Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a), 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

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con el
articulo 51 del Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo.



3.2.

DOCUMENTO UNICO

«MIEL VILLUERCAS-IBORES»
N° UE ES-PD0O-0005-01268 — 21.10.2014
DOP (X) IGP()

NOMBRE
«Miel Villuercas-1bores»

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Espafa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO
Tipo de producto

04 - LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS; HUEVOS DE AVE: MIEL NATURAL;
PRODUCTOS COMESTIBLES DE ORIGEN ANIMAL NO EXPRESADOS NI
COMPRENDIDOS EN OTRA PARTE
0409 - Miel natural

Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

La “Miel Villuercas-Ibores”, es una miel obtenida de la flora autdctona elaborada por
las abejas Apis mellifera.

Atendiendo a los distintos parajes de vegetacion se definen los siguientes tipos de
miel:

- Miel monofloral de retama (Retama sphaerocarpa).
- Miel monofloral de castafio (Castanea sativa).

- Miel de milflores.

- Miel de mielada.

a) Caracteristicas comunes de las mieles amparadas por la D.O.P. “Miel
Villuercas-Ibores”:

CARACTERISTICAS FISICAS

Humedad <17 %{ehminamos-elinterval-14-17)

CARACTERISTICAS QUIMICAS

HMF fopelmemente-delocomerenlizoeions < 18 mg/kg {de-10-2-18}
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3.3.

3.4.

CONDUCTIVIDAD ELECTRICA No menos de 0,8 mS/cm (miel de castafio y de mielada).

No més de 0,8 mS/cm (miel de retama y milflores).
SACAROSA <5g/100 g

FRUCTOSA + GLUCOSA > 60 g/100 g (en general)
> 45 g/100 g (miel de mielada)

b)  Melisopalinoldgicas:
Miel de retama: > 50 % Retama sphaerocarpa.
Miel de castafio: > 70 % de Castanea sativa.

Miel milflores: Es la miel que se recolecta al inicio del verano y sus espectros
polinicos reflejan la diversidad floral de los meses precedentes, encontrandose
abundante polen de Fabaceas, Fagaceas, Ericaceas, Labiadas y/o Cistaceas, y las
caracteristicas de la zona

Miel de mielada: Es la miel producida por las abejas a partir de las secreciones
procedentes de las partes vivas de las plantas o que se encuentran sobre ellas,
especialmente de especies de la familia Fagaceae, del género Quercus; asi como de
un porcentaje reducido de polen acompafiante procedente de Fagaceas, Ericaceas,
Labiadas y/o Cistaceas, caracteristicas de la zona.

Su elaboracion se lleva a cabo principalmente al final del verano, cuando la presencia
de plantas en flor en las areas de pecoreo es la menor del afio.

c)  Actividad diastasas: no menor de 22. {de-30-lo-reducimosa22}
d) Caracteristicas organolépticas:

Miel de retama: Color d&mbar claro llegando a oscuro con reflejos rojizos; muy
aromatica y sabor dulce.

Miel de castafio: Color &mbar oscuro, con matices rojizos o verdosos. Aroma
dominante. Ligeramente &cidas, amargas y con caracter astringente.

Miel de milflores: Color desde el &mbar claro al ambar oscuro dependiendo de la
floracion, con aroma y sabor variables.

Miel de mielada: Color ambar oscuro; sabor menos dulce y olor intenso y
caracteristico.

Piensos (Unicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias
primas (Unicamente en el caso de productos transformados)

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona
geografica definida

La miel procede Gnicamente de colmenas, ubicadas dentro de la zona de produccion,
no permitiéndose la trashumancia fuera de esta zona.

Desabejado de los cuadros, con cepillos, y/o ahumadores.
Desoperculado de los panales mediante sistema tradicional de cuchillos o peines.



3.5.

3.6.

Extraccion de la miel, se realiza mediante la centrifugacion de los paneles.
Almacenamiento de la miel en bidones o maduradores.
Decantacion y filtrado de la miel para retirar las impurezas.

En el caso excepcional que se ponga en peligro la supervivencia de la colmena, por
motivos de una mala cosecha, se permitira la alimentacion suplementaria de las
abejas fuera del periodo de entrada de néctar, Esta alimentacion puede estar
constituida por uno o varios de los siguientes productos: miel de la propia colmena,
sacarosa (azUcar de cafa), glucosa y almibar (jarabe) de frutas.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del
producto al que se refiere el nombre registrado

La miel envasada, se presentara en estado liquido (fluida) o sélido (cristalizada).

En el caso de la miel cristalizada se realizard el calentamiento a una temperatura
maxima de 45 °C para su decantacién y envasado.

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre
registrado

La miel llevard una contraetiqueta numerada con el logotipo de la Denominacion,
que sera colocada en la industria envasadora siempre de forma que no permita una
nueva utilizaciéon de la misma. Figurara obligatoriamente el simbolo de la UE y el
logotipo de la Denominacion de Origen Protegida“Miel Villuercas-Ibores”.

El logotipo de la Denominacion de Origen Protegida “Miel Villuercas-Ibores” es el
siguiente:
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En la parte derecha aparece el nombre de Extremadura junto con un mapa donde se
muestra mediante un circulo doble la zona de produccién de la miel.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de produccion de la miel, se encuentra situada en la Comunidad
Auténoma de Extremadura (Espafia), localizandose en el sudeste de la provincia de
Céceres. Abarca un total de 27 municipios que conforman la comarca de Villuercas-
Ibores, encontrandose todos los municipios incluidos en la provincia de Caceres.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
Factores naturales.

La comarca de las Villuercas- Ibores es un conjunto de elevaciones montafiosas,
extraordinariamente escarpadas y fragosas, coronados por riscos de cuarcitas
armoricanas y flanqueadas por pizarras y areniscas. La maxima altitud se situa en el
macizo de La Villuerca (1601 m). La red hidrogréafica cuenta con una serie de rios
que pertenecen a la cuenca del Tajo y a la del Guadiana. Las precipitaciones se



encuadran en el ombroclima subhimedo por lo que, en general, son superiores a la
de la mayoria de las comarcas de Extremadura.

Los suelos, segun el sistema de clasificacion U.S.D.A. (Soil Taxonomy) pertenecen a
los drdenes Entisoles, Inceptisoles y Alfisoles. Los Entisoles forman franjas muy
estrechas en las vegas de los rios Ruecas y Silvadillos. Los Inceptisoles se localizan
fundamentalmente en las laderas de montafia con exposicion norte. Los Alfisoles se
localizan en la parte sur de la zona, en las terrazas de los rios y en las mesas de rafia.
Son suelos con pocas caracteristicas para el cultivo, donde el aprovechamiento
forestal es el mas idéneo para ellos.

La comarca de las Villuercas- Ibores, cuenta con una gran riqueza floristica, como
corresponde al area biogeografica en que se encuentran (LADERO, 1987), asi como
con grandes extensiones de su territorio dedicadas a pastos y monte bajo en las que
las abejas pueden libar ampliamente a partir de la flora autoctona, lo que origina una
miel de excelentes cualidades. A ello se une la existencia de abundantes arboledas de
encinas, alcornoques, castafios y robles que suministran alimento a las abejas como
néctar, polen y mielatos. Aunque la comarca esta poblada en general por especies de
monte alto o de dehesa, son el castafio, el olivo, el matorral y la jara las especies méas
importantes de la zona junto con grandes bosques de roble.

Dentro del innumerable nimero de especies vegetales de las que las abejas pueden
obtener alimento, destacamos algunas de las plantas meliferas de mayor interés en la
Comarca de las Villuercas- Ibores, siendo todas ellas plantas autoctonas de la zona
de produccion:

Familia BORAGINACEAE: Echium plantagineum L. (chupamieles, viborera,
chupaperros), Anchusa azurea Miller (lengua de buey).

Familia BRASSICACEAE: Raphanus raphanistrum L. (rdbano silvestre, rabanillo).

Familia ERICACEAE: Erica australis L. (brezo rubio o colorado), Erica lusitanica
Rudolphi (brezo blanco), Erica umbellata L. (brezo, quiruela), Calluna vulgaris (L.)
Hull (brecina), Arbustus unedo L. (madrofio, madrofiera).

Familia FABACEAE: Retama sphaerocarpa L. (retama comun, retama de bolas),
Trifolium stellatum L. (trébol estrellado), Genista tridentata (carquesa), Cytisus
multiflorus (escoba o retama blanca).

Familia FAGACEAE: Castanea sativa Miller (castafio), Quercus pyrenaica Willd.
(roble melojo, rebollo), Quercus rotundifolia L. (encina, chaparro), Quercus suber L.
(alcornoque).

Familia LAMIACEAE: Lavandula stoechas subsp. pedunculata Miller (cantueso,
tomillo borriquero), Rosmarinus officinalis L. (romero).

Familia ROSACEAE: Rubus ulmifolius Schott (zarzamora).
Familia APIACEAE (UMBELIFERAS): Erynginum campestre L. (cardo corredor).

Familia CISTACEAE: Cistus ladanifer L. (jara pringosa), Cistus spp. y Halimium
spp. (jaras en general).

Factores Humanos.

La comarca de Villuercas-Ibores ha estado vinculada desde siempre a la practica de
la apicultura. Existen referencias concretas al menos desde el afio 1086, con hechos
tan destacados como el “Milagro de Nuestra Sefiora de Guadalupe (1575). En
nuestros dias, permanecen en la geografia de la comarca humerosos topénimos que



recuerdan a las abejas y a su flora (Castafiar, Carrascalejo o Peraleda), asi como el
quehacer humano dentro del sector apicola con parajes denominados como “La
Umbria del Colmenar” en el municipio de Cafiamero o “El Arroyo del Enjambrero”
y “Valle del Enjambrero” en el de Alia.

La zona de produccion presenta caracteristicas de marcado caracter rural y
montafioso, con municipios de baja densidad de poblacion, donde la agricultura y la
ganaderia son el principal sustento. Estas circunstancias, junto con una flora
autdctona casi inalterada por el hombre, provocan que la apicultura se presente como
una actividad idonea, en la que se sigue extrayendo la miel de forma artesanal para
preservar toda la calidad y propiedades de este producto.

Como précticas tradicionales locales del sector apicola de la zona de produccion,
cabe destacar el sistema de explotacion que se realiza. No se practica la trashumancia
y unicamente se permite el traslado de las colmenas dentro de la zona de produccién.

Otra caracteristica fundamental del proceso es que se deja la miel del ultimo corte
para que la colmena coma. De esta forma los apicultores de la zona efectGan un
aprovechamiento del colmenar de forma no intensiva. Asi, en la castracion efectuada
en el otofio no se realiza la extraccion total de la miel, sino que se dejan las reservas
necesarias de miel para la alimentacion de la colmena. De esta manera se respeta el
bienestar de la abeja y se lleva a cabo la sostenibilidad de la colmena, manteniéndose
a las abejas en plenas condiciones.

Caracter especifico del producto

La zona de produccion, por su larga tradicion apicola, constituye una de las zonas
mas relevantes de la region extremefia donde los apicultores llevan siglos
aprovechandose de la flora autoctona. La adopcion del nombre “Miel Villuercas-
Ibores” responde al hecho del prestigio histérico de la miel en esta zona, del manejo
y técnicas de acondicionamiento, tradicionales y artesanales, y las especiales
cualidades de la miel, consecuencia del medio natural en el que se lleva a cabo su
produccion.

Ademas, a diferencia de otras comarcas de Extremadura, no se realiza trashumancia,
por lo que se obtiene una miel homogénea en cuanto a la flora de la zona, y cuyas
peculiares caracteristicas se deben Unicamente a la conjuncién de los factores
naturales y humanos del ambito geografico de la DOP “Miel Villuercas-Ibores”.

Como prueba del sistema de produccion tradicional que se lleva a cabo son los
valores de los parametros que se obtienen en el producto final indicadores de la alta
calidad de la miel:

Valores bajos caracteristicos de HMF, indicativo de frescura y de una forma de
produccién artesanal.

Valores de humedad bajos, indicativo de madurez que se obtienen debido a que el
panal se mantiene operculado al no trabajar de forma intensiva.

Valores altos de actividad diastasica, debidos a la frescura de la miel.

Valores de conductividad eléctrica y propiedades organolépticas caracteristicos del
tipo de polen de las plantas que se obtiene.

Relacion causal entre la zona geogréfica y la calidad o las caracteristicas del
producto.

El estudio de los diferentes espectros polinicos han permitido definir los marcadores
geograficos que caracterizan la “Miel Villuercas-Ibores”, es decir, del polen de toda



su flora, presentandose unos perfiles polinicos homogéneos propios de la zona y la
no existencia de mas de un 1% de poélenes de plantas cultivadas o no autdctonas
dentro de su perfil.

Un elemento diferenciador de esta zona es la miel de mielada. Esta miel se obtiene al
ser el recurso que las abejas tienen en los meses de septiembre y octubre cuando esta
acabando la floracion o ha terminado completamente y no disponen de néctar para
obtener la miel, y obtienen el alimento de las secreciones de las partes vivas de las
plantas de la familia Fagaceae 0 que se encuentran sobre ellas, por la accion de
ciertos insectos. De esta manera se produce la supervivencia de las abejas en estos
meses que no hay néctar y no se realiza la trashumancia a otras zonas donde hay
floracion.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

https://www.juntaex.es/documents/77055/621148/Solicitud+modificaci%C3%B3n+2025+plie
go+DOP+Miel+Villuercas+Ibores.pdf/
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