
28/ VIDA APÍCOLA Nº 151, SEPTIEMBRE-OCTUBRE 2008

MIELES monoflorales de la península ibérica / ficha 12

c
a

n
tu

e
s

o Aspecto visual (color): Blanco – ámbar extra claro, máximo 50 mm Pfund.

Aroma: Floral tenue, poco intenso, poco persistente, a veces con ligerísimas notas alcanforadas 
que aumentarían en el retronasal.

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

Tacto (cristalización): Cristalización lenta, frecuentemente iniciándose en el fondo y subiendo en forma 
de constelación, nube de micro cristales opacos.

Parámetro Límite / unidades

Color (mm Pfund) máximo 50
Humedad (%) máximo 18
Fructosa + Glucosa (%) mínimo 60*
Sacarosa (%) máximo 5*
Conductividad eléctrica (mS/cm) máximo 0,50
Acidez libre (meq/kg) máximo 50* 
HMF (mg/kg = ppm) máximo 40*
Diastasas (Unidades Schade) mínimo 8* 

Lavandula stoechas

PORCENTAJE MÍNIMO DE POLEN:
Lavandula stoechas > 12%

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

COMPOSICIÓN

ESPECTRO POLÍNICO: leguminosas, chupamieles, asteráceas, otras labiadas.

ZONA DE PRODUCCIÓN: meseta sur, Andalucía, Portugal y Gerona. 

ÉPOCA: primavera tardía - verano.
RANGO DE COLOR PFUND

0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm 84-114 mm > 114 mm
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 * Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en España
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MIELES monoflorales de la península ibérica / ficha 13
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o Aspecto visual (color): Ámbar – ámbar oscuro, mínimo 70 mm Pfund. Con claras tonalidades pardo – verdosas, 

sobre todo en la zona de contacto de la miel con la pared de vidrio 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, si lleva brezos sobre todo, notas amargas; 
notas ácidas si lleva zarzas.

Tacto (cristalización): Tendencia a la cristalización baja, excepto con compañamiento importante de leguminosas.

Parámetro Límite / unidades

Color (mm Pfund) mínimo 70
Humedad (%) máximo 18
Fructosa + Glucosa (%) mínimo 60*
Sacarosa (%) máximo 5*
Conductividad eléctrica (mS/cm) mínimo 0,8
Acidez libre (meq/kg) máximo 50* 
HMF (mg/kg = ppm) máximo 40*
Diastasas (Unidades Schade) mínimo 8* 

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

COMPOSICIÓN

ESPECTRO POLÍNICO: brezos, leguminosas, cistáceas (excepto en el norte peninsular).

ZONA DE PRODUCCIÓN: bosques de castaño de las serraladas del noroeste de la península y de Andalucía.

ÉPOCA: verano.
RANGO DE COLOR PFUND

0-8 mm 9-17 mm 18-34 mm 35-48 mm 49-83 mm 84-114 mm > 114 mm
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* Directiva 110/2001 CE, RD 1049/2003 en España

Castanea sativa

PORCENTAJE MÍNIMO DE POLEN:
Castanea sativa > 75%

                                                       


