bienes inscritos en los registros, las
explotaciones, las instalaciones y los productos, estaran sometidas a las inspecciones y
comprobaciones realizadas por el 6rgano de control, con objeto de verificar que los
productos que ostenten la Indicacion Geografica Protegida “Miel de Galicia”, cumplen
los requisitos del Pliego de Condiciones y deméas normativa especifica de aplicacion.

El érgano de control verificara en cada campafia las cantidades de miel certificada por la
Indicacion Geogréafica Protegida que fueron expedidas al mercado por cada firma
inscrita en el registro de instalaciones de extraccién, almacenado y/o envasado, para
comprobar que es correcta su relacion con las cantidades de miel producidas o
adquiridas a los apicultores censados en el registro de explotaciones y a otras firmas
inscritas.

Los controles se basaran en inspecciones de las explotaciones y de las instalaciones,
revision de la documentacion y andlisis del producto acabado.

Como se ha indicado, tanto la produccion como las posteriores operaciones de
extraccion, almacenaje y envasado deberan efectuarse en el area geografica delimitada.

El hecho de que también el envasado se realice en esta area, que es en la que
tradicionalmente se viene efectuando, obedece a la necesidad de preservar las
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caracteristicas peculiares y la calidad de la miel de Galicia, de tal forma que el control
efectuado sobre las condiciones de transporte, almacenamiento y envasado por el
organo encargado de ello permite el mantenimiento de la calidad del producto.

Ademas, el envasado sélo se podra efectuar en instalaciones en las que la miel provenga
de explotaciones inscritas en los registros de la Indicacién Geogréfica Protegida y en las
que se hara el etiquetado y contraetiquetado bajo la supervision del 6rgano de control,
todo ello para preservar la calidad y garantizar la trazabilidad del producto.

Certificacion.
El proceso de certificacion se basard en las inspecciones y examenes analiticos
pertinentes establecidos en el Programa de control. A la vista de los informes técnicos
emitidos, el dérgano de control y certificacion decidird lo que proceda sobre la
certificacion.

En caso de que se constatase cualquier tipo de alteracion que perjudicase su calidad o
que no se cumpliesen en su produccion, procesado y envasado las normas de la
Indicacion Geografica Protegida y demas legislacion vigente que les afecte, las mieles
no seran certificadas por el 6rgano de control, una vez confirmados los informes
técnicos pertinentes, lo cual implica la pérdida del derecho al uso en el etiquetado de la
mencion a la Indicacion Geografica Protegida “Miel de Galicia”.

En todo caso, el envasado de esta miel no certificada debera contar con la autorizacion
del érgano de control y se hard de manera que se evite en todo momento su mezcla o
confusion con el producto con derecho a amparo de la Indicacién Geografica Protegida.

El érgano de control establecera en el Manual de Calidad las normas generales y
particulares para estos supuestos y vigilara su correcto cumplimiento.

Las mieles amparadas por esta Indicacién Geogréafica Protegida con destino al consumo,
llevardn un precinto de garantia, etiqueta o contraetiqueta numerada, que sera
controlada, suministrada y expedida por el érgano de control, de acuerdo con las normas
recogidas en el Manual de Calidad. Dicho distintivo serd colocado en las instalaciones
de envasado, antes de su comercializacion, y de forma que no permita una segunda
utilizacion.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO

Las practicas de manejo en el colmenar seran establecidas en el Manual de Calidad y
tenderan a conseguir la mejor calidad de las mieles amparadas por la Indicacion
Geografica Protegida. En todo caso, las colmenas no serdn sometidas a ningun
tratamiento quimico durante el tiempo de recogida de la miel por las abejas, y durante el
mismo espacio de tiempo éstas no recibiran alimento de ningudn tipo.

El proceso de obtencion del producto comienza con la retirada de los panales de miel de

las colmenas. El desabejado de los panales se hace por los métodos tradicionales, o con
escape de abejas o con aire.
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Las tareas de extraccion se deben realizar en un local cerrado, limpio y habilitado para
tal efecto. Queda prohibida la extraccion al aire libre. La extraccion de la miel se hace
por centrifugacion o decantacion, pero nunca por prensado de los panales. El
desoperculado de los panales se efectta mediante cuchillos, peines o bien por
desoperculado mecanico. Los aparejos empleados en la manipulacién de la miel deberan
ser de materiales adecuados. La miel, una vez extraida, se somete a un proceso de
filtrado y decantacion antes del envasado.

La recogida y el transporte de la miel se realizaran en condiciones higiénicas, utilizando
recipientes de uso alimentario.

La miel se envasa en instalaciones inscritas en el correspondiente registro del consejo
regulador. EI contenido de los envases destinados al consumo directo de las mieles varia
generalmente entre 500 g y 1.000 g, pero pueden autorizarse otros contenidos, que
deberan adecuarse siempre a la legislacion vigente sobre la materia. El cierre de los
envases debe evitar la pérdida de aromas naturales, la adicién de olores y la humedad
ambiental, que pudieran alterar el producto. EI material del envase es vidrio transparente
e incoloro, aunque se pueden autorizar otros materiales que reinan las condiciones para
envasado de productos alimenticios. En mieles presentadas en secciones, el envase sera
de material autorizado.

La miel envasada se presentard en estado liquido, cristalizado o cremoso. No se
permitirdn presentaciones que muestren defectos graves, como separacion de fases o
fermentacion. También podra presentarse en porciones de panal totalmente operculados
y sin cria.

F) VINCULO CON EL MEDIO

Historico

La apicultura en Galicia tuvo su méaxima expansion antes de la entrada del azicar,
siendo considerada la miel un alimento de gran interés en cuanto a su poder edulcorante,
con unas propiedades medicinales contrastadas. En el Catastro de Ensenada de los afios
1752-1753 se indican para Galicia un total de 366.339 colmenas tradicionales, bien
trobos o cortizos, que estaban basicamente en manos de civiles, y de las que solamente
20.818 pertenecian a la lIglesia. Este dato indica claramente la importancia de la
apicultura en Galicia desde la antigliedad, lo que ha quedado reflejado en la toponimia
de diversos lugares.

El cortin, albar, abellariza, albiza o albariza es una construccion rural a cielo abierto de
forma ovalada, circular y rara vez cuadrangular, conformada por muros altos con el fin
de proteger las colmenas y dificultar la entrada de animales (principalmente 0sos). Estas
construcciones, como reflejo de la época, permanecen visibles y en algunos casos
todavia utilizables hoy, en muchas areas de montafia, sobre todo en las sierras orientales
de Ancares y Caurel, en la sierra del Suido, etc.

Al mismo tiempo, la tradicion apicola se mantuvo viva, sobre todo en aquellos lugares

dominados por la influencia eclesiastica y aun hoy en los alrededores de monasterios,
iglesias y conventos se practica asiduamente la apicultura.
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Las colmenas tradicionales, trobos o cortizos, se conservan todavia en muchos lugares.
Su construccion varia notablemente dependiendo del area geogréafica, de tal manera que
en las zonas mas al Este es frecuente la existencia de “trobos” elaborados con troncos de
arbol huecos, bien de cerezo o de castafio que se tapan con pizarra, mientras que en las
zonas mas proximas a Portugal es frecuente encontrarse con “cortizos”, construidos a
partir del corcho extraido de los alcornoques que se tapan con caperuzas de paja de
centeno o trigo.

En una época relativamente mas moderna se utilizaron, en algunos lugares de Galicia,
trobos con tablas de madera de castafo, cerezo o roble, clavadas lateralmente, de los
gue se conservan numerosos testigos en nuestra geografia.

El primer trabajo sobre apicultura publicado en Galicia corresponde posiblemente a D.
Ramoén Pimentel Méndez (1893), con su “Manual de Apicultura”, escrito expresamente
para los apicultores gallegos. Tal vez ésta sea la primera referencia escrita de la
importancia de la produccion apicola en Galicia.

En el afio 1880 el parroco de Argozén (Chantada, Lugo) D. Benigno Ledo, instala la
primera colmena movilista y después de algunos afios construye la primera colmena
para la multiplicacion por division, cria de reinas, etc. a la que denomind colmena-
vivero. Para acreditar la importancia de ese personaje para la apicultura, no solo gallega
sino también espafola, baste decir que Roma Fabrega cita en su libro sobre la materia
que el primer espariol con colmenas movilistas fue el gallego “cura de las abejas”, D.
Benigno Ledo. Sus conocimientos han quedado reflejados en un manual de apicultura
que data, en su primera edicion, de 1947.

La miel de Galicia aparece descrita en el Inventario Espafiol de Productos
Tradicionales, publicado por el Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion de
Esparfia en el afio 1996 (paginas 174 y 175). El producto constituye uno de los mayores
atractivos del comercio en las celebraciones festivas otofiales.

En el afio 1988, el Ministerio de Agricultura y Pesca realiz6 un estudio sobre el comercio
de la miel en Espafia. En él se pone de manifiesto que el noroeste (Galicia) presenta un
consumo de miel alto en relacién a otras comunidades espafiolas y ademas se alcanza un
mayor precio de mercado para la miel. EI consumidor ha apreciado desde la antigliedad
la miel producida en nuestra comunidad auténoma, lo que se ha manifestado por un
mayor valor de mercado, siendo éste un hecho distintivo respecto de lo que ocurre en
comunidades vecinas.

Debido al reconocido prestigio y calidad de un producto tan tradicional, como es la miel
producida en Galicia, se reconoci6 la denominacién “Producto Galego de Calidade” y
se designd su drgano rector, por Orden de la Conselleria de Agricultura de la Xunta de
Galicia de 10 de julio de 1988. Posteriormente, esta figura de proteccién hubo de
adaptarse a la normativa comunitaria sobre denominaciones de origen e indicaciones
geograficas.
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Natural

Galicia, situada en el angulo NW de la Peninsula Ibérica, constituye una de las
entidades territoriales mas antiguas de Espafia habiendo mantenido su nombre
practicamente inalterado desde la dominacion romana -para quienes la region era
conocida como Gallaecia- y conservando practicamente sus fronteras actuales desde
hace mas de ocho siglos. Los limites administrativos de esta region coinciden con
fronteras geograficas que de norte a sur y de este a oeste la han mantenido
tradicionalmente aislada de otras regiones vecinas, lo que ha ocasionado que mantenga
una lengua propia.

Esta diferenciacion geografica modela el clima de Galicia. La presencia de rias y valles
fluviales que se convierten en transmisores hacia el interior de la influencia oceanica
debido a la orientacidn suroeste-noreste (hecho que no sucede en ningun lugar de las
costas espariolas) y las sierras que limitan el paso de los distintos frentes confieren al
clima de esta regidn caracteristicas peculiares en cuanto a temperatura y precipitacion.

De la misma manera la mayor parte del territorio gallego es en la geomorfologia, la
litologia y la edafologia diferente a las areas mediterrdneas de produccion apicola
tradicional, predominando los suelos acidos, que condicionan la vegetacion existente y,
por tanto la produccidn de néctar y consiguientemente las caracteristicas de las mieles.

Es, por tanto, una region natural perfectamente diferenciada del resto de la Peninsula
Ibérica. Intervienen en su personalizacion aspectos geomorfoldgicos, climaticos,
bioldgicos y edafoldgicos, que condicionan la existencia de una flora adaptada a las
condiciones naturales que todos estos factores le imponen.

La vegetacion de Galicia se encuentra a caballo entre la region Eurosiberiana y la regién
Mediterranea, lo que provoca la coexistencia de especies propias de ambas regiones y la
aparicion de endemismos tipicos. La topografia, accidentada pero sin alcanzar las cotas
de regiones vecinas, asi como la ya citada influencia de sus 1.500 km de litoral, son
factores que confieren una especial singularidad a la fitogeografia de la region.

Ademas, la distribucion de la poblacion de Galicia, asentada de forma discontinua y
compleja en méas de 30.000 entidades de poblacién (la mitad del total espafiol), junto a
la estructura minifundista de la propiedad de la tierra, incide directamente en las
caracteristicas de la agricultura y la ganaderia y en la modelacién del paisaje agrario. Es
éste el principal motivo de que no existan areas de cultivo importantes con especies de
interes apicola que puedan condicionar nuestra produccion de miel.

La Unica excepcion a este hecho lo constituye la repoblacion forestal con Eucalyptus
globulus que se ha realizado en la costa, pero que aun asi es para la produccién de miel
una caracteristica diferenciadora, ya que en otros lugares se utilizan de un modo mas
frecuente otras especies de eucalipto que le proporcionan a la miel caracteristicas
sensoriales distintas.
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El territorio gallego es bastante homogeneo en cuanto a las plantas que aportan néctar
para la produccion de miel. Las diferencias mas importantes en la tipificacion de la
produccién de miel en Galicia provienen de la abundancia de las principales plantas de
interés melifero. Cinco taxones principales participan en la elaboracién de la mayoria de
las mieles producidas en Galicia. Se trata de: Castanea sativa, Rubus, t. Cytisus, Erica y
Eucalyptus. Asi, hacia la costa es mas comun la presencia en elevadas proporciones de
Eucalyptus. En las areas de interior la produccion de miel estd condicionada por la
abundancia de tres tipos de elementos vegetales: Castanea sativa, Erica y Rubus.

Castanea sativa, es una especie ya existente en la Peninsula Ibérica durante el
Pleistoceno, pero que sufrid una fuerte expansion en todo el territorio espafiol con la
entrada de las legiones romanas. Esta especie se muestra de forma constante en el
territorio gallego, bien de forma individual en bordes de prados o cultivos, en masas
monoespecificas formando los denominados “soutos” o en masas mixtas con otras
frondosas, principalmente Quercus.

Erica es muy frecuente en Galicia debido a que forma parte de los elementos de
sustitucién en la degradacion de los bosques. De las especies presentes, cabe destacar a
E. umbellata, E. arborea, E. australis y E. cinerea como las mas importantes para la
produccion de miel. Calluna vulgaris, es otro elemento de la familia de las Ericaceae
presente en Galicia, pero su floracidn otofial hace que su néctar apenas sea recogido por
las abejas ya que, con frecuencia, coincide con época de lluvias y los apicultores ya han
recogido la cosecha de miel.

El otro elemento de excelencia para la produccién de miel en Galicia es Rubus. El
género Rubus incluye varias especies, muchas de ellas que solamente crecen en el NW de
la peninsula ibérica, tal es el caso de: R. sampaioanus, R. galloecicus, R. peratticus, R.
cyclops o R. lucensis. Sobre todo en los Ultimos afios es muy comdn que estas plantas
permitan la produccién de mieles monoflorales, ya que su distribucion va aumentando,
debido al abandono de la actividad agraria en una gran parte de nuestro territorio.

El grupo Cytisus incluye diversas plantas de la familia Leguminosae: Cytisus striatus, C.
scoparius, C. multiflorus, Genista sp y Ulex sp. (U. minor U. micrantha, U. europaeus)
una parte importante de ellas endémicas de nuestra Comunidad Auténoma. La presencia
de polenes de este tipo es muy frecuente en la miel de Galicia.

Ademas, en las mieles gallegas pueden participar especies en peligro de extincion como
llex europaeus o algunas especies endémicas de nuestro territorio como es el caso de
Sesamoides canescens, S. latifoli, Sedum arenarium, S. pediccillatum, Linaria (varias
especies), Cistus psilosepalus, Echium lusitanicum sp. lusitanicum, etc.

En definitiva, la situacion geografica de Galicia y sus peculiaridades dan lugar a mieles
que presentan caracteristicas propias y que por ello se diferencian de las producidas en
otros territorios.
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Uno de los métodos analiticos de mas utilidad para la diferenciacion geogréafica de las
mieles es el anlisis polinico. Segun éste, las principales caracteristicas diferenciadoras de
las mieles gallegas frente a las de otros origenes se basan en:

1. La presencia de combinaciones polinicas tipicas y exclusivas de estas mieles que las
diferencian incluso de las mieles producidas en las regiones vecinas. Estas combinaciones
figuran en el Anexo 1.

2. Laausencia o baja presencia (inferior al 1%) de pélenes de Labiadas como Lavandula,
Rosmarinus, Thymus, Mentha, etc.

3. La ausencia o baja presencia (inferior al 1%) de pdlenes de Helianthus annuus, Citrus o Olea
europaea

La ausencia o baja presencia (inferior al 1%) de p6lenes de Cistus ladanifer.

5. Ausencia de Hedysarum coronarium, Hypecoum procumbens y Diplotaxis erucoides.

En definitiva, la miel de Galicia presenta unas caracteristicas especificas atribuibles al
medio natural que la diferencian de otras mieles.

G) ORGANO DE CONTROL

Nombre: Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida “Miel de Galicia”.
Direccién: Pazo de Quian s/n, Sergude. 15881 Boqueixdn. A Corufa.

Teléfono: 981 511913

Fax: 981 511913

E-mail: info@mieldegalicia.org

El 6rgano de control esta acreditado en el cumplimiento de norma UNE-EN ISO/IEC
17065:2012, de acuerdo con lo establecido en el articulo 39 del Reglamento (UE)
1151/2012.

H) ETIQUETADO

Las mieles comercializadas bajo el amparo de la Indicacion Geografica Protegida “Miel
de Galicia” deberan llevar, tras su certificacion, la etiqueta correspondiente a la marca
propia de cada envasador, utilizada Unicamente en las mieles protegidas y una
contraetiqueta de codificacion alfa-numérica con numeracion correlativa, autorizada y
expedida por el 6rgano de control, con el logotipo oficial de la Indicacion Geogréafica
Protegida.

Tanto en la etiqueta comercial como en la contraetiqueta figurara obligatoriamente la
mencion Indicacion Geografica Protegida “Miel de Galicia” o “Mel de Galicia”.

Por tltimo, en el etiquetado de las mieles de mielada podré figurar la mencion “Miel de
bosque”.
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