Dziennik Urzedowy PL
Unii Europejskiej Seria C
C[2025/467 17.1.2025

DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 14 stycznia 2025 r.

w sprawie publikacji wniosku o rejestracje nazwy ,Miel de Asturias” (ChOG) zgodnie
z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(C/2025/467)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych (), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takZe majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Przed data wejscia w zycie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 () Hiszpania
przedlozyta Komisji wniosek o objecie ochrong nazwy ,Miel de Asturias” (ChOG) (nr UE: PGI-ES-02777 —
10.6.2021) zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2)  Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, Ze spelnia on
warunki okreslone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ wniesienie sprzeciwu zgodnie z art. 17 rozporzadzenia (UE) 20241143, kt6ry zgodnie z art. 90
ust. 2 ma zastosowanie do wniosku o rejestracje, nalezy opublikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej
jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit a)
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Miel de Asturias”.

(4)  Biorac pod uwage fakt, ze wniosek opublikowany w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej C, C[2024[4791 z dnia
31.7.2024 r. nie zawieral prawidlowego odestania do publikacji specyfikacji, wniosek musi zosta¢ ponownie
opublikowany,

STANOWI, CO NASTEPUJE:

Artykut

Jednolity dokument i odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Miel de Asturias” (ChOG) (nr UE: PGI-ES-02777 — 10.6.2021) sa
publikowane w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

() Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1, ELL: http://data.europa.eu/elijreg/2012/1151/o0j.

() Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeni geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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Zgodnie z art. 17 rozporzadzenia (UE) 2024/1143 prawo do sprzeciwu wobec proponowanej ochrony wykonuje sie
w terminie trzech miesiecy od daty publikacji, o ktérej mowa w akapicie pierwszym tego artykutu.

Publikacja opublikowana w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C, C[2024[4791 z 31.7.2024 traci moc.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 stycznia 2025 r.

W imieniu Komisji
Christophe HANSEN
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
,Miel de Asturias”

Nr UE: PGI-ES-02777 - 10.6.2021

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)
,Miel de Asturias”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.4 Inne produkty pochodzenia zwierz¢cego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) ,Miel de Asturias” odnosi si¢ do miodu wytwarzanego wylgcznie

w Asturii z ro$lin wystepujacych w tym regionie, posiadajacego wlasciwosci wymienione w specyfikacji produktu
oraz spelniajacego wymogi okreslone w specyfikacji i obowigzujacych przepisach.

,Miel de Asturias” charakteryzuje si¢ barwa bursztynowa (od jasnej do bardzo ciemnej), bardzo glebokimi
i intensywnymi aromatami i smakiem oraz gesta konsystencjg, ktéra jest efektem niskiej zawartosci wilgoci.

RODZAJE MIODU

Ze wzgledu na wlaSciwosci organoleptyczne i fizykochemiczne oraz pochodzenie botaniczne w przypadku miodu
,Miel de Asturias” mozna wydzieli¢ nast¢pujace kategorie:

— Midd wielokwiatowy: wlasciwosci charakterystyczne dla jednego gatunku rogliny nie s3 dominujace. Zamiast
tego wystepuje mieszanka kilku rodzajow roélin, w wyniku czego midd jest specyficzny dla danego obszaru:

— miéd lesny
— midd przybrzezny
— midd gorski
— Midd jednokwiatowy: miody, w kt6rych przewazaja wlasciwosci charakterystyczne dla jednego gatunku roslin
i ktére posiadajg wiasciwosci organoleptyczne, fizykochemiczne i melisopalinologiczne okreslone
w niniejszym dokumencie:
— miéd dgbowy
— -midd eukaliptusowy
— midd z kasztana jadalnego
— midd z wrzosca

— miéd wrzosowy

— midd z chrusciny jagodne;j
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Whasciwo$ci miodow

1. Wihasciwosci fizykochemiczne wspdlne dla wszystkich miodéw

Zawarto$¢ wody: maksymalnie 18,5 % (z wyjatkiem miodu z chrusciny jagodnej, w ktérym zawartos¢ wody
moze wynosi¢ do 20 %, oraz miodu wrzosowego, w ktérym moze ona osiaggac 23 %).

Hydroksymetylofurfural: < 30 mg/kg przez caly komercyjny okres przechowywania

2. Wilasciwosci melisopalinologiczne wspélne dla wszystkich miodéw

Spektrum pytkowe miodu objetego chronionym oznaczeniem geograficznym ,Miel de Asturias” musi
odpowiadaé spektrum roslinnosci Asturii, ktére — w zaleznosci od obszaru i pory roku — obejmuje przede
wszystkim nastepujace gatunki: Arbutus unedo, Calluna vulgaris, Castanea sativa, Crataegus monogyna,
Cytisus sp., Daboecia cantabrica, Erica arborea, Erica australis, Erica cinerea, Erica mackaiana, Erica umbellata,
Erica vagans, Eryngium bourgatii, Eucalyptus sp., Genista sp., Ligustrum sp., Malus sp., Prunus sp., Quercus sp.,
Robinia preudocacia, Rubus ulmifolius, Taraxacum officinale, Trifolium repens.

3. Wlasciwosci organoleptyczne wszystkich miodéw: muszg by¢ wolne od wad sensorycznych.

4. Szczegdlne wlasciwosci fizykochemiczne, melisopalinologiczne i organoleptyczne

Oproécz wspdlnych whasciwosci okreslonych powyzej, kazdy rodzaj miodu musi spelniaé szereg szczegdlnych

dodatkowych wymogéw.

DODATKOWE WEASCIWOSCI

Fizykochemiczne Melisopalinologiczne Organoleptyczne
Rodzaj Przewodnic- Barwa
428 (w skali Zawarto$¢ pytkow (%) Zapach Aromat i smak Barwa
miodu two
Pfunda)
Slodowy, ale
Miéd spadziowy takze Lekko .
. z drzewnym . Ciemnobur-
(elementy spadzi—HDE) | ;. pikantny,
; o i ziemnym . sztynowa
: i pytek z szeregu roslin . z silng, o
Lesny >0,8 =90 ; : . posmakiem . zodcieniami
miododajnych Asturii, koi .| utrzymujacg
’ ; ojarzacym si¢ | . czarno-
w tym Erica sp. i Castanea . si¢ gorycza .
; z kasztanami s brazowymi
sativa. . ) i cierpkg nutg
jadalnymi
i préchnicg
W jego sktad wchodzi
pytek z roslin
miododajnych
wybrzeza i dolin oraz
dolnych czg$ci dorzeczy
rzek Asturii. Calkowite
spektrqm pyik,o.w €. e Burszty-
odpowiada rolinnosci | Swiezy .
Przy- b ko . Stodki i lekko | nowa do
brzeiny <0,8 45-85 tego obszaru, i kojarzacy sie cierpki jasnobur-
obejmujacej gatunki z eukaliptusem ztynowei
takie jak m.in.: Y )
Eucalyptus sp., Quercus
sp., Salix alba, Malus sp.,
Centaurea debeauxii,
Ligustrum sp., Lotus
corniculatus, Rubus sp.,
Trifolium repens.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/467 [oj



Dz.U. Cz 17.1.2025

PL

Fizykochemiczne Melisopalinologiczne Organoleptyczne
n - Barwa
l;?igéﬂ Przex?(;imc- g}l slzil)i Zawarto$¢ pytkow (%) Zapach Aromat i smak Barwa
unda,
Dwa dominujace typy
pytkéw z roslin
wystepujacych wgérach | Drzewny L§11{< kot
Asturii — wrzo$ca (Erica | i ziemny Pt .im el B
Gorski <0,8 > 80 sp. sp.) i kasztanow w polaczeniu 20y, urszty-
jadalnych (Castanea z aromatami ULrZymujacy nowa
sativa) — musza stanowi¢ | kwiatowymi e gorlz/ -
tacznie ponad 70 % hclerpka nutg
og6lnego profilu
Midd debowy cBiaeri?qz
spadziowy wraz burszty-
z dodatkiem pytku Wyrazny Wyras c 4
De¢bowy 20,8 =90 charakterystycznych sktadnik IZ rafne nuty n(l)yvrfl .
gatunkow z rodzin stodowy prantne z dsr.nq;ym.l
Fagaceae, Ericaceae, (C)Z:rlflrél_aml
Cistaceae oraz Rosaceae b .
razowymi
Balsamiczny | Jasnobur-
Eukaliptu- Zapach ié?r?r?ct)so Zzgggl‘:,l?a-
<0,8 <95 > 70 % Eucalyptus sp. wilgotnego todki “l](y’ b
SOwy dresna stodki sma wobrazo-
z lekka nutg wymi
cierpkosci odcieniami
Roélinny,
drzewny Ciemnobur-
aromat, sztynowa,
Z kaszta- nieszczegdlnie | Elementy niekiedy
néw 20,8 275 = 70 % Castanea sativa intensywny ani | pikantne z zielonka-
jadalnych trwaly i gorzkie wobrazo-
(trwalos¢ od wymi
$redniej do odcieniami
niskiej)
Kwiatowy, Bardzo
intensywny .
> 38 % Erica sp. i trwaly, EIEII:;&_
Zwrzosca | <0,8 295 z r6znych gatunkow z ziemistymi Nuty karmelu | nowa ’
- - wrzo$ca wystepujacych | akcentami Y
w Asturii kojarzgcymi sig fl c;eirwo—
z jesiennym é’ T
Jasem odcieniami
Stodki,
, . Burszty-
zwyrainymi |
Kwiatowy, ng;;ﬁ;ni Z CZerwona-
Z wrzosu %ntensywny ;gpikantnymi wobrgzo-
ZWYCZaj- <0,8 >80 > 8 % Calluna vulgaris lj[I”WE‘l}y, Galaretowate Wg{ml L
nego ziemisty wrazenie pdaiemanmt
i z nutami w ustach ze i pomar-
prochnicy szczong
wzgledu na :
tasciwosci powierz-
w hni
tiksotropowe chnig
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Fizykochemiczne Melisopalinologiczne Organoleptyczne
Rodzaj Przewodnic- Barwa
. (w skali Zawarto$¢ pytkow (%) Zapach Aromat i smak Barwa
miodu two
Pfunda)
Kwiatowy
z nutami .
Z chrusciny préchnicy, Bardzo gorzki Burszty-
L . <0,8 >80 > 8 % Arbutus unedo . z nutami
jagodnej opadtych lisci . . nowa
N pikantnymi
ilesnych
grzybow

Mié6d z pasiek znajdujacych sie w Asturii moze by¢ opatrzony chronionym oznaczeniem geograficznym ,Miel de
Asturias”, jezeli posiada opisane powyzej ogdlne wlasciwosci fizykochemiczne, melisopalinologiczne
i organoleptyczne.

,Miel de Asturias” mozna zaklasyfikowa¢ jako midd okreslonego rodzaju, jezeli oprocz ogdlnych wihasciwosci
wykazuje on szczegdlne dodatkowe cechy okreslonego rodzaju miodu.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Poszczegolne etapy produkgji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji i pozyskiwania musza odbywal si¢ na obszarze chronionym: odsklepianie plastrow,
pozyskiwanie (wirowanie lub zlewanie), filtrowanie i zlewanie.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie moze odbywa¢ si¢ wylaczenie na przedmiotowym obszarze, w celu zachowania wlaSciwosci i jakosci
miodu ,Miel de Asturias”, zapobiegania niekorzystnym zmianom (zanieczyszczeniom, obcym aromatom
i zapachom itp.) i utracie jakosci, ktére moga by¢ spowodowane transportem niepakowanego produktu, a takze
w celu zapewnienia skuteczniejszej kontroli. Aby zagwarantowac, ze nie wystapi zaden z tych negatywnych
efektéw, miodu nie mozna sprzedawaé luzem.

Produkt musi by¢ pakowany w zakladach wpisanych do rejestru jednostki certyfikujacej, a zatem znajdujacych si¢ na
okre$lonym obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych informacji na etykietach produktu muszg znajdowac sie:

— slowa ,Miel de Asturias”,

— wskazanie rodzaju miodu odpowiednio do jego wlasciwosci (w stosownych przypadkach),

— niepowtarzalny numer kontrolny,
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— specjalne logo ChOG.
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Legenda:

TINTA = JEDNOKOLOROWE

NEGATIVO = CZARNOBIALE

Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji miodu objetego ChOG ,Miel de Asturias” stanowi cale terytorium administracyjne wspélnoty
autonomicznej Asturii.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Mi6d ,Miel de Asturias” zawdzigcza swojg jakos¢ i szczegblne wlasciwosci (barwa od jasnej po bardzo ciemna
bursztynowa, bardzo glgbokie i intensywne aromaty i smak oraz gesta konsystencja ze wzgledu na niskg zawartosé
wilgoci) czynnikom naturalnym i ludzkim wystepujacym na obszarze geograficznym, na ktorym midd ten jest
produkowany i pozyskiwany.

CZYNNIKI NATURALNE

Asturia to region na péinocy Hiszpanii, w ktérym na niewielkim obszarze spotyka si¢ kilka gléwnych form rzezby
terenu. Tereny te, w szczeg6lnoSci Gory Kantabryjskie, nie tylko wyznaczaja granice administracyjne regionu, ale
réwniez oddzielajg region $rédziemnomorski od regionu eurosyberyjskiego pod wzgledem geograficznym
i klimatycznym.

Ponadto gleby w regionie to gléwnie ubogie w skladniki odzywcze gleby krzemionkowe, z pewnymi obszarami
wapiennymi. Uksztaltowanie terenu jest zréznicowane, przy wysokosciach wynoszacych 1 000-2 600 m, a klimat
jest typowy dla regionu eurosyberyjskiego i pozostaje pod wplywem zaréwno morza, jak i gor.
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Krajobraz uksztaltowany przez te czynniki jest pozbawiony upraw (nie stosuje si¢ srodkéw ochrony roélin i nie
wystepujg gatunki rolin spoza Asturii), umozliwiajgc rozwdj szerokiej gamy roslin miododajnych, co nadaje
miodowi produkowanemu w tym regionie pewne szczegblne wlasciwosci organoleptyczne: miody z obszaréw
gorskich sg ciemne, gorzkie, nawet pikantne, z aromatami kwiatowymi, a miody z obszaréw przybrzeznych sa
jasniejsze i odznaczajg si¢ Swiezszym smakiem. To polaczenie smaku, aromatu i cech wizualnych jest
odzwierciedleniem faktu, Ze dzigki zréznicowanym glebom, klimatowi i profilowi wysokosci nad poziomem
morza, o czym mowa powyzej, w niewielkiej odleglosci od siebie znalezé mozna duzg réznorodno$é roslin
miododajnych (co oznacza, Ze na pewnych wysokosciach pszczoly z jednego ula zbieraja pylek z réznych rodzajow
ro$lin).

Sposréd mndstwa gatunkéw roslin zapylanych przez pszczoly w Asturii, najwazniejszymi ze wzgledu na szczeg6lne
wlasciwosci, ktore nadajg miodowi ,Miel de Asturias”, sg (wyszczegdlnione wraz z obszarami wystgpowania):

— rodzina Fagaceae:

— Castanea sativa — kasztan jadalny — wystepuje w calej Asturii, gdzie znajduje si¢ najwigksza populacja tego
gatunku na Pétwyspie Iberyjskim;

—  Quercus sp.: wystepuja tam rozlegle dabrowy, w tym najwigkszy las degbowy w Hiszpanii, jeden z najlepiej
zachowanych w Europie;

— rodzina Ericaceae:

— W calym regionie pospolite s3 rézne gatunki rodzaju Erica sp.;

— Asturia odznacza si¢ szczegélnie duza populacja gatunku Calluna vulgaris (wrzos zwyczajny), z ktdérego
uzyskuje si¢ charakterystyczny miéd o konsystengji Zelu;

— Arbutus unedo — fakt, Ze chruscina jagodna skupia si¢ w najbardziej nastonecznionych miejscach regionu
oznacza, ze pozyskiwany z niej midd jednokwiatowy rézni si¢ znacznie od innych rodzajéw miodu
produkowanych w Asturii;

— rodzina Myrtaceae:

— Lasy eukaliptusowe tworzone przez Eucalyptus sp. mozna znalez¢é wzdluz wybrzeza, a takze w dolinach
rzecznych w glebi ladu. Gatunek ten ma wyrazny wplyw na miejscowy midd. Wraz z pozostalymi
roélinami, z ktérych powstaja miody przybrzezne, nadaje im profil sensoryczny, ktéry odréznia je od
innych rodzajéw ,Miel de Asturias”.

CZYNNIKI LUDZKIE (TRADYCYJNE PRAKTYKI)

Dzisiejsi pszczelarze nadal stosuja tradycyjne praktyki, przekazywane z pokolenia na pokolenie, dzigki ktérym
uzyskuje si¢ unikatowe miody: pszczél nie karmi sie sztucznie podczas wytwarzania miodu, miéd pozyskuje si¢
przez wirowanie i nie jest poddawany obrdbce cieplnej, ktéra zmienialaby jego wlasciwosci. To wlasnie stosowanie
tradycyjnych metod, w polaczeniu z rozlegla wiedzg na temat lokalnego $rodowiska, pozwala pszczelarzom
uzyskiwaé zréznicowane odmiany odznaczajacego si¢ wysoka jakoscig miodu.

Ponadto skomplikowana rzezba terenu w Asturii sprawia, Ze pojazdy, ktére moga przewozi¢ ule, majg trudnosci
z dotarciem do wigkszosci pasiek. W zwiazku z tym oraz ze wzgledu na obecno$¢ niedzwiedzi brunatnych (Ursus
arctos), ktore atakuja ule, co wymaga stosowania srodkéw ochronnych, pasieki sa nieruchome i z miejsca na miejsce
przenoszonych jest niewiele uli. Ta tradycyjna praktyka sprawia, ze na réznych obszarach wytwarza sie rozne
rodzaje ,Miel de Asturias”, poniewaz miody produkowane s3 wylacznie z roslin miododajnych wystepujacych
w poblizu pasieki, co wyklucza obecnos¢ nektaru i pylku spoza danego obszaru.
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SPECYFIKA PRODUKTU

Wplyw czynnikéw naturalnych i ludzkich znajduje odzwierciedlenie we wiasciwosciach fizykochemicznych,
organoleptycznych i melisopalinologicznych miodu ,Miel de Asturias” i jego poszczegdlnych rodzajéw. Dzigki
wla$ciwosciom $rodowiska naturalnego i zastosowaniu tradycyjnych metod ,Miel de Asturias” ma nastgpujace
warto$ci wskaznik6w jakosci i szczegdlne spektra pytkowe.

— Badania spektrum pytkowego miodu ,Miel de Asturias” pokazuja, jak rézni si¢ on od miodéw zawierajacych
pylek niektérych wysoce charakterystycznych gatunkéw rolinnosci miododajnej, zaréwno dzikich, jak
i uprawnych, ktére rosng na innych obszarach geograficznych, w tym lawendy (Lavandula sp.), oliwki (Olea
europaea), kwiatu pomaranczy (Citrus sp.), tymianku (Tymus sp.), stonecznika (Helianthus annus) i rzepaku
(Brassica napus).

— Produkt charakteryzuje si¢ niskimi warto$ciami hydroksymetylofurfuralu (HMF), co wskazuje na $wiezo$¢
i rzemieslnicze metody produkcji, nieobejmujace zastosowania wysokich temperatur podczas pozyskiwania
lub pakowania, proceséw pasteryzacji ani dlugich okreséw przechowywania. W rezultacie miéd ,Miel de
Asturias” charakteryzuje si¢ poziomami HMF ponizej 30 mg/kg.

— Niska zawarto$¢ wilgoci $wiadczy o tym, ze miéd dojrzewal prawidlowo. Poniewaz w gospodarstwach
produkujacych midd stosuje si¢ metody nieintensywne, midd jest pozyskiwany dopiero wtedy, gdy duza czesé
komérek w pojedynczej ramce zostanie zasklepiona lub zamknigta. Zawarto§¢ wilgoci w miodach wynosi
mniej niz 18,5 %, z wyjatkiem miodu z chrusciny jagodnej, w przypadku ktérego wartos¢ ta moze wynosic
do 20 %, oraz miodu wrzosowego, w przypadku ktérego moze siegaé 23 %.

KONTEKST HISTORYCZNY

Dzigki kultywowanym w Asturii metodom pszczelarstwa tradycyjnego i wystepujacej tam miododajnej roslinnosci
midd odznacza si¢ wysoka jakoscig.

Do konca XIX w. miéd byl jedyna substancjg stodzaca dostepng w asturyjskich spotecznosciach wiejskich.
Oznaczalo to, ze zbiér miodu byly $wigtem, a sam mi6d rozdzielano miedzy wszystkich mieszkancéw wsi. Byt to
produkt prestizowy ,ze wzgledu zaréwno na jego stodki smak, jak i na przypisywane mu wiasciwosci lecznicze”,
a ule i pasieki byly wlaczane przez rodzicéw do posagéw wychodzacych za maz corek, jak réwniez zapisywane
w testamentach (J. Lopez, 1989: Las abejas, la miel y la cera en la sociedad tradicional asturiana [Pszczoly, miéd i wosk
w tradycyjnym spoleczenistwie asturyjskim], s. 97).

Miéd byl skladnikiem innych potraw o silnych lokalnych korzeniach, takich jak escaldao (stodkie danie
bozonarodzeniowe), deventre dulce (nadziewany pudding), frisuelos i foyuelos (nale$niki), ktére byly spozywane
w ostatki i tradycyjnie podawane chrzestnym przez rodzicéw podczas chrzcin (P. Gonzalez Solis y Cabal, Memorias
asturianas [Wspomnienia z Asturii], s. CXXIX).

W Asturii pszczelarstwo tradycyjnie bylo dzialalnoScig uboczna, ktéra odgrywala istotng role, pomagajac
mieszkaficom w utrzymaniu si¢ dzigki miejscowym lasom i pozostawiajac $lady w krajobrazie w postaci talameiros/
talameras i cortinos, dwoch rodzajéw budowli majacych na celu ochrong uli przed niedzwiedziami i innymi
drapieznikami, charakterystycznych dla tego rodzaju dzialalnosci i majacych duza warto$¢ etnograficzng (E. Diaz
y Otero i F. Javier Naves Cienfuegos, Los colmenares tradicionales del noroeste de Espafia [Pszczelarstwo tradycyjne na
pdtnocnym zachodzie Hiszpanii]).

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a cechami jako$ciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (dotyczy ChOG)

Zréznicowane uksztaltowanie terenu w Asturii i blisko$§¢ oceanu mialy decydujacy wplyw na rozwéj miejscowego
pszczelarstwa, umozliwiajac produkcje miodéw wielokwiatowych lub jednokwiatowych typowych dla tego
obszaru. [ tak z rolin miododajnych wystepujacych na wybrzezu oraz w dolinach i dolnych czesciach dorzeczy
rzek Asturii powstaja miody barwy bursztynowej, o smaku stodkim z nutami kwasowosci i $wiezym zapachem,
w ktérych dominujg gatunki kwiatowe takie jak Eucalyptus sp., Salix alba, Malus sp., Centaurea debeauxii, Ligustrum
sp., Lotus corniculatus, Rubus sp. czy Trifolium repens. Z drugiej strony z miododajnej rolinnosci laséw i gor Asturii,
gdzie dominuja gatunki kwiatowe takie jak Erica sp., Castanea sativa, Calluna vulgaris czy Arbutus unedo, uzyskuje si¢
miody o ciemnej i bardzo ciemnej bursztynowej barwie i wyrazistym, utrzymujacym si¢ smaku oraz drzewnych
zapachach. Ponadto tradycyjne, nieintensywne metody stosowane przez pszczelarzy, ktdérzy czekaja na optymalna
dojrzalo$¢ miodu, pozwalaja uzyskaé midd o nizszej zawartosci wilgoci.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/467oj
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Dz.U. Cz 17.1.2025

Znajduje to odzwierciedlenie w punktach sprzedazy detalicznej, poniewaz od 2008 r. mozliwa jest sprzedaz miodu
produkowanego w Asturii pod etykieta ,Alimentos del Parafso Natural” [Zywno$¢ z naturalnego raju]. Miody te
zdobyly wiele nagréd i wyrdznien za doskonalg jako$¢: miody de¢bowe, lesne i z chrusciny jagodnej zostaly
uhonorowane podczas konkursu London Honey Awards w 2021 r., midd eukaliptusowy podczas konkursu
2021 America Foods Awards, midd z chrusciny jagodnej na hiszpanskiej Krajowej Konferencji Pszczelarskiej
w 2018 r. oraz miody z wrzosca i kasztanéw jadalnych na hiszpanskiej Krajowej Konferencji Pszczelarskiej

w 2016 r.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

https:/[run.gob.es/wzoMiel Astur
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