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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1481)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Miel de Ibiza | Mel d’Eivissa”
Nr UE: PDO-ES-02863 — 7.9.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Miel de Ibiza [ Mel d’Eivissa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Miéd ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” jest $rodkiem spozywczym produkowanym przez pszczoly z nektaru kwiatéw nie-
ktorych roélin znajdujacych si¢ na Ibizie, ktdry pszczoly wysysaja, przeksztalcaja, facza z niektorymi substancjami
wytwarzanymi przez nie, skladajg, odwodniajg, gromadza i pozostawiaja w plastrach miodu do dojrzewania.

Wilasciwosci melisopalinologiczne

,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” charakteryzuje si¢ obecnoscia pytku nalezacego do nastepujacych gatunkéw botanicz-
nych: Lotus sp. (komonica zwyczajna) i Cistus-Helianthemum sp. (czystek), z wylaczeniem Cistus ladanifer. Ponadto
w ponad 80 % miodu wykryto gatunek Echium sp. (zmijowiec). Opisane gatunki botaniczne dzialajg jako wyznaczniki
pochodzenia geograficznego produktu.

,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” zbierany wiosng uzupelnia si¢ pytkiem pochodzacym z Psoralea bituminosa L. i innych
krzewo6w stragczkowych (motylkowate) oraz kwitngcych na wiosne roélin z rodziny kapustowatych.

,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” zbierany jesienig zawiera réwniez pylek z Ceratonia siliqua (szaranczyn strakowy) i Erica
multiflora (wrzos $rédziemnomorski).

Zawarto$¢ spadzi wynosi ponizej 3 %.
Wlasciwosci organoleptyczne w momencie pakowania:
Barwa bursztynowa (od bardzo jasnej po ciemna), przejrzysta, bez widocznych zanieczyszczefi. Aromat o Sredniej

intensywnosci, kwiatowy, §wiezy, z ewentualnymi nutami kamfory. Lepko$¢ $rednia do wysokiej. Orzezwiajacy, stodki
smak z kwasnymi nutami.
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3.3.

3.4.

3.5.

Wiasciwosci fizykochemiczne:

— Barwa: 40 — 142 mm w skali Pfunda

— Zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu: mniej niz 35 mg/kg w momencie pakowania
— Dzialanie diastatyczne: powyzej 12 w skali Schade w momencie pakowania

— Wilgotno$¢: mniej niz 18 %

— Nierozpuszczalne w wodzie substancje state: mniej niz 0,05 g/100

— Sacharoza: mniej niz 0,5 %

— Przewodnictwo: nie wigcej niz 0,8 mS/cm

— Wolna kwasowo$¢ ponizej 40 miliekwiwalentéw/kg

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Pszczoly mogg by¢ karmione cukrami i ekstraktami ro§linnymi w przypadku braku zywnosci w Srodowisku natural-
nym i wylgcznie w celu zapewnienia przetrwania kolonii. Stosowanie pyltku i $srodkéw spozywezych zawierajacych
dodatki jest zabronione. Obowigzkowe jest zapobieganie karmieniu pszczo! przez co najmniej miesigc przed zebra-
niem miodu.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” (zbieranie i ekstrakcja) musza odbywac si¢ na obszarze geogra-
ficznym okre$lonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Opakowanie ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” jest wykonane ze szkla lub innego materialu gwarantujacego jakos¢ pro-
duktu, z hermetyczng pieczecig i plomba gwarantujgca, ze opakowanie nie zostalo naruszone. Maksymalna pojem-
nos¢ opakowania wynosi 1 kg.

W celu zachowania wlasciwosci ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” niezb¢dne jest pakowanie produktu w zakladach, w kt6-
rych jest on odwirowywany.

Przenoszenie masowych partii miodu i ich transport moze mie¢ negatywny wplyw na jego aromat i smak. Po pierw-
sze, wynika to z faktu, ze moga wystapi¢ zmiany w warunkach srodowiskowych, co mogltoby doprowadzi¢ do zmiany
lub utraty lotnych zwiazkéw, ktére nadajg miodowi charakterystyczny smak, a po drugie, moglyby zosta¢ wchloniete
obce zapachy, co zmieniloby ostateczny aromat produktu.

Ponadto, jezeli midd jest transportowany luzem, moze by¢ narazony na niepozgdane poziomy wilgotnosci i tempera-
tury, co pogorszytoby jego jako$¢, poniewaz dzialanie diastatyczne i zawarto$¢ wody mogg si¢ znacznie réznic.

Wysoki poziom higroskopijno$ci miodu oznacza, ze wazne jest kontrolowanie wilgotnosci otoczenia, aby zapobiec
fermentacji. Pakowanie produktu w zakladach, w ktérych zostal on odwirowany, minimalizuje czas narazenia pro-
duktu na wilgotno$¢ otoczenia.

W zwigzku z powyzszymi okoliczno$ciami i doswiadczeniem podmiotéw gospodarczych produkujgcych midd ,Miel
de Ibiza/Mel d’Eivissa” jest tradycyjnie pakowany po dojrzewaniu w tym samym miejscu, w ktérym zostal odwiro-
wany, i nie jest przewozony luzem miedzy zakladami.

Temperatura podczas obchodzenia si¢ z produktem i odwirowywania nie moze przekraczac 25 °C. Dobre praktyki
zwigzane z obchodzeniem si¢ z produktem i pakowaniem go w kontrolowanej temperaturze umozliwiajg uzyskanie
miodu o optymalnej zawartosci hydroksymetylofurfuralu, ktéra jest wskaznikiem jakosci i $wiezosci, oraz uzyskanie
miodu ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” o charakterystycznej barwie.

W celu kontroli jakosci produktu koficowego nie wolno go sprzedawac luzem, podzielonego na mniejsze ilosci lub
przepakowanego; celem jest zminimalizowanie narazenia produktu na dzialanie Srodowiska.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Etykieta kazdego opakowania ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” musi zawieraé:
a) nazwe ,Miel de Ibiza [ Mel d’Eivissa”
b) wyrazenie ,chroniona nazwa pochodzenia”
¢) niepowtarzalny kod ulatwiajacy identyfikowalnos¢ produktu
d) rok, w ktérym miod zostal zebrany.
Opcjonalnie na etykiecie mozna podaé czas zbioru, z zastrzezeniem nastgpujacych zasad:
— midd wiosenny lub wiosenny midd fgkowy: miéd zebrany miedzy marcem a majem.
— midd letni: mi6éd zebrany miedzy czerwcem a sierpniem.

— midd jesienny: midd zebrany miedzy pazdziernikiem a grudniem.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji, zbiorki, ekstrakeji i pakowania jest ograniczony do wyspy Ibiza, ktéra nalezy do wspélnoty autono-
micznej Balearéw.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek ten wynika z wyjatkowej jakosci ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”, ktora mozna przypisaé srodowisku geograficz-
nemu i czynnikowi ludzkiemu. Po pierwsze, warunki geoklimatyczne typowe dla Srodowiska geograficznego spra-
wiaja, ze roSliny motylkowate, ogérecznikowate i czystkowate razem rosng i kwitna. Po drugie, czynnik ludzki jest
istotny z punktu widzenia wyboru pszczél, wyboru Srodowiska odpowiedniego dla uli, usuwania pszczét oraz
wyboru optymalnego czasu na odwirowanie miodu i obchodzenie si¢ z nim.

Wlasciwosci miodu ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” wynikaja bezposrednio z flory, ktéra jest czynnikiem naturalnym
wyspy. Rownoczesna i obfita obecno$¢ pytku pochodzacego z nastepujacych gatunkéw botanicznych: Echium sp.
(zmijowiec), Lotus sp. (komonica zwyczajna) i Cistus-Helianthemum sp. (czystek), z wylaczeniem Cistus ladanifer, nie
wystepuje nigdzie indziej w Hiszpanii (Gomez Pajuelo, A., 2021). Dzigki temu ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” ma charak-
terystyczny i wyjatkowy profil pytku, ktéry go wyréznia.

Gatunki roslin nektarodajnych, ktdre definiujg charakter ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”, to: przede wszystkim Echium sp.
(zmijowiec), w tym gltéwnie Echium plantagineum, oraz Lotus sp. (komonica zwyczajna), w szczeg6lnosci Lotus creticus.
Rosliny te nadajg produktowi $wiezy i kwiatowy aromat.

Czystkowate, Cistus-Helianthemum sp., z wylaczeniem Cistus ladanifer, sg roslinami nienektarodajnymi, ktére sg glow-
nie odpowiedzialne za charakterystyczng bursztynowa barwe produktu.

Typowa flora, ktéra nadaje miodowi ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” jego charakter, zalezy od gleby i klimatu wyspy,
ktory charakteryzuje si¢ niskimi opadami (600 mm rocznie). To pétsuche $rodowisko, oraz delikatnie nachylone zbo-
cza z wapienia, dolomitu i margla, sprzyjaja rozwojowi dzikiej roslinnosci o wiasnych cechach charakterystycznych.

Szczegdblne wlasciwosci nektaru z dzikiej flory Ibizy maja wplyw na profil cukru ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”, ktory
charakteryzuje si¢: rownowaga miedzy glukoza i fruktozg i zmniejszona zawartoscia sacharozy. Niska zawarto§¢
sacharozy w ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa” jest réwniez wskaznikiem zmniejszonej zawartosci spadzi.

Czynnik ludzki decyduje o jakosci ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”.
Po pierwsze, poniewaz najbardziej plenne pszczoly przystosowane do $rodowiska sg starannie wybierane za pomocg
specjalnego systemu odlowu obejmujgcego stosowanie naturalnych pulapek pszczelich, co umozliwia uzyskanie naj-

lepszych kolonii do produkcji ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”.

Po drugie rozlokowanie uli, ktére skraca dystans pokonywany przez pszczoly oraz ogranicza dostep do liczby gatun-
kow dzikich roslin, ktore pszczoly zapylajg, co nadaje miodowi jego szczegdlny charakter.
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Po trzecie, poniewaz do usunigcia pszczot wybiera si¢ najbardziej odpowiedni material rodlinny: galezie rozmarynu
lub tymianku sg wykorzystywane jako szczotki lub paliwo w podkurzaczach, co nadaje ,Miel de Ibiza/Mel d’Eivissa”

orzezwiajacy smak przypisywany olejkom eterycznym rozmarynu.
Wreszcie, poniewaz plastry sg odsklepiane w optymalnym momencie dojrzewania, co umozliwia uzyskanie miodu
o wilgotnosci ponizej 18 % i zawartosci sacharozy ponizej 0,5 %.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

http:/[www.caib.es/sites/qualitatagroalimentaria/cajmiel_de_ibizamel_deivissa/
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