


icOmo se obtiener

Las abejas

Traen el néctar de las flores en su buche
hasta la colmena, donde lo depositan
en las celdillas, transformandolo

hasta convertirlo en miel,

Corte de las colmenas

Tras retirar las abejas, se sacan de la colmena
los panales de miel operculada, es decir,
sellada con cera por las abejas.

L Desoperculacion
Mediante un cuchillo afilado y caliente se elimina
el sello de cera (opérculo)

que cierra las celdillas llenas de miel,

Extraccion

Se introducen los panales en un
aparato llamado extractor,
dénde por centrifugacidn
se desprende la miel de
las celdillas gue se
acumula en el fondo.

Maduracion

La miel recien extraida se
deposita durante vanos
dias en recipientes de acero
inoxidable para que se
clarifique

Envasado
Llenado de la miel en recipientes
adecuados para su distnbucion y venta



iQué es la miel?

Es el producto de |a recoleccidn de las colmenas,
Es el alimento basico de las abejas, que obtienen
mediante la elaboracion del néctar de
las flores y otros exudados que
recogen de las plantas.

Es mas correcto hablar de "mieles”
que de “miel”ya que es un -
producto muy complejo, de
composicién variable, segin la zona
geografica, las condiciones
climaticas, la época de recoleccidn

y sobretodo segin la flora de origen.
Cuando en ésta, existe una planta que
predomina sobre las demas, ésta confiere

a la miel sus caracteristicas propias. La miel su manlpuhdén rdemmgm '
recolectada, se llama entonces “miel n su color, reduciendo su
monofloral”. Cuando ninguna flor contenido en azdcares asimilables y
predomina sobre las demas, la miel - componentes terapéuticos.

cosechada se denomina “mil f
“multiflora”.

Composicion de la miel
solucién muy concentrada de azdcares
m| [glun:nsa y fructosa) con menos
gua. Posee también en pequenias
- ntidades, acidos organicos, potasio,

~ fasforo, hierro y una gran variedad de

- componentes muy fragiles, entre
los que destacan enzimas y
antibidticos. En general son
responsables del aroma y de las
propiedades terapéuticas de la miel.



iporqué tomarlar

Realza el aroma y
n alimento altamente energético con alto contenido ::;ﬁ:;f e
ziicares simples de facil absorcién y asimilacién. Endulza mds
ndicada en la dieta de personas convalecientes o que deban y
efectuar esfuerzos intensos, y para aliviar la fatiga y agujetas, :Lg . EI' dm' ’ﬁ";':m
onsecuencia del ejercicio fisico. r
jE‘ ICI | .

F ge el higado y estimula todas sus funciones:

- Su asimilacién hepatica no consume calcio, a diferencia de los
azicares refinados comerciales, lo que la hace indicada para
_personas con riesgo de descalcificacion o altas necesidades

~ de calcio, como ancianos, mujeres y nifios.

" Favorece los procesos de desintoxicacion y reduce el nivel de
alcoholemia en casos de embriaguez.

Las substancias bacteriostaticas y otros compuestos
presentes en la miel, le confieren propiedades antibiéticas
y estimulantes de las secreciones glandulares y los
movimientos peristalticos, por lo cual:

» Mejora la carencia o escasez de jugos gastricos.

» Evita los procesos fermentativos en el tubo digestivo,

» Combate el extrefiimiento con su poder laxante,

» Mejora Glceras y enterocolitis.

= Alivia los trastornos respiratorios,

b Facilita los procesos de regeneracion cutanea.
{heridas, quemaduras..)

» Regula el ritmo cardiaco y estimula el riego sanguineo
del corazon y demas drganos.

» Posee un suave efecto sedante.




Refresco de

éCémO T()m(lfl(l? Miel con Limén

Miel fresca

Es tal como se extrae de la
colmena. Mantiene intactas
todas sus propiedades.
Inicialmente presenta
consistencia fluida, con el paso
del tiempo y al descender la
temperatura por debajo de 14°C,
la miel se condensa y pasa a
estado solido, se dice entonces
que esta cristalizada. Una
cristalizacion correcta es el
indicador de que la miel es fresca.
Para recuperar la consistencia
liquida, basta con un
calentamiento suave,

Miel Pasteurizada
Cuando la miel se somete a
tratamiento térmico y
ultrafiltracion.

Mantiene de forma
permanente el estado fluido,
lo que facilita los procesos de
comercializacion,

La pasteurizacion reduce en
gran medida sus virtudes
saludables y medicinales.




LAS MIELES EN ARAGON

Monofloral de Romero

{(Rosmarinus afficinalis)

Se recolecta a finales de abril en las zonas mas tempranas de la depresion
del Ebro hasta los 500 m. de altitud, se produce mas raramente un poco
por doquier, sobretodo mezclada con el tomillo,
COLOR: blanco agua, amarillo claro. 4
OLOR: Ligero, no persistente. ;
SABOR: Viegetal, ligero y delicado. Recuerda a la harina recien molida.
CRISTALIZACION: Rapida, en cristales finos, masa de color blanco manteca.
Miel muy buscada por su gusto delicado y no pesado, ideal para endulzar
alimentos y bebidas sin alterar su gusto y aroma. No enturbia las infusiones.

Monofloral de Tomillo {
(Thymus spp]) ¥
Se recolecta en junio en la parte alta de nuestras muelas y en las pendientes de nuestras
sierras, entre 5oo-1000 m. Es producido por diversas especies
de tomillos, sobretodo por T. Vulgaris o tomillo basto, de floracion 1
temprana y T. Zygis 0 sanjuanero, de floracion tardia. { w
COLOR: Ambar (rojizo en T. Zygis) = 8 &‘ 1
OLOR: Tipico a tomillo, intenso , balsamico. bt
SABOR: Fuerte, casi picante en T. Zpgis. W
CRISTALIZACION: A menudo irregular, masa compacta, e
de color marrén anaranjade. . BE
Ideal como miel de mesa, muy adecuada para endulzar infusiones ;
il \ | i



MONOFLORA

Monofloral de Girasol

(Helianthus annuus.)

Se recolecta entre julio y septiembre en las zonas de regadio de la
margen izquierda del Ebro y en los secanos frescos en el limite
con la meseta y el Pirineo,

COLOR: Amarille intensa.

OLOR: Ligero, como a cera.

SABOR: Ligeramente afrutado, como a cera, no pesado y algo

picante en la garganta.

CRISTALIZACION: Muy rapida, masa compacta muy dura

de color amarillo canario,
Colorea ligeramente los alimentos a los que se anade.

A
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DIFUTACKON B TARAGOLA

La dureza de nuestro clima
y nuestra geografia
variada y abrupta, permiten
la existencia de una

amplia variedad de

formaciones vegetales.
Por ello se pueden producir en
nuestra region mieles muy distintas
entre si, con gustos, aromas

y colores caracteristicos.
Ademas de diversas mieles multifloras
[mllﬂuresl en Aragon se pueden obtener

de miele

monoflorale



COLOE: VLY OSCUrD, casl negro. SEAT
OLOR: Caracteristico, muy intenso.
SABOR: Tipico de malta.
CRISTALIZACION: 5i es pura cristaliza lentamente,
masa color marrdn intenso.
Los mielatos en general son muy apreciados y se consideran alimentos de
alto valor bioldgico, con propledades balsdmicas acentuadas y gron riqueza

en oligoelementos y enzimas.

Varios Lipos de Imieles monotiordles,

cuya variedad aumenta

en anos de bonanza meteorologica.

La practica de la trashumancia de las colmenas,
aumenta la variedad de mieles

con las recolectadas en otras regiones.

B s e N e e

Milflores de Primavera

Recolectadas hasta finales de junio entre
500 y goo m. de altitud, existe una gran
variedad y su composicion es de gran
riqueza botanica, aunque predominan
las labiadas

Sus caracteristicas son muy diferentes en
funcign de Su composicion floral

Romero Tomillo CantuesofZambria  Salvia Escobas Frutales Rabanizas Espino albar
Koemarinus officimalis — Thymns gy Laveesilst stonchas Salrsal affactnalis Cttsus/ Doryeninm Prusouis Motloes Bragsica/ Lot Cratbaegies gy

Milflores de Montaiia

Recolectadas entre julio y Septiembre en
terrenos situados por encima de 1.000 m.
Al igual gue las de primavera, sus caracte-
risticas son muy variadas, en general, la
coloracién se hace mads oscura cuanto mas
avanzada sea la fecha de recoleccidn,

por la mayor presencia de néctares, Quercus
y Calluna.

Centdurea

Girasol




R.0.5. APICOLA DE ZARAGOZA

P* Teruel, 32 - 34 pasaje - 50004 ZARAGOZA
Tels. 976 405 974 - 686 389 200
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DIPUTACION B ZARAGOZA
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