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cfos apicu/to?zes c[e %//d[aga, en e/ t’zaéajo que c[esa’z’zo/[amos pawa e/ fomento o[e
consumo de mieles ma/agueﬁas y la promocion de las mismas, hemos vealizado con el
apoyo de lu Conseje’zia de Ag&icu/tum, Pesca y ,W/ec/ioﬂméiente, este catci[ogo de
Mieles de /W/ci[aga, en el que se describen las p’zincipa[es mieles de calidad p’zoc/ucic[as
en la provincia, sus usos, sus caracteristicas, y su composicion.

Los datos son el wesultado de los andlisis que ha vealizado la Asociacion W]a[agueﬁa
de ﬂpieu/to’zes a lo [a’zgo de varios anos, y que han sewido paa la vealizacion del
estudio utilizado paa solicitar una Mazea de ga’zant[a "Miel de Malaga”,

ibisfmten[as, merece la pena

La Junta Directiva






La miel

Ia rme[ es 6/ néctar 6{6 /asﬂo’zes, 0 Je otwas p’lOClUCCiOI’l@S azuca’zao{as 6!6 [as p[antas, t’zansfo’zmado c!espués cle /laée’z
SiLlO ’l@COgiJO pO’l /as aéejas, madu’zado en lOS pana/es 6!6 /a co/mena, Yy ’l@COl@CtdC!O pO’l /OS apicu/to’zes.

Las p[antas Jﬁe’zen de unas a otwas en su ﬁ)’zma yen su ﬁsio[og[a, en su capaciclacl de ap&ovec/wt’z los nutvientes
del suelo Yy t’zasfotma’zlos en componentes de su organismo, entre los que esta ol néctar, que vauard de unas a otras.
Otwo ][acto’z de vatiacion del néctar es la uqueza en minewales del suelo, y la meteo’zo/ogia. £l conjunto de estos
elementos hace que en una zona determinada las abe_jas encuentien una u otia ﬂo’zacién, dominante o no de un tipo
de p[anta.

Con esta base las aéejas vecolectavan los néctaes que les ofe’zta la ﬂo’za y el wesultado sexd una miel “monoﬂo’za[ ’
si domina un tipo de p[anta, 0 “mu[tyqo’za/ "o de “miwo’zes T /Lay wna mezela sin p’zeclominio clavo de ninguna
p[anta.

Los apiculto’zes que cuidan las colmenas vig[/an SUS Progiesos de almacenamiento y de maduracion, y cuando
un tipo de miel aleanza su punto optimo en los pana[es de la colmena lo sacan antes de que se mezele con otas

ﬂo’zaciones posteuiotes.




f,be [as mie[es p’zoc[ucic[as en W]ci/aga, apazte c{e a/gunas que se c[an 50/0 a/gunos anos c[e meteo’zo[og[a especia/

en pocas cantic[ac[es, 0en a/gunas zonas con vegetaciones pa’zticu/a’zes, [as que poc[emos encontrar mds fdci[mente,

ac{ema’s de la miel de miﬂo’zes, son:

: /4guacate, de /as zonas costeras c/onc[e se /wm /zec/to p[antaciones c[e esta f;zuta.

. /42(1/[01’1, de /os cu[tivos de cituicos.

. ﬁosque, de las zonas mixtas de matorial Yy [Josque de encinas o a/co’moques situadas a media ladera o en
montes [JCLJOS.

: Castafw, c[e /as zonas c[e montana en [as que se /za p[antac[o este d’zéo/.

y guca/[pto, c{e [as Z0nas arenosas en [05 que se /Lan /Leclno &epo[:[aciones ][o’zesta/es con esta p[anta.

: /gome’zo, de /05 mato’z’za/es c[e vegetacion a/ta, c[e zonas ca/c[co[as Y soleac/as en [05 que c[omina esta
p[anta.

* 7 omiﬂo, c{e [05 mato’z’za/es [)ajos c[e zonas secas en [05 que c[omina esta p[anta.

La miel es un p’zoc{ucto natwial que estd vwo, que evo[uciona L[o[égicamente, que vatia con e[ paso c[e[ tiempo. La

vaaction que se aptecia mds fdci[mente es [a c&ista/izacio’n c[e sus azteares natu’za/es cuanc[o viene e[ tiempo f;z[o, pot

la c[isminucién de la so[u[;i[ic[ac[ cuanc[o [Jajan /as temperaturas ( a[go pa’zecic[o le pasa al aceile, que cuaja con ol

f;z[o).



La Apiau[tu’za

en [a pa’zec{ c/e [a Cova c[e cf ’A[’zanya, en Bico’zp, /l/a/encia, c[e /Lace unos 9000 anos,

£l pumer tequstro que documenta [ velacion de la humanidad con la miel es una pintura EJ‘H*
il
época en que la humanidad estaba ][o’zmac[a pot pequenos guupos e peisonas que /’N

emigméan pot ol tewtitorio de un sitio a otro buscando los recursos de cada épocal. "--‘_,4'
e — 7
|

i,

En esa pintura que comentamos ‘tepresentaron a una mwer y un muchacho con
cestos, suspenc[iclos de unas cuerdas en un barianco, ’zecogienc[o pana/es de una oquec[ac{ f
de la pa’zec[, ya las aéejas volando a su aliededor. f
Paza los gtiegos la miel exa un p&oc[ucto impottantisumo en su clieta, tienen multitud de
p[atos y [)eé[c[as en los que interviene, y seqgun su m[to[og[a era un alimento p’zefe’zido pot
sus dioses. De esa época nos han [/egac[o escutos impottantes sobre el manejo de las

co/menas Yy /05 usos 6!6 /a mce[

/}/Mcis rectentemente, [a cu/tu’za /zegemén[ca c[e nuestra zona fue /a tomana, que //ego’ a c[omma’z toc{a [a cuenca c[e/
/}/Mec!ite’z’zcineo, a/ que //ega’zon a [/ama’z “Wa’ze nostium i ( nuestzo maz )

Los romanos admiraban p’zofunc/amente la cultura guega c/(isica, y copiaron muc/cas cosas de e[/a, entre otias
cosas la /4picu[tum y el uso de la miel y hasta impo’ztaéan a[gunas mieles afamac[as de detevminadas zonas de
g’zecia. Y también [mpo’ztaéan acette y miel de la /gética, de A[nc{a/uc[a. De esa época nos han [/egac!o igua[mente
/ié)’zos de /4picu[tum pué/écac[os pot escutores romanos famosos, /ié&os de coctna, y tepresentaciones de aéejas y

co/menas en écg'o’z’ze[ieves y otwas oéms c[e azle.

/4ntes c{e [a [[egac[a 6{6 [05 0manos a [a p em’nsu/a ﬂé}éma, [05 i[)e’zos, que se conocian en /4nc[a[uc[a ( que entonces
se lamaba Betica ) como tartesios, ya p’zoc[uc[an miel para la expottacion, que se sepa desde ol siglo V9a.C.

En excavaciones de sus asentamientos se ;Lan encont’zac!o co/menas c[e cerdamica exactamente igua[es a /as que atn
se usan en a[gunas zonas del Notte de Aﬁica, en antiguos colmenates de /_ga[ea’zes, en e /4/entejo portuqués y en

/as is/as Azoves. VY se han encont’zac[o en c[g[e’zentes paises europeos [05 envases de cerdmica que uti[[zaé)an paia



transpottar la mie/, /03 cci[atos i ( con 1estos c/e/ po[en c[e la mie[ en e[ fonc[o y semi[[as a’e /u'gos) en [os que ca[)[an
entre 3,5 y 4 K qg. W]uy p’zo[ya[)[emente /[ega’zon alli a través c/e la ’zec{ c[e comeiclo c{e /as naves ﬁmicias en puneipio,

y posteriormente de las vomanas que las sustituyeron.
Las colmenas

c,C[amamos co[mena a un giupo socia/mente o’zganizaclo c{e a[;ejas, la co[onia, e[ ery'amb’ze, que viven en un
habitdcu/o, una oquea/acl natu’za/ 0 una caja, que gene’za/mente es c{e mac[e’za.

Cac{a co[onia c[e a[)ejas tiene una sola a[)eja j[é’zti/, lu rena, enca’zgac{a c{e ponet /Luevos c[e [05 que sa[d’zdn [a’was, que
se metamo’zfosea’zdn en alvejas adultas. Solo las weinas fécunc{ac[as puec/en poner huevos de oberas paa mantener

0 aumentazx [a po[)/acio'n c[e /a co[onia.

V) am[)ién tiene una cantic[ac[ va’ziab/e c[e a[)ejas olJ’ze’zas, segtin la época y vigot c[e la co/onia, que en nuestia raza
de a[Jejas suele estar alededot de las 55.000 obreras. Las obreras son hembuas estéiles que cuidan de la cria, de
las resewas y de las estructuras en las que se hace la vida de la co[onia, los pana/es. Las obreras Jovenes p’zoc{ucen
la ja/ea ’zea/, que es una especte de calostro que se ][o’zma en unas g[dnclu[as; con la ja/ea weal alimentan a sus lawas
wecien eclosionadas del huevo durante ties Jc’as, ya la weina durante toda su vida. Tambien preparan papi/[as
cle mie[ Y po[en paa [as [a’was mauores, cuic{an c/e que tengan /a temperatura
y humedad aﬂ{ecuac{a, p’zoc!ucen cera en otwas g/dnc[u[as y reparan y constuuyen
pana[es, Y, ﬁna/mente, cuanc[o son suﬁcientemente mauores, sa/en a[ campo a

tecoger miel, po[en, p’zopé[eos y agua.

La miel apotta la mayot paite de los hidatos de cathono a su c/ieta; ol po[en la
mayot paite de las proteinas, amino cicic[os, /[pic[os y vitaminas, sobe todo clespués
del microensilado que hacen las obreras en los pana[es; minerales /Lay en los dos
a/imentos; ol p’zopé[eos es una vesina de los dtholes con la que las a[nejas vecuben el

intetior c/e su /La[)itdculo y a’esinféctan /o que sea prectso. Y e[ agua es vita/, como

paia toalos /05 setes vilvos, como c[iso[vente cast unive’zsa[ y te’zmo’z’zegu/ac[o’z.



/4c/emois, en ciertas épocas del ano, la de su ’zep’zoc{uccién, en ﬂomcién, los ery'amé’zes puec[en tener una cierta
cantic[aa’ a’e zanganos, gene’za/mente entze 200 y 2.000. Los zanganos son /05 mac/zos que fecuna’an a [as reinas
nuevas que nacen cada tempo’zacla.

Todas estas actividades de cria y gestion de los alimentos se wealizan en unas estuctuzas especia/es, los pana[es. Son
wnas constuucciones de cera verticales que hacen las abejas, im[;’zicanc[o, pot las dos caxas, las celdillas lzexagona/es
que todos conocemos.

£l equi[i[;’zio entte sus paites es lo que hace que una co[onia, un ery'am[)’ze, como cua/quie’z set vo, puec{a sobreviviz

_l/ p’zospe’za’z.
Las floraciones

La vegetacion de una zona no esta alli pot casualidad. Una suma de facto’zes la ha condicionado. Mabua unas u
otwas p/antas c[epena’iena’o del tipo de suelo ( arenoso, ca[izo, con mds o menos aeillas. . . ) , de su p’zofmc{ic{acl de
tieria ( /as /u'e’z[)as necesttan poca, /05 mato’z’za/es mds, y /05 ci’z[w[es aun ma’s) ; c{e[ c/ima ( inso/acio’n, [[uvias. .. ) s
de la inclinacion y ouentacion del tevteno, y de la accion de animales I petsonas. En cada zona, pues, crecen las

p[antas que mds se ac{aptan a esas conc!iciones.

f,Z)e [as 8.000 p/antas algle-:’zentes que tenemos en nuestio pais, /as a[:ejas so/o ap’zovec/tan unas 300. pe&o 50[0 unas
40 estdan en cantic[ac[ suﬁciente y ﬂo’zecen con SLﬁciente segu’ziclac{ cada ano como paa fo’zma’z paite a’e [as cosec/Las
p’zincipa/es c{e mie[. Se puec{e a’eci’z que en ﬂo’za ap[co/a tenemos una /ista c[e /as 40 p&incipa[es, que fo’zman c/g[e’zentes

paisayes.

Cada uno de esos paisajes dava
/uga’z a un tipo de miel c{g[e’zente,
en la que también inﬂui’za’ la
meteo&o[og[a del ano ([/uvioso,
seco, ﬁ[o. .. ) En [as pdginas

sigutentes [es oﬁecemos [as 8

p’zincipa[es mie[es c{e Wa’/aga.




/4/guna5 p’zocec[en de una sola ﬂo’zacién p’zincipa[ (aguacate, aza/ww, castano, euca[[pto, omero y tom[//o) ,
acompaflac{a pot ccmtic[ac[es va’ziaé[es c{e a/gunas otwas p/antas c[e esas 40, y otwas se cosechamn en ﬂomciones en

/as que no domina claramente un to de p/anta ( mieles de éosque y mu/tﬂo’za/es ) .
Las mieles

Las 8 fo’zmaciones vegeta/es ap[co/amente apzovec/w{é/es de W&i[aga que se mencionaban en el pd’szo anterior
proporcionan mieles muy c/g[e’zentes. Los estudios wealizados ano twas ano de estas mieles han pe’zmitic[o crear un
pation comin de compostelon para cada to, que les c[amos mas adelante. Esto nos permite, cada ano, evaluar
qué pa’ztic[as cump/en los estandares de ca[ic{ac[, y por tanto puec[en sex etiquetac[as como pertenectentes a un tipo

detexminado. Las pa’ztic[as no puec[en [[eva’z esa eliqueta especia[ son [as que se etiguetan como mie[es de m[ﬂo’zes.

La ic/entqlicacio'n de una miel se wealiza mediante andlisis a tres niveles:

» Analisis labovatoviales ][Zsico—qu[micos de determinados componentes especgqcos que solo tienen las mieles de esa
ﬂo’zacién, o de componentes gene’za/es peto que estdn en cantidades especgqcas. éj'emplos de la pumeta paite son la
miel de aguacate, que lleva una pequenisima cantidad de un azicar llamado pe’zseito/, y la miel de azalza’z, que lleva
pequenisimas cantic[ac[es c[e[ avoma antranilato de metilo. Yun ejemp/o de /a segunc[a paite es la miel de éosque,

que tiene un contenido en mine’za[es mucho mayot que el de [as c/emcis.

. /4#1@/[5[5 botdnicos: [as p/antas ap[co[as gene’za/mente p’zoc[ucen po[en ( menos los mie[atos de a/co’moque y encina,
mie[es c[e éosque ) y e[ po[en es una estructura vegeta/ que oése’zvac[a a[ mic’zoscopio tiene una fo’zma, tamano y
otnamentaciones exteriotes caracteristicas que pevmiten [c[entg[ica’z qué p[anta lo /[o’zmé, son como una huella dactilar
de su p[anta. Cuando las a[)ejas zecolectan la miel a/gunos de los granos de po/en de las ﬂo’zes son aviastrados con
ella. Estos granos puec[en sex concentrados y extiaidos de la miel, obsewados al mictoscoplo e ic{entﬁcac[as las
p[antas que los Imoclbg'e’zon. Caleulando la proporeion de cada to de po[en que ltay en una miel se puecle averguar
la participacion que han tenido [as clg[eientes p/antas en ella. JJay que hacer a/gunas cotrecclones, porque a/gunas
p[antas, como /05 10meros /os tomi//os, p’zoc[ucen muy poco po[en, mientias que otwas, como /05 euca/éptos,

p’zoc[ucen I/HUCZLO.



. /4#1&/[5[5 o’zganolépticos ( o sensotiales ) : lus c{Q[e’zentes mieles tienen c[istimfo co[o’z, aromas y qustos, y eso poc[emos

ap’zecia’z[o todos. Pero los especia[istas, /05 catac[o’zes, [/egan a apreciar clg[e’zencias ms sutiles Y, soé’ze toc[o, lus

c[eﬁnen mejo’z que [05 c[emds. gn /a ﬁc/za técnica c[e cac{a m[e/ encontiardan unas notas c[e cata que /es ayuc{amn a

hacer de cataclo’zes de mie[es ya c/isﬁuta’z con cada una de e[/as.

Usos de las mieles

Ademas de los usos tradicionales pot sus

efectos [)eneﬁciosos, poc[emos deci que la miel es un

vemedio eﬁcaz pawa calmar la tos noctuzna infanti[, ayuc[a a

’Le/aja’zse para conciliar el sueno, y propoteiona enetgia divectamente
asim[/a[)[e pot ol organismo, faci/itanc/o una mds ’zcipic{a ecuperacton

del esfuerzo y una mayor tesistencia a este.

La miel también es un eduleovante familiax que nunca debe faltas
en una buena c{espensa. W/uy vecomendable en petsonas débiles,
en c{ete’zminac[as afecciones, como ing’zec{iente cosmético

y fa’zmacéutieo, y de una guan pazite de elaboraciones
cu[[na’zias: acompaizarw[o a [dcteos, éo[/e’u’a, tepostetia

y paste/e’z[a, sin olvidar los ag’zic[u/ces para ensa/ac[as y

para multitud de p/atos de carne y pescac[o, e[igienc[o, eso

I3

si, [a mads ac{ecuac{a en cac[a ocasion, paza enc{u[za’z. ..

nuestras vidas ( }ucm Mari /4’1zaL )



Consejos de consumo

Las m[e[es son p’zoc/uctos natu’za/es, VIvos, 1icos en componentes éio[o’gicamente activos. Para que lus ma’zav[//osas
p’zopiec[ac{es que le ha con][e’z[c[o la naturaleza se mantengan es suﬁciente con consewarla en un /uga’z seco, a
temperatura ambiente. Y'si paia cua/qu[e’z preparacion se ha de ca/enta’z, procuten que sea a la menor temperatura
y durante el menor tiempo posié[e. Por lo mismo es p’zefe’zié[e consumit [as mie[es lo ms ﬁescas pos[[)[e, de la dltima

cosec/za.

gmt’ze /05 cly[e’zentes tipos cle mie[es c[e W]ci/aga, sequto que encuenttan [a que se ac[apte mds a su pa[ac{a’z 0 a sus
necesic[ac[es. Como notma gene’za[ [as mas c/a’zas son c[e aromas y gustos mas c[e/écac[os; /as c[e co[o&es mds oscuros

son mds intensas, menos c[u/ces y tienen un contenido mayot en sa/es mine’za[es.

cuanclo //ega lu época ﬁ[a [ miel se espesa ( a[go pa’zecic[o le pasa al aceite ) Y lus mieles /[quic[as tienen tendencia a
c’zista[iza’z, ya que al Z)aja’z lu temperatura c[isminuye la so/uéilic[ac[ de los azicates naturales de la miel. En vealidad
esta es una tendencia natuwal de toc[as /as mie/es, ala que /[egan antes o c/espués c[epenc/ienc/o c[e su composteton,

/as mie[es provententes de p[antas con a/ta p&oc[uccio’n de ﬁuctosa son [as que menos c’zista[[zan.

S precisan licuar una miel péngan[a al baiio mazia, o al mic’zoonc[as, lo minimo posié/@, y agiten, porque la miel

no trasmite Z)ien e/ ca/o’z Yy [a paite externa estarda mas ca[iente que /a 6{6 c/ent’zo c[e[ envase.

compos[cién media:

‘ A[gua: 17 %

. W]onosacci’zic[os, aziicares sencillos : 70 %

* Twetosa : 0%

* g/ucosa 1 30%

* Ot&os azlcaies :sacaiosa, ma[tosa, ... 10 %

. po[en, enzimas, proteinas ( aminodcic[os, ﬂavonoicles, sales mine’za/es, ete. ) 3%



f,bent’zo c[e esos gupos c[e componentes /Lay Aasta un tota[ c[e 180 sustancias clqle’zentes que entran a fo&ma’z paite

de las mieles.
Mieles de Malaga

Que sepamos, c{esc{e que [a época c[e /05 taztestos, s. fl/ﬂ a. C., nuestias
mieles han sido expo’ztac[as a los paises que cometciaban con el avea
del Mediterraneo. Postesiovmente los womanos apreciaron mucho sus
mie[es, y dievon en sus escritos numerosas noticias de e[[as y de sus

apicu[to’zes.

Por ellos sabemos de un ey mitico de esta zona, ga"zgolis ol
/}/Me[[co[a, que, seqgun e//os invento /a A[picu[tum que enseno y
propago a su puel)lo. Esta elaro que no es cterto, pero si indica

que la zona en esa época ya tenia impottantes co/mene’zos y

que sus mie[es eran ap’zeciac[as.

/}/Mci[aga sigue teniendo unas ][Zomdones yun clima ideal paia
la prdctica de la apicu/tum. Y sus ap[cu/to’zes la expettencia
acumulada de generaciones y generactones del buen

saée’z Aace’z, unida a una eﬁcaz actualizacion de
conocimientos. Ello nos permite p’zesenta’z[es una
seleccion de las 8 mejotes mieles de Wd/aga: las

c[e aquacate, aza/ww, éosque, castano, euca/épto,

mil 0%es, 10meto tomi[/o, c[is dtenlas.
Y



Miel de
i ﬂo’zes

VLA T R

Muchas zonas no tienen una vegetacion dominante. O la p/anta que domina no es ap&ovecﬁac[a pot las aéejas
( como los pinos ) y estas se repazten pot otras p[antas no dominantes. Cuanc!o la cobertura vegetal que ap’zovec/zan
las a[Jejas estd f;)’zmac[a pot una gran vasiedad de p/antas de las que unas tienen mds presencia que otwas, peto
sin una clata mayotia de ninguna la miel que se wecolectan alld se llama “mu/tg[lo’za[ "o de miﬂo’zes L /4[gun05
anos, pot fa[[o de la ][Zo’zacién p’zincipa/, también se vecolectan mieles mu/tg[lo’za[es en zonas de dominio de un tipo de

vegetacion ( en los ’zome’za[es, /05 tomi[/a’zes. - )

JJay una gran cantidad c[e combinaciones posié[es Je estas f;)’zmaciones vegeta/es mixtas: p’zac[e’zas, mato’z’za[es,
[)osques, Y a su vez estas puec[en estax fo’zmac{as por unas u otras p/cmtas c[epenc[ienclo c[e que esten en [a costa, en

montaila, en zonas secas, en [)a’z’zancos /LL,U/VLeJOS. -y estas puec{en mezc[a’zse mds o menos entze si.



NOTAS DE CATA-

Pesto que /Lag una gran va’ziec{ad c{e ﬂo’zaciones que puec[en sex /a Aase pawa una mie/ mu[tﬂo’zal, 0 a’e miﬂo’zes,
es [égico que esta puec[a tener cazactetisticas que vatien dent’zo a’e mdtgenes mas amp[ios que /os c[e [as mie[es

monoﬂo’zal@s.

5[ co[o’z c[e [as mie/es mu[tﬂo’za/es sue[e setr ciméa’z, tem{iendo a c[a’zo, pero [as encontiaremos taméién c{e otros,

a’esa’e e[ dmé)a’z c[a’zo de a[gunas 0./6 p’zac/e’za /Lasta e[ dméa’z oscuio 6[6 a/gunas 6[6 montana.

.S)u aroma Jominante es ﬂo’zal, mds o menos tntenso Yy pe’zsistente, aungue en seqgun qué casos puec{e [[eva’z notas
cazacteristicas c{e a[gunas c/e /as oractones impo’ztantes que /zayan ent’zac[o a fo’zma’z paite c/e su cosec/ta: aﬁutac{as

si lleva rosdceas, ]Zené[icas si lleva [aé)iac{as, malteadas si lleva mielatos. . .

Su gusto dominante siempre es clovamente el clu/ce, pero puede estar matizado pot notas deidas si /1ay presencia de
citucos, labiadas o 1osdceeas, o notas saladas si /zay presencia de mie[atos, o notas amatgas st las ﬂo’zaciones de los

castarios intezvienen.

La c’zista[izacién taméién es muy va’ziaé[e, depena’iemlo c[e /as otactones que /zagan apottes a estas mie[es, sexd

’zdpic{a yen c’zista[es guesos st lzay aporte c{e Jaramagos, en c’zista[es ﬁnos N e[ aporte es c[e a[menc[’zos 0 euca[iptos. o .

MARIDAVE

Este to c[e mie[es son [as que mds se usan paia toc[o, son /as mas ﬁecuemf@s en e[ me’zcac[o, y son [as que
suelen aportar gusto dulee @ todo to de preparaciones: bebidas ﬁ[as o calientes [ infusiones, ’zeﬁescos, ZUMmosS. . .
este verano tenga siempre en la nevera el clasico zumo de limén con agua y miel para ’zeﬁesca’zse ) , c/esayunos y
metiendas, helados, lacteos, pescaa/os, cawnes blancas, posties (fwtas con miel. naanja, ﬁesones, manzana,

p[dtano, piaa. . )



RECETA DE COCINA.

Pollo con miel de m[ﬂo’zes:

1 po[/o troceado

1 pasti[[a de caldo

72 vaso de vino blanco

2 cucharadas de zumo de limon
1 diente de ajo picac[o ﬁno

2 /wjas de lawrel

4 cucharadas de miel de miﬂo’zes

aceite de oliva virgen extra

Se c/isue/ve la pasti/[a desealdo en un poco s agua caliente y mt@l C[@ WL’[/[ZO’ZQS

se mezcla con el vino [)/anco, el zumo de /imén, el diente de ajo

picac[o muy pequeno ( 0 p’zensac[o ) y /as /leGlS de laurel.

Se moja e[ po[/o t&oceac[o con /a mezc[a, pinc/wmc[o /05 trozos para que penette, y se c[eja que se tome una mec{ia

hota.

5@ untan /05 trozos c[e po[/o con /a mie[ c[e miﬂo’zes, se ponen en una juente c[e /zo’mo con un poco c{e acette c[e o/iva
v[’zgen extia en e[ ﬁ)ndo y se /w’mean a temperatura a/ta c{umnte unos 15 minutos, se /es c!a /a vue[ta, se Locian con

ol Jugo, se vuelven a untar de miel y se hownean unos 15 minutos mds.



CARACTERISTICAS SENSORIALES:

Aspecto visual (color) Desde ambar claro a ambar oscuro. Generalmente superior a 34 mm Pfund.

Aroma Floral, a veces con otras notas.

Gusto — sensaciones de boca Dulce, a veces con ligeras notas acidas o saladas.

Aumento de la sensacion olfativa en el retronasal.

Tacto (cristalizacion) Tendencia a la cristalizacién variable.

COMPOSICION /MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 73,80
Humedad (%) 15,90
Fructosa + Glucosa (%) 69,85
Sacarosa (%) 1,70
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,52
Acidez libre (meq/Kg) 25,36
HMF (mg/Kg = ppm) 7,45
Diastasas (Unidades Schade) 22,37

ESPECTRO POLINICO. Muy vasiable.
ZQ/\/A DE pKODL/CC/ O//\/ Las Sievvias y zonas de monte de la provincia de W/d/aga.

E/p OCA - Primavera Yy verano.



Miel de
Azahar

LAS PLANLAS:

/42a/ta& es e[ nom[ﬂze genéuco que se c/a a /as [J[ancas y pe’zfumac{as ﬂo’zes c{e [os cituicos: [imone’zos, mancla’zinos,

naranjos, pome[os. .. Con ese mismo nomlﬁze se c[esigna a /a mie/ Je [os cu[tivos c{e estas p[antas.

5[ mds COI’lOCiL!O es e[ na’zary'o, L{U,/CC (c{e COVLSMWLO) Yy ama’zgo (o’mamenta/y pa’za me’zme[ac{as). .S)u VLOWlé)’Le viene

a’e/ sanscuto, naranga, que quiete c{eci’z %agante ”; el c{e la ﬂo’z, azalta’z, viene c[e[ d’za[)e, aza/za’z, que quiete cleci’z

“[)/anca ”.

Este cu/tivo p’zocea’e c[e /4$ia e ﬂnc[ia, c[esc[e c[onc{e /05 d’za[)es [0 int’zoc[ty'e’zon en nuestia zona, aunque no se /u'zo
impottante hasta el siglo XV99. Crece bien en zonas con ausencia de heladas, soleadas, con humedad o 1ego, y
sue[os p’zefe’zentemente si/c’ceos con a/go c/e ca[cio. po’z e[[o se l:a c[esa’z’zo[/aclo p’zefe’zentemente en /as zonas costeras

a’e Wd[aga, en [as que, prdcticamente, lzay un c[ima su[)t’zopica/.



Flotece entre abril y mayo, llenando el aire con su pe’zfume. A su ﬂo’zacio’n acompana la de las p/antas del
suelo que ctecen entze [05 namry'os: t’zééo[es (jaéaceae), jammagos ( C’zucg[eme) , compuestas tipo c{iente c[e /eén
( Alsteraceae } ; Y, en ocastones, la de a[gunos cultivos y p[antas silvestres /[m(t’zofes, como el olivo ( Olea ewropaea )
y lus Jaras, jaguarzos y estepas ( Cistus—ﬂe[iant/temum spp )

NOTAS DE CATA:-

Las mieles de azahar son de color dambar amarillento muy c[a’zo, con tona/ic[ac/es payjizas. Cuanc/o cristalizan se

vuelven mds Z)[anqumosas.

Tiene un aroma claramente ic[entﬁcaé[e, con matcadas notas citricas caracteristicas ( a antanilato de metilo ) y

componentes ﬂom/es, muy intenso Yy [)astante pe’zs[stente.

£l gusto también es muy caracteristico, tiene un mancado componente deido cloanamente detectable en los lados de

/a /engua que comp[ementan su c[u[zo’z /ww[énc[o[a muy ag’zac[aé[e Yy ap’zeciac[a.

MARIDATE:

Las mieles de azahar combinan muy bien con in][usiones de p[antas, licteos sin maduacion como los yogures y
quesos ﬁescos, con caines é}/ancas, po[[o, y con dulces de sartén ( éufzue/os, pestinos. . . ), posties con a[go de qasa

( tartas o paste[es con acette o mantequi[/a ) y /Le/aclos.



RECETA DE COCINA:

ﬁuﬁuelos con mie/ c{e aza/La’z:

1 vaso de vino de leche

agua

1 sobre de gastficante ( 505 ) y otwo de acidulante (2,2 qg. ) pot
cada 200 qg. de hatina

1 /Luevo

1 cuc/tamda c{e aziear

hatina de tugo ﬂoja

aceite de oliva virgen extra

mie/ c[e aza/ca’z

E'ste es un poste mpic{o o un bocado exquistto para una metienda {}/ A / C{ -/4. /L
0 c!esayuno t’zanqui[os. M Le ¢ Zanat

Se mezc[an éien en un éo[ un vaso Je [os c{e vino /[eno c{e [ec/Le,
se ariade un poco de agua, el /Luevo, un sobre de gasylicante y otwo de acic{chante, y una cucharada sopera rasa de

azueax. Cucmc[o [a mezc[a esta /Lomogénea se [e aﬁac{e /a /za’zina que ac[mita Aasta quec[a’z con textura c[e éuﬁue/o,

ni blando ni duto.

gn una sartén se pone a ca/enta’z acette c[e oliva v[’zgen extra, y cuanc[o esta se cogen po’zciones c[e [a masa c{e [os
bufivelos con una cuchara sopera y se vierten sobre el aceite. Cuando estdan ftitos pot un lado ( es mpic{o, /Lag que
estar atentos ) se /es c/a /a vue[ta para que se ﬁt’an pot e[ otro. Iuego se sacan y se co/ocan en un p[ato ’zocicinc[ose

con mie[ c{e azaka’z.



CARACTER/STICAS SENSORJALES:

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 Gusto dulce con un claro componente dcido, muy marcado.

Aumento de las sensaciones olfativas retronasales.

Tacto (cristalizacion) Cristalizacion lenta y en cristal fino, excepto si abundan los jaramagos

(cruciferas), que cristalizan mds grueso.

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 33,60
Humedad (%) 16,61
Fructosa + Glucosa (%) 74,70
Sacarosa (%) 1,80
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,271
Acidez libre (meq/Kgq) 15,83
HMF (mg/Kqg = ppm) 8,68
Diastasas (Unidades Gothe) 13,74

PORCENTATE MEDIO DE POLEN:- Citus spp 26,66 %.

ESPECTRO POLINICO: Muy variable.

ZONA DE PRODUCCION: Litowal malagueno, y sobre todo Valle del Guadalhorce.
EPOCA: Pimavera.

Las variedades de naranjo mayoutauamente cultivadas en Cf)spafla son del gupo %ave[, seleccionadas pot su
estenilidad de po[en ¢ indehiscencia de anteras paa evitar la presencia de semillas. Por ello se pueden aceptar como

monoﬂo’za[es mieles con valoves de po[[nico de Citwus aunantius > 5% si los contenidos en antranilato de metilo superan

1.5 ppm (mg/kg).



Miel de

IQ omeio

LAS PLANLAS:

5[ Tomero es una p[anta que crece 50[0 en [05 paises /im[t’zofes c{e/ Weclite’z’za’neo. En gspaﬁa se encuentia en [as
zonas que /0 bo’u{ean, aunque entia tam[Jién en otias a’e[ interior, como Casti//a _ La Wanc/m, Casti[/a - Leon
y /4nc[a/uc[a. Se sue[e presentar fo’zmanclo masas impottantes, [05 /[amac[os ’zome’za[es, genem[mente acompaﬁaa’o
de otras labiadas de la misma fami[ia ( lamiaceae ) en las zonas mds secas y so[eac{as, tomillos (.7 /Lymus spp )
y cantuesos ( c,Cavanc{u/a stoeclzas). Mot} a’e [J’zezos ( Erica spp ) en /as mds um[)’zias, c[e p’ze][e’zencia so[ﬂze sue[os
calizos. Otros acompanantes, en seqtin qué zonas, son las a/iagas ( Ulex pa’wﬂo’za} , jaas, jaguarzos y estepas

( Cistus—]v/e[iant/zemums ) /as ar amu/as (c/zu amie[es, vil)o’zem, gclzium v, a’ze).
pp/ Y ok p g

j-lo’zece so[o sob’ze ta[/os Jovenes, cle [ c’zecic[a antewot, que son cuac[’zac[os y pe[ua’os y tienen [ cotteza cle/gac/a ( /05
troncos viejos se endutecen, se /ignchan, y no sacan yemas ﬂo’za/es). Florece mds o menos, segin las condiciones
meteo’zo/o’gicas, en otono y a punciptos de la pumavera. Pot eso paza que /zaya una buena cosecha de miel es preciso
que ltaya dos épocas seguic/as meteo’zo[égicamente [)uenas, la pumera paia que se desavrollen bien ramas Jovenes, y

/a segunc/a pa’za que se clesa&&o/[e SOb’l@ e[/as una [Juenaﬂomcién.



I ambién hace ][a/ta que el inviewno sea ﬁio y pam/ice a [as p/antas, paa que cuando [[egue la pumavera temprana
les quede ][Zomcién pot sacaz.

Su ﬂomcién viene acompaﬁac[a de la de las Jaramagos ( c’zucg[e’zas ) y de la del almendio ( Prunus ), y, en todos los
€asos, de las flovaciones de las p’zac[ems de esa época: tréholes (%Q[OZium ), cornicabras ( Lotus ) P En zonas
menos tempranas puec{e Juntazse a[go con la ﬂo’zacién de [os tomi[[os (7 /Lymus) y dando mieles intermedias entre

améas que ’zesu/tan muy intezesantes.
NOTAS DE CALA-
La miel de romero es de colon muy c/a’zo, cast blanca cuando cristaliza.

Tiene un aroma ﬂo’zal, gene’za/mente poco intenso y de petsistencia va’zia[)/e, a veces muc/za, y con un componente
a[canfo’zac[o, stempre delicado. La intensidad y persistencia c[eperw[en de la compostelon del suelo y de la
meteozo[og[a, que ][avo’zecen mds o menos la fo’zmacién pot la p/antas de aromas. Cuando coincide con almendios

/a mie[ ’zesu[tante tiene notas a utac[as. ycucmc/o /za tomi/[os notas ené[[cas.
Y
g / usto es c[u[ce stn mds, a veces con /i eras notas dcic[as ue son mds a/tas cucmc[o /za tomi[/os.
g g q Y

Sk eristalizacion suele ser ’zdp[c[a y ﬁna st va acompaﬁada de a[menc[’zo, yen cristales gtuesos st va acomparmc{a

de Jaramagos.

MARIDATE:

La miel de romero es tenue, combina bien con cualguier alimento al que se quiera apottar un componente de
q q q P p
gusto dulce y un aroma delicado. &5 muy adecuada paia, diluida con un poco de agua, acompanar a los alifios
de ensa/ac[as; combina bien con /05 escac[os, ariadiéndola en pe uefias cantidades al nal de la pre azacion, en
P peq prep

ca[iente; Yy con a[gunas canes, posties, ﬁutas, [nfus[ones y bebidas ’zejgzescantes.



73\5()57;4 DE COCINA.-
Caballa en escabeche [ige’zo de miel de romero:

caballas de vacion

sa[, lauel y pimienta negra recién molida
aceite de oliva virgen extra, vinagre de vino
zana/zo’zias, cebollas

mie[ c[e 10mero

Se quita I espina c/e /as caéa//as, y se c[esespinan [05 c/os ﬁ/etes
’zesu/tantes. 57@ sa[pimentan pot [a paite c[e [a cawne y se [es
aﬁac{e un c/wt’zito c{e un acette de oliva virgen extua, Jey'dnc{olos

10 munutos que se tomen.

Mientras, se cortaentivas zanahotia ( oen &oc/ajas ﬁnas ) y ceAOZ/a,

al gusto, que se ponen a hewit con agua, ap’zoximac[amente medio W s [ 4 [Q

vaso pot cada caéa/[a, en propoteion menos st /Lay mas caballas. e € QmeLo
Se aﬁade [au’ze[, granos Je pumienta negia rotos en e/ motero y

un poco de sal.

.S)e €Vl>Z0//6ll’l /osﬁ/etes C[@ caéa//a, con /Cl pl@/ /lacia][ue’za, COWl@VlZdVldO IDO’Z [a caéeza, Uy se atiaviesan con un pa/t[[o

pam que conserven esaﬁ)’zma.

Cuando la cebolla comienza a cambiar de co[o’z, 5 a 7 minutos, se anade vinagee, al menos la mitad de la cantidad
de agua que /zaya ( vasiar las cantidades segun lo fuette que sea ol uinag’ze) y se anaden los ﬁ/etes de caballa
envollados. Se coruge de agua y vinagte, en las propotciones citadas, para cubriz las caballas y se mantiene ol
hewor de la cazuela unos 6 minutos ( poco mds 0 menos segin las caballas sean mds o menos gmnc[es y gusten mds
o menos hechas ) ’

Un pax de minutos antes de acabar se anade, al gusto, una cucharada sopera de miel de romero pot cada dos
caballas. Puede consumirse tibio o ﬁio.



CARACTER/STICAS SENSORJALES:

Aspecto visual (color) Muy claro, maximo 35 mm Pfund

Aroma Poco intenso, persistencia media, floral con tonos alcanforados.

Gusto dulce, generalmente sin mds, a veces con ligeras notas dcidas.
Gusto - Sensaciones de boca | Aumentan los aromas nasales. Aparecen notas afrutadas si lleva almendro,
farindceas si es rico en lequminosas y sensacion de “paladar graso” si es rico

en argamula.

Tacto (cristalizacion) Cristalizacién fina si es rico en almendro, y gruesa si es rico en jaramagos.

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 29,50
Humedad (%) 15,93
Fructosa + Glucosa (%) 68,86
Sacarosa (%) 2,61
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,167
Acidez libre (meq/Kg) 10,36
HMF (mg/Kq = ppm) 7,47
Diastasas (Unidades Gothe) 19,08

( 1 ) En aiios de ﬂomciones &dpic[as, pot meteo&o/og[a especia/mente favo’zaé[e, el contenido inicial en sacarosa puede
[/ega’z al 13 %, con el paso del tiempo c[isminuye.

PORCENTATE MEDIO DE POLEN: Rosmatinus oﬁcina/is 19,20 %
BOCE C RO POLINICO: cfeguminosas, Jaramagos, almendho, Jazas y jaguarzos, a&gamu/a, a veces

arviastie Je ﬂo’zaciones otofla/es anteriores ( A&ezos, zaiza. .. ) :

ZONA DE ZJKODL[CC/O//\/' Lonas de monte de toda la provincia Wd/aga. Enla Axa’zqu[a, se
encuentia proxumo a la costa, con ﬂo’zacién mds temprana.

EPO CA: Primavera temprana.



Miel de
Tomillo

LAS PLANTAS:

.S)e conocen con e/ nom[)’ze vu/ga’z c{e tomi//os a una sette Je clylé’zentes p/antas a’z[;ustivas, /eﬁosas, écy'as, c[e aroma

intenso, que crecen en e[ Su& c[e gu’zopa Yy Norte c[e /@Qica.

oA oclas [as cultinas del mediterrdaneo /0 han utilizado como condimento de coctna, en sumagia ( en la gclac[ Wedia los
caba/[e’zos llevaban sus /wjas paza tener mds valot ), en /Ligiene ( [)aﬁos, ][umigaciones, su nom[ﬂze [atino, Tl lzymus,
quiere decir eso, “sahumetio ”)  como medicina pot sus p’zopiec[ac[es antisépticas. Los eqipelos lo utilizaban pawa

em[)a[sama&, /05 gtlegos y 1omanos para pucha’z sus vivienc[as, y j[ue’zon qutenes /0 extenc[ie’zon pot 5u&0pa.

Botdanicamente el nom[)’ze vulga’z de tomi/[o, al que se e pone a veces a[gzin ac&etivo como aceitunero ”, “ca[)ezuc[o ”,
“de San }uan ”, “salsero” . . . ) ! co’z’zesponc[e a c[yé’zentes espectes, la mayotia del género Tl /tymus, peto otuas de
géneros proximos de la misma ][ami/ia, lobiadas ( Lamiaceae ) Lk especte mds fzecuente es lzymus vulga’zis.



Los tomillos fo&man paite de los matorrales secos y soleados de los encinates mec{itendneos, en los que puec[en ser la
especte c[ominante, fo’zmanc[o los tomillazes. £n e[[os suelen estar también otras [aéiac[as: 10meto, sa/via, esp[iego,
’zaézo c{e gato, cantueso; a/gunas [eguminosas /ze’zé(iceas: t’zééo[es, aé[aﬁﬂas, co’zm'caéms. . .; otwas /eguminosas

/er”zosas como /as tetamas; y otias p/antas como [as ’zesec[as, ja’zas, jagua’zzos. »
NOTAS DE CALA:

Las m[e/es de tomi[/os tienen c[os gupos de co[o’zes, unas, lus de pumavera, son de tona/ic{ac{es dmbar c/a’zo, otwas,

/as de primavera mds tandia o verano, suelen sex de color a’méza’z, a veces con ligenas tona/ic[ac{es 10/1zas.

p g )f
gu azroma es muy caracteristico, 50[)7@ una éase ﬂo’za[ c[estaca un componente ][eno'/ico muy ma’zcac[o y cazacteristico,
muy tntenso y persistente.

g / qusto es c!u/ce con c[a’zas notas dcic[as, a veces muy pe&sistentes. p uec[e tenex /ige’zas notas sa/ac[as.

Su tendencia a la c&ista/izacién es escasa.

MARIDATE:

- intensic[ac[ y persistencia c!e sus atomas y gusto hacen que estas mie/es sean muy ap&eciac/as pot quienes se stenten

at’za[c[os pot [as sensactones ][ue’ztes.

Es idénea pawa combmm con p[atos cuyos ing’zec!ientes apotten también componentes con atomas y qustos nototios

a [05 que se quiera tncotporar una paite c{u/ce Yy con [os aromas caiacteiisticos c{e estas mie/es.

Coméina con [nfusiones uertes, quesos cu’zac[os, quisos de caznes, caines al lto’mo, o posties no [ige’zos, cuidando

stempte c[e no pasaise en la cantidad emp/eac[a.



KECE?%I DE COCINA.-
Cordero lechal a la miel de tomillo:

1 espa/cla de cordero lechal ( puec{e hacesse también
con lu plewna, variando los tiempos )
aceite de oliva virgen extra

cebolla

ajos

patatas

ptrones

azaﬁdn en hilos

vino blanco

vinagte

miel de tomdllo

Wil de Tomillo

Se ﬁ[e [a espa[c[a c{e co’zc{e’zo [ec/m[ Aasta que esté c/o’zac{a.

éEn e/ mismo aceite se ﬁt’en [a ceéo[[a, /05 ajos, [05 plrones, [05 /lilos c[e azaﬁdn y /as patatas co’ztac{as en c{aclos, y
se aﬁac{e e[ vino b[anco y se (jeg'a ’zec[uci’z a/go.

Cucmclo esta toc[o, se ec/la en una ﬁiente c{e /lo’mo, se pone /a espa/cla c{e /ec/m[ yse Ao’mea c{wzante 30 minutos.

Se ca/ienta e/ vinagre y se [e aflac[e [a mie[, se c{ey'a ’zec[uci’z un poco y se ega [a espa[c{a con [a mezc[a, manteniénc[o/a

en e[ lzo’mo unos 10 minutos mds.

Se siwve con su salsa.



CARACTERISTICAS SENSORJALES:

Aspecto visual (color)

De dmbar claro a dmbar, 40 a 84 mm Pfund, aunque mads frecuentemente de

50 a 84 mm Pfund; a veces con un ligero tono rojizo.

Aroma

Floral con un claro componente fenolico, muy intenso y muy

persistente.

Gusto — sensaciones de boca | Gusto dulce con claras notas dcidas.

Tacto (cristalizacién)

Escasa tendencia a la cristalizacion.

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 57,18
Humedad (%) 15,40
Fructosa + Glucosa (%) 68,57
Sacarosa (%) 1,31
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,533
Acidez libre (meq/Kg) 23,37
HMF (mg/Kq = ppm) 8,45
Diastasas (Unidades Gothe) 18,91

Z)OKCE/\/%E WiE,)/CneE POLEN- fﬂlymus spp 26,98 %

ESZ)ECTK() POLINICO: Ia[;iac[as, cistdceas, jaramagos, w'[)o’ze’za, /eguminosas

ZONA DE LPRODUCC/ ()//\/ Lonas calizas de las estribaciones montasosas.

E/pOCA: Primavera ta’zc[[a, verano.




Wiel e
Euca ipto

LAS PLANTAS:

Masta e/ siglo DX /05 euca/iptos eran p[antas c[esconocic[as en gu’zopa, so[o cu/tivac[as en algunos ja’zc[ines
botdm'cos a’e p[antas mec[icina[es paza usax sus /Lojas en p’zo[ylemas tesptratotios. En /4ust’za/ia, c[e c/oncle p’zocec/en,
/Lay mds de 600 espectes c[istintas, entre dtboles y a’z[mstos, que ][Zo’zecen en todas las épocas del ario.

Su auge en nuestro continente, y en /4mé’zica, se Je[)e asu ’zoipiclo crectmiento y alta capacic{ac{ a’e ap’zovec/za’z e/
agua a’e[ terzeno, en c[et’zimento c[e /as c!ema’s p/antas vecinas. Esta p’zopiec[ac[ ha siclo ap’zovec/zac[a paia /zace’z
g’zanc[es p[antaciones, en zonas sin /Le/aalas, a’estinaa’as a olJtene’z maa’em ’zdpia’a paa vazios usos, entte el[os la

pasta paia fa[)’zica& pape[.

Estas p/antaciones, en nuestto pais, se han cent’zaclo cast exc[usivamente en c{os espectes. La mayoutara es e/
euca/ipto negro, o de verano, que ﬂo’zece en ju[io, guca[yptus cama/c{u/ensis, yes ol que p’zoc[uce casi toda la miel
a’e euca/ipto. En a/gunas zonas se cu/tiva tam[;ién el euca[ipto [)[anco, c{e ][Zomcién inve’mal, clicieml)’ze—ene’zo,

guca[yptus g[ObU/LLS, menos ap&ovechac[o pO’l [as abejas IDO’l e[ ma/ tiempo 6{6 esa épOCd.



Cuanc[o estdan en ﬂo’z /as a[)e_/'as se centian muc/zo en e[/os, €so no quita que su néctar se mezc[e en /05 pana/es con

una pate de otras ﬂo’zaciones un poco antewotes, como de la p’zaclem de a?zgamu/a ( c/zupamie[es, viéo’ze’za, Echium

vu/ga’ze ) Yy /05 mato’z’za/es cle zetama ( /?etama sphae’zoca}zpa ) !

NOTA DE CAZA:

Ias mie/es c[e euca/ipto son c[e co/o’z (iméa’z c/a’zo, con unos caractewisticos tonos ve&c[osos, mds pe’zceptié/es en /a

zona supetiot del envase, donde la miel contacta con el viduio.

Jienen un aroma muy pa’zticu/a’z, a madera mojada, muy tntenso y muy persistente, p&obaé/emente el de mayot

persistencia c/e todas mie/es, que aumenta sensib/emente en e/ ’zet?zonasa[.
£l gusto es c[u/ce, con /ige’zas notas (iciclas, Y, ﬁecuentemente, /ige’zas notas saladas.

Tiene una tendencia media a la c&ista/[zacién, Y, cuando lo hace fo’zma cristales ﬁnos.

MARIDATE:

Las mieles de euca[iptos, pot su potencia aromdtica, combinan bien con alimentos que tengan también caracteristicas

][ue’ztes cle aromas y gustos. 7 améién puec/en usasise, en cantic[ad c[isc’zeta, pata contrastar con a[[mentos mads

suaves, como /05 quesosf;zescos, /a cuajac[a, /05 yogu’zes. oo



RECETA DE COCINA:

T orwyas con miel c[e euca[[pto:

1 hawa de pan del dia antetion
Z /zuevos

1 vaso c[e /eclle

miel de euca[ipto

canela

aceite de oliva virgen extra

Se corta el pan en vebanadas de un c{ec{o, que se ponen en una
[)anc[eja y se temojan con /a [ec/ae. Sl se usa cane[a en wama se
puec[e haber ROWD 1o leche'antes con la caneld.

_S)e ’zeéozan [as ’zeéanac[as con [05 /Lu@VOS éldtié[OS Yy S@/Y[@I”l.

Se sacan y se c[ejcm escurily so[)’ze un pape[ c/e cocinad.

Se siwen ca/ientes, aﬁac[iém{o/es un chorro genetoso de miel de euca[ipto,

y se puec[en espo[vo’zea’z con un poco de cane[a en po[vo st no c{e /Li’wié la

/@Cl[@ con [d cane[a en ama.

Thiel de guca[ipto.



CARACTERISTICAS SENSORIALES:

Aspecto visual (color)

/
Ambar claro; a veces, cuando lleva algo de retama un poco mds oscura, 40-80
mm Pfund.

Notas verdosas ,caracteristicas sobre todo en la zona superior de contacto de

la miel con el vidrio del envase.

Aroma

A madera mojada, muy intenso y extraordinariamente persistente.

Gusto — sensaciones de boca | Dulce, con ligeras notas dacidas y, si va acompanado de retama ligeras notas

saladas.

Aumento de la sensacion olfativa en el retronasal.

Tacto (cristalizacién)

Tendencia a la cristalizacion media y en cristales finos.

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 73,25
Humedad (%) 15,14
Fructosa + Glucosa (%) 73,89
Sacarosa (%) 1,62
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,444
Acidez libre (meq/Kg) 18,94
HMF (mg/Kqg = ppm) 6,64
Diastasas (Unidades Gothe) 25,00

PORCENTATE MEDIO DE POLEN: 5uca[yptus spp 83,76 %

ESPECIRO POLINICO: /4’zgamu[a, [eguminosas, asterdceas, cistdceas.

ZONA DE LPRODUCCT ON- _Abundante en las riberas de la provineia.

£ POCA: Verano.




Miel de

@astaﬁo

LAS PLANTAS

Cfos castanos son d’z[)o/es c[e gan po’zte, /[egan a a/canza’z /os 30 m. .S)us /Lojas son /anceo/ac[as, c[e [JO’zcle se’z’zac[o,
ama’zi/[ean a/ otono Y caen. cfas ﬂo’zes mascu/inas son vistosas, ctecen soé’ze [os é&otes c[e[ ano. cfas femeninas
estdn en [a pa’zte inj[e’zio’z cle[ penac/zo mascu/ino, en guupos c[e 3, por eso, cuanc[o se ﬁ)&man /os ﬁutos, se p’zesentan

ag’zupados en el “erizo ”, st no /zay fa/[os, de 3en 3.

Crece soé’ze sue[os si[t’ceos con suﬁciente /[uvia, c/esc[e tierras éajas /Lasta /os 1.500 m. 7/0&ece en mayo-junio, y

ﬁuctﬁca en octu[)’ze. C,Cas castanas se tecogen en noviemb’ze.

/4[gunos d’zbo[es /[egan a ser muy [ongevos, /[eganc[o a sex inc[ividuos singu/a’zes, con un especia/ signﬁcac[o pawa /os
lta[)itantes cle [a zona c[onc/e crecen.

cfas masas a’z[)é’zeas c/e castanos son abie&tas, con uqueza c[e mato’z’za/es, za&za/es, y p’zac[e’zas c{e p/antas /w’z[;dceas,

genem[mente c[e/ grupo c/e /os t’zééo[es, vezas. . .



Los castaiios provienen de Asia. EL nombre viene del gtego, “kastanaikon ”, de la ciudad de X astana, en el
,9 onto, c[onde se cu/tiva[;a. cfos omanos extenc[ie’zon su cu/tivo ya que gusta[mm muc!to c[e su ﬁuto, /a castana, que
es un buen alimento Y se conseva ][dc[/mente. Las consumian ﬁescas, secas ( pi/ongas ) hewidas en leche paza hacex
una sopa ca/iente, [as /Lac[an /wl’z[na. A /Lasta /a [/egacla a Cf) uropa cle/ maiz y /as patatas fue’zon un a/imento muy
extenc[iclo Yy ap’zeciaalo. Jv/oy dia /as uti/[zamos mds paia Aace’z c[u[ces ( maxion g/acé. .. ) Iy compotas que Sue[en

acomparia’z a /05 p/atos C[@ caza.

Sk corteza se utilizaba como astungente, contra las diarreas y para ’zefo’zza& los dientes.
Su madera también es ap’zeciac[a pot su c/u&eza, elasticidad Yy ﬂexiéi[[c[ac[. Fowma zonas arboladas importantes en

zonas 6[(3 c/ima suave y /zamedo, 6[@ suelos no CGL/L.ZOS.
NOTA DE CATA

Las mieles de castaro son de color dmbar a ambar 0SCU0, CON UNas claras tonalidades pa’zc[o—ve’zc[osas que son mds
visibles en la zona superiot, donde la miel toca el vidrio del envase.
Tienen un aroma muy pa’zticu/a’z, con un claro componente amac[e’zac[o, a madera seca, como el de las botas donde

se envejecen los VInos, y una base ﬂom/.

g[ gusto taml)ién es pa’zticu[a’z, clu/ce peto poco empa/agoso a/ tener unas c/a’zas notas amagas y sa/aclas, y st /Lag
una ctetta presencia impottante de zazzas, notas deidas.
Tiene poca tendencia a la c’zista/izacio’n, exceplo st en la ﬂomcio’n del castaro las a[)ejas tecogieron también bastante

néctax c[e /as /egum[nosas /Le’zédceas c[e /as p’zac[e’zas acompanantes ( t’zééo[es, vezas. . . )

MARIDATE

Como /as otras mie[es oscuas y de aromas y qustos ma’zcaalos, /as mie/es c[e castano comé[nan [)ien con [as canes
c/e caza y simi/a’zes, con [05 posties un poco grasos ( Ae[ac/os, ﬁutos secos, tepostetia con acette o mantequi/[a ) y con

los posties haxinosos.



RECETA DE COCINA

7 ostac/a Je sob’zascw{a con mie[ c{e castano:
7//nas ’zeéanao{as c{e un pan bueno

.S}oéfzasac[a, mejot a/e ce’zdo ibé&ico
W/ie/ c{e castaro

Se tuestan ’zeéanadas Je un buen pan. W/ient’zas, en una saiten,
se ca[ienta [a soé’zasac{a previamente clesmenuzada a pe/[izcos,
cuamlo esta temp[ac[a se aﬁade /a mie[ y se mezc[a /Lasta

ca[entat/o toc[o, y se teparte sob’ze e/ pan Tectén tostado.

T ostac[as con acette y mie/ Je castano:

7//!’1015 ’zeéanadas 6{6 un pan bueno, mejo’z canc[ea[,

o de miga pueta \ ) -
Aleeite de oliva virgen extia %7[8/ d@ COLS tOLl/la
Wiiel de castasio

Casi todos /zan degustado en a[gan momento una tostow{a c[e éuen pan untac[a con mantequi[[a Yy mie/

Una version de nuestras zonas de montaia es lo mismo, una vebanada de buen pan tostado sobre la que, adn
ca[iente, se aﬂao{e acelle Je o/iva virgen extra y un clto’z’zo c[e una Auena mie[ c/e castano, ademds 0{@ ser un éocac[o

exquistto c[a ][ue’zzas para aguantar un éuen wato.



CARACTERISTICAS SENSORIALES:

Aspecto visual (color) Ambar — ambar oscuro, minimo 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 amargas y saladas y, frecuentemente, con notas dcidas

cuando lleva zarzas.

Tacto (cristalizacion) Tendencia a la cristalizacion baja, excepto si lleva acompafiamiento

importante de leguminosas de pradera.

COMPOSICION MED]A-

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 75
Humedad (%) 15,88
Fructosa + Glucosa (%) 69,94
Sacarosa (%) 1,72
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,877
Acidez libre (meq/Kgq) 22,10
HMF (mg/Kq = ppm) 8,66
Diastasas (Unidades Gothe) 23,37

PORCENTATE MEDIO DE POLEN: Castanea sativa 81,55 %
SUOCr C IR0 POLINICO: C,Eeguminosas, zazzas, cistdceas.

ZONA DE PRODUCCT: ON- ﬂosques de castano de las zonas montanosas de Woi/aga, mds en la zona

occidental.

EPOCA: Veraro.



Wiel de
Aguacate

LAS PLANIAS

cfos aquacates son un cu/tivo p’zocec/ente c[e /4mé’zica, c[onc[e tam[)ién se //ama avocac[o 0 pa/ta. g/ género pe’zsea
ouginauamente p’zocec[e de %ﬁica, de donde se extendis al resto de los continentes, aunque en gu’zopa se extinguto

con /as g/aciaciones. Es de la misma j[ami/ia que el laumel.
6’[ d&[)ol tiene un gran potte, pucliena[o alcanzen altwas supetiotes a los veinte metros.

Sus ][Zo&es, ama’zi/[o—ve’zclosas, son genem/mente muy atractwas para las abejas, a/gunos anos mds que otios
clepenc/ienclo dela meteo&o[og[a. Los organos masculinos Yy femeninos son funciona/es en la misma ][Zo’z , en momentos
distintos Yy sepa’zac[os, por lo que necestta insectos po/inizac[o’zes.

Cac[a dtl)ol puec[e [[ega’z a p’zoc[uci’z /Lasta un mi/[én c[e ][Zo’zes, c[e [as que so[amente e/ 0,1 % ’zesu/tan con éxito
p’zoc[ucienc[o ﬁuto.



gs un oi’zéo/ ’ze[ativamente wectente en nuestzo pais, aunque esta muy extenc[ic[o soé’ze toc/o en [a comaica c/e /a
/4xa’zqu[a. /4unque existen unas 400 va’z[ec[ac[es del ﬁuto, las mds extendidas en nuestra provineia son JQassg
/gacon, Fuente y Pinkerton. Es un ﬁuto 2co en vitamina g, Yy en grasa ( 15% ) "

e ek
Las mieles de aguacate son de color dmbar oscuto, cast negto, Yy ﬂu[c[as, sin tendencia a la c’zista/izacién.

j-iene un artoma ﬂo’za[, con c/a’zas notas aﬁutac[as; se c/Q[e’zencia c/a’zamente c[e otras mie/es c[e aspecto semejcmte,

como [as c[e encina, por /a tota/ ausencia c[e componentes ma/teac[os en e[ 0/0’1.

g[ qgusto tam[)ién es muy caracteristico, es c/ammente c[u/ce pero muy atenuac[o pot /a p’zesencia c[e c[ams notas

sa/ac[as.

MARIDATE

Las mieles de aguacate combinan muy bien /05 p[atos de bacalao c[esa[ac[o, cotdeno ﬁito y /uego cocido con un
majac[o de /u'e’zéas, cerdo al lno’mo, y con Ios helados Y quesos, sobre todo con los de cabra no muy fue’zte.

?//na 56{&6{ 6[6 O’Zig@l’l mexteano muy conocic{a es 6/ guacamo/e, en [a que se mezc[a 6/ aguacate con tomate ceéo[[a,

ajo y especlas.



RECETA DE COCINA

ﬁetery'enas ﬁitas con mie/ Je aguacate:

* ﬁetery'enas (jaspeadas, que no tienen semi[[as,
0 mo’zadas antes c{e que [as tengan )

* Matina

* Aeeite de oliva virgen extia

5 Sa[
* Wiel de aguacate

Se cottan las ée’zery'enas muy ﬁnas mds bien a lo [a’zgo 0 con una
clerta inc[inacién, se sa[an y se Jejan una /zo’za paa que sue/ten

agua.
Se secan con un pano [impio.
Se en/ta’zinan, sacudierw{o cac{a trozo para que no tome c/emasiac[a,

y se ﬁ[en en e[ acelte Je oliva virgen extra éien ca[iente, lzasta que

se JO’ZCVL.

Se siwen ca[ientes y tociac{as con un c/w’ztito c{e [a mie[ c[e aguacate.

Wiel de /4§uacate



CARACTERISTICAS SENSORJALES:

Aspecto visual (color)

7
Ambar muy oscuro, casi negro, minimo 80 mm Pfund

Aroma

Floral, con claras notas afrutadas, ausencia de malteados.

Gusto — sensaciones de boca | Gusto dulce, con notas saladas.

Tacto (cristalizacion)

Cristalizacién lenta, a menudo defectuosa por tener frecuentemente humedad

elevada (mds de 18'5%).

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:

Color (mm Pfund) 82

Humedad (%) 16,55
Fructosa + Glucosa (%) 64,52
Sacarosa (%) 2,10
Conductividad eléctrica (mS/cm) 1,356
Acidez libre (meq/Kg) 39,75
HMF (mg/Kg = ppm) 9,95
Diastasas (Unidades Gothe) 26,20

PORCENTATE MEDJO DE POLEN: Persea spp. 21,80 %

ESPECTRO POLINICO: ﬂ’zgamu[a, [eguminosas, a/gunas labiadas y asterdceas.

ZONA DE LPRODUCCT ON- 7’zary'a costera de Wd/aga, abundante en la /4xau/u[a.

E/pOC/I: Primavera, ﬁnal de mayo.




Mhiel de
ﬁosque

LAS PLANTAS

Las encinas ( Que’zcus i/ex) son [05 d’zbo[es mds aclaptac[os a /as conc[iciones climdticas de la gspafza mediterrdnea.
Pero stempre /Lay vaziaciones, y asi encontiaremos encinas en zonas mds secas y también en las que tienen un poco
mas humedad. Cuando la humedad del clima es un poco mds alta de lo no’zma[, en bawancos ][;zescos y simi/a’zes,

crece otia p[anta muy proxima, e[ a/co’moque ( Que’zcus suée’z ) .

A partic de mediados de agosto las encinas y a[co’moques de esas zonas mds himedas tienen una gran ptoa[uccién
de savia wea en azdcares, c[e[)iclo a /as [)uenas conc/iciones de luz so[a’z y agua. Esta p’zoc[uccién aumenta

consic[em[)/emente st /Lay alguna //uvia o conc/ensacién cle [a /Lumec[ac[ noctuina que apo’zten mads agua a [as p/antas.

Enestas conc/iciones [a plesion de /a savia es muy a[ta Yy [as p/antas [a expu[san pot /as sa/ic[as posié/es: pe’zfo’zaciones
de picac[as de pulgones, potos, y ’zompienc[o los vasos mds ‘a ﬂo’z de pie[ ”, que son los de la base del capuc/aén de

/as be[[otas que a/imentan a estas para que crezean.



Las aéejas ?eco[ectan esta savia azucamc[a st tiene [a c[ensic/ad adecuac{a; no st no /zay suﬁciente lzumec{ad yes

» I3

espesa, y QZQAO?ZCU’L con 6[[61 una rme/ muy oscuta que [05 apicu/to’zes //aman “me[a s me[a a ’ o “mie[ada d .

5[@ Wd[aga este apo’zte a /a colmena COL.VLCL.JQ con ot’zosﬂo’za[es que [as aéejas taméten ’ZéCOg@I/L, mezc[dnc[ose en [OS

»

pana[es. 6[ ’zesu/tado es [O gque se conoce como “mie/es 6{6 éosque » ya que tien una apottacién muy impo’ztante Cl@[

bOSC/LL@ mec[ite&’zdneo d@ a/co’moques Yy encinas.

NOTA DE CATA

ICLS mie/es Cl@ AOSC]U@ son d@ CO/O’Z muty oscuto, (imba’z oscuto, a veces con tona/ic{acles g’liS@S en [a pa’zte SLLP@’ZL'O’Z,

C[OVLJ@ toca con e/ envase, gue es /a pa’zte mds L'[LLI’YU.VLOLC{Q.

jhiene un atroma muy cazacteistico a ma/ta, a pan o ce&eal tostado, intenso Yy mec/ianamente pe’zsistente, que

aumenta en 6[ ’zet’zonasal, acompaﬁaclo c[e otros a’zomasﬂo’zales.

g[ gLLStO tambtén es ca’zacte’zistico, Ju[ce pe’zo con un C[Cl’lO COWLpOVl@I/Lt@ sa/ac[o que [e evita que sea empa[agosa.

Pox su a/to contemdo en ﬁuctosa tiene poca tenc[encia a c’zista/iza’z.

MARIDATE
Las mie[es poco c/u[ces y c[e aromas ntensos, como esta, combinan Aien con [as canes. se /wl Je evitar aftadi&/a en
canttdac[ exceswa, pero tampoco se /la c[e sex timic!o en su uso, Y se /lan c{e a/fiac{i’z stempte en [os a[timos minutos c/e

[a preparacion paa evitar [a pé’zdic{a cle sus aromas que son mds suti[es que [05 c[e[ zesto Je [05 ing’zeclientes.

7améién COI’}’léL'I’LCl muy bi@l’L con losﬁutos secos, SOé’l@ tOC[O tOStOlC[OS, yen gene’za/, con p[atos 11C0S en g’zasas.



RECETA DE COCINA

.iri[etes de ternera, solomillo u otra carne semejante, a lo miel de

éOSC]LL@.’

1 Lg. de cane en una pleza

1 vasito de vino de aceite de oliva virgen extia

5] cucha’zac{as a’e mostaza

4 cucharadas de miel de éosque

2 cucharadas de mezela de hiethas para sazonax
( omezo, tomillo. . . )

1 limon

punienta negia mo/ic/a en e/ momento y sa[

La pieza de catne se salpimenta y se unta con el zumo del limon

P P Yy , y

y la mostaza, se coloea en una fuente de howno a su medida y se mlel C{@ /305 6] ue
espo[vo’zea con las hierhas y se rocia con la mayor pazte del aceite

c{e oliva virgen extua, ’zese’zvanc[o un poquito; se c/eja a[ menos unos

20 minutos para que se sazone y pe’zfume.
Se calienta el howno Yy, a temperatura mea’ia, se asa la pleza, unos 15 minutos por un lado y 10 por el otro. Se saca
del llO’ZI’lO, se cubte con la miel de bosque y el poquito de aceite de oliva virgen extia que se teservo y se vuelve a meter

en e[ /zo’mo unos %-5 mnutos.

Se siwe inmec[iatamente, cortdndolo en ’zoc/ajas y acomparidnc[o[o de su misma salsa.



CARACTERISTICAS SENSORJALES:

Aspecto visual (color)

7
Ambar - ambar oscuro, minimo 65 mm Pfund

Aroma

Floral, con un claro componente malteado (a cereal tostado), intenso y

medianamente persistente.

Gusto — sensaciones de boca | Dulce, con claras notas saladas.

En el retronasal aumenta la intensidad y persistencia del malteado.

Tacto (cristalizacién)

Cristalizacion lenta.

COMPOSICION MEDIA:

Parametro: Media:
Color (mm Pfund) 70,50
Humedad (%) 15,78
Fructosa + Glucosa (%) 58,68
Sacarosa (%) 0,66
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,742
Acidez libre (meq/Kg) 23,68
HMF (mg/Kq = ppm) 9,45
Diastasas (Unidades Gothe) 23,13

CO/VIPOS/C/O//\/: Wezela de mielato de espectes de Quercus y ﬂo’zacién acompanante ( en su mayota

eastanea ) |

ESPECTRO POLINICO: o[)eguminasas, cistdceeas, a/guna labiada, con ﬁecuencia zarza.

ZONA DE LPRODUCCY ON- Baviancos himedos de la ﬁanja costera y zonas montanosas del interion

c{e Wd/aga.

ELPO CA: Final de verano






Notas:
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