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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 235/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (%)

”"MIEL DE TENERIFE”
EG-nr: ES-PD0O-0005-0943-24.01.2012
SGB () SUB ( X)

1. Beteckning
"Miel de Tenerife”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.4. Andra produkter frin djur (dgg, honung, diverse mjélkprodukter utom smér etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) ar tillimplig

"Miel de Tenerife” ir honung som produceras i bikupor med rérliga ramar av bin pa 6n Teneriffa av
nektar fran blommor eller sekret frin andra delar av vixter som vixer i Teneriffas olika ekosystem,
och som inte genomgdr nigon termisk behandling under bearbetningen. Honungen har flytande,
kramig eller kristalliserad form och kan 4ven férekomma som honungskakor eller delar av honungs-
kakor.

Den kinnetecknas av en stor variation i frdga om firger, aromer och typer, vilket dterspeglar
variationsrikedomen i 6ns ekosystem och flora.

(') EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
(%) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.



C 235/6

Europeiska unionens officiella tidning

14.8.2013

Varianter och typer

Honung frdn Teneriffa kan vara foljande:

— Blandhonung: Ingen specifik egenskap hos en sirskild botanisk art dominerar i denna honung,
utan istdllet dominerar en blandning av flera arter.

— Sorthonung: De specifika egenskaperna hos en viss botanisk art dominerar i denna honung, som
har organoleptiska, fysikalisk-kemiska och pollenrelaterade egenskaper som faststills for varje typ
i produktspecifikationen. Den skyddade ursprungsbeteckningen (SUB) "Miel de Tenerife” omfattar
foljande typer av sorthonung: ginsthonung fran Teide, jattesnokortshonung, avokadohonung,
kastanjehonung, ljunghedshonung, grasenapshonung, sodaortshonung, finkalshonung, polejmyn-
tehonung, agavehonung, malpicahonung (en inhemsk tistel pa Teneriffa) och tederahonung (frén
vixten bituminaria bituminosa).

— Honung frdn honungsdagg.

Specifika egenskaper hos produkter som bdr den skyddade ursprungs-
beteckningen "Miel de Tenerife”

Gemensamma egenskaper for honungstyper som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen
"Miel de Tenerife”

— Fysikalisk-kemiska egenskaper

Honung som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Miel de Tenerife” har foljande

egenskaper:

Vattenhalt 18 % eller lagre

Vattenaktivitet (aw) 0,620 eller lagre

Hydroximetylfurfuralhalt (HMF) 20 mg eller ligre per kg honung vid tappning
Diastasaktivitet (a-amylas) 12 eller hogre pa Schade-skalan

Fri aciditet 50 mEq/kg eller lagre

pH Mellan 3,40 och 6,00

Prolin 150 mg eller mer per kg honung

Fruktos + glukos Over 60 g/100 g honung

Sackaros Under 4 g/100 g honung

— Pollenets egenskaper

Pollenspektrumet hos honungstyperna frn Teneriffa bestdr av pollen fran olika botaniska arter
som finns pd Teneriffa, huvudsakligen fran familjerna Aquifoliaceae, Cistaceae, Rubiaceae, Crassula-
ceae, Fabaceae, Brassicaceae, Oleaceae, Lamiaceae, Globulariaceae, Arecaceae, Rosaceae, Dipsacaceae, Sali-
caceae, Euphorbiaceae, Asteraceae, Polygonaceae, Tropaeolaceae, Anacardiaceae, Resedaceae, Amaranthaceae,
Cactaceae, Lauraceae och Aizoaceae, i proportioner som motsvarar ons ekosystem. Foljaktligen
saknas pollen frin blomningar som inte férekommer pd Teneriffa.

— Organoleptiska egenskaper

Vid sensorisk analys av honungstyperna fran Teneriffa framtrider inga sensoriska brister (jasning,
rokighet etc.). Deras organoleptiska egenskaper (lukt, smak och textur) varierar starkt, vilket dven
giller fargen, som stricker sig frdn genomskinligt vitt till mork barnsten pd grund av variations-
rikedomen och de specifika egenskaperna hos de blomningar i vilka de har sitt ursprung.

Graden av overensstimmelse mellan en honungs organoleptiska egenskaper och motsvarande
egenskaper hos en referensmodell, mitt pd en skala frdn 0 till 10 vid den sensoriska analysen,
kallas f6r honungens “typiska sardrag”. For den sorthonung och honung frdn honungsdagg som
omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Miel de Tenerife” ska det typiska sirdraget
alltid uppgd till minst 6,5 av 10.
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Kompletterande egenskaper hos de olika honungstyperna

Utover de gemensamma egenskaper som faststills ovan kinnetecknas "Miel de Tenerife” av foljande

kompletterande specifika egenskaper for de olika honungstyperna:

KOMPLETTERANDE EGENSKAPER
FYSIKALISK-KEMISKA POLLENRELATERADE ORGANOLEPTISKA
Elektrisk ?ollendep -
ledningsfor- | Firg (Pfundska- | Specifikt pollen Sll\;et (?n.hgt K LUklI_ Oclh .
miga Jan) %) klaur'lfﬁl{os Lukt Snl’la upple- Firg
(mS|em) assifika- velse (arom)
tion)
Ginstho- | Mellan Mellan 12 | Mer dn 30 % | II-IV Foga in- | Varm och | Extra vit till
nung fran | 0,150 och 114 mm | av Spartocyti- tensiv foga in- | barnstensfir-
Teide och sus supranu- blomdoft, | tensiv gad, med
0,500 bius véxtdoft gyllene to-
ner.
Jattesno- | Mellan Mellan 2 och | Mer dn 9 % | IHII Foga in- | Latt, foga | Genomskin-
kortsho- 0,140 65 mm av Echium tensiv, intensivt lig till myc-
nung och spp. vixtdoft | blommig, | ket latt
0,400 varm barnstensfir-
gad, vit vid
kristallise-
ring med
beigea nyan-
ser
Avokado- | Mellan 95 mm eller | Mer dn 2% | I-I Intensiv, | Intensiv Morkbrun
honung 0,700 hogre av Persea varm av | och kvar- | till mycket
och americana karamell- | dréjande, | mork, kan
0,800 typ karamell, [ bli nirmast
0 malt, med | svart.
% saltade
% sluttoner
an)
= Kastanje- | 0,850 el- | 90 mm eller | Mer 4n 75 % | II-V Mycket Mycket Morkbrun
£« | honung ler hogre | hogre av Castanea intensiv, | intensiv till mycket
= sativa traaktig, och kvar- | mork, med
med to- | drojande | enstaka
ner av ka- | av trd, | gronaktiga
da djur och | nyanser
kada,
med en
tydligt
bitter
smak
Ljung- Mellan 110 mm el- | Mer dn 25 % | II-II Medelhog | Medelhog | Barnstensfar-
hedsho- 0,400 ler hogre av Erica spp. intensitet, | intensitet, | gad till
nung och kemisk, kdda, ad- | morkt barn-
0,800 med stringe- stensfargad
blommiga | rande med genom-
toner skinligt roda
nyanser,
morkbeige
vid kristalli-
sering
Grése- Mellan Mellan 34 | Mer dn 4 % | I-II Medelhog | Medelhog | Ljus fargton
napsho- 0,300 och 85 mm | av Hirstfeldia intensitet, | intensitet, | med en
nung och incana vixtdoft, | med vix- | mycket
0,500 emellandt | tarom framtri-
med sva- | och fruk- | dande gul
velaktiga | tighet infirgning,
toner som kvarstar
vid kristalli-
sering
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TYP AV HONUNG

KOMPLETTERANDE EGENSKAPER

FYSIKALISK-KEMISKA POLLENRELATERADE ORGANOLEPTISKA
Elektrisk Pollenden-
ledningsfor- | Farg (Pfundska- | Specifikt pollen S;J[et (?n}lgt K Lukl:- oclh "
miga Jan) %) klaurxfg]l(os Lukt snl]a upple- Farg
(mS/em) assitika- velse (arom)
tion)
Sodaorts- | Mellan Mellan 25 | Mer 4n 13 % | [I-IV Lag inten- | Medelhog | Ljusbeige,
honung 0,250 och 80 mm | av Messemb- sitet, intensitet, | med strim-
och ryanthemum varmt, varm, ka- | mor pga
0,400 crystallinum vax och | ramell, hastig kris-
mjolk mjolk tallisering
Fankals- | Mellan 85 mm eller | Mer dn 2% | IV Intensiv, | Kryddig, | Morkt brun
honung 0,400 hogre av Foeniculum kryddigt | rostad till mycket
och vulgare pd ett sitt | med tyd- | mork
0,700 som pa- | liga inslag
minner av lakrits
om ur-
sprungs-
véxten
Polejmyn- | Mellan Mellan 40 | Mer dan 1% | IHII Mycket Intensivt | Extra ljust
tehonung | 0,150 och 114 mm | av Bystropo- intensiv, | kemiskt barnstensfir-
och gon origanifo- av kemisk | fenoliskt | gad till
0,400 lius typ, emel- | och starkt | mérkt barn-
landt bit- | blommigt | stensfirgad
ter
Agaveho- | Mellan 70 mm eller | Spdr [I-11T Intensiv, | Intensiv | Bérnstensfir-
nung 0,400 hogre av Agave djurdoft, | och kvar- | gad till
och americana degrade- | drojande | morkt barn-
0,800 rad av anima- | stensfargad
lisk typ, | beroende
rostad den blomma
som berors
Malpica- | Mellan Mellan 70 | Mer dn 4 % | -1 Blommigt | Milt, Ljust barn-
honung 0,300 och 100 mm | av Carlina och starkt | blommigt | stensfirgad
och xeranthemoi- fruktigt och fruk- | med gyllene
0,400 des tigt toner, pirle-
morfargad
vid kristalli-
sering
Tederaho- | Mellan Mellan 11 | Mer dn 3% | IHI Intensiv. | Medelhég | Ljust barn-
nung 0,170 och 75 mm | av Aspalt- vixtdoft | intensitet | stensfirgad
och hium bitumi- och fruk- | och stark | med lysande
0,400 nosum tigt vixtarom | gula toner
som inte
forblir lika
synliga vid
kristallise-
ring
Blandho- | Mellan 12 mm eller | Varierande v Varieran- | Varieran- | Varierande
nung 0,150 hogre procentandel de, frén | de, frdn | (med hela
och av det pollen mycket latt ¢ill in- | skalan av
0,800 som finns i milt  till | tensivt birnstens-
Teneriffas intensivt toner)
flora
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Honung av honungsdagg har dessutom foljande egenskaper:

— Elektrisk ledningsférmaga: 0,800 (mS/cm) eller hogre

— Farg: 95 mm eller hogre pa Pfund-skalan

— pH: over 3,81 (normalt sett hogre, genomsnittsvirdet uppgér till 4,43)
— Fri aciditet: mellan 23 mEq/kg och 50 mEq/kg

— Pollenets egenskaper: inslag av honungsdagg med en halt av minst 0,3 % tillsammans med ett
varierande pollenspektrum, med ett stort inslag av vindpollinerade arter

— Organoleptiska egenskaper: barnstensfirgad eller morkt barnstensfirgad med gronaktiga nyanser,
vixtartad, varm och rostad lukt och en medelintensiv arom av varm, rostad typ med inslag av
salt.

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)
Ej tillimpligt

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Ej tillimpligt

3.5  Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

"Miel de Tenerife” produceras, extraheras och bearbetas i det avgransade geografiska omrédet, det vill
sdga on Teneriffa.

Honungen produceras i bikupor som finns fordelade bland 6ns olika ekosystem.

De honungskakor i vilka honungen finns dr pa lampligt sdtt tickta av tickvax. De transporteras till
olika rum i de lokaler dir honungen extraheras, uteslutande genom kallcentrifugering, dir den
filtreras omedelbart efter att ha kommit ut ur extraktorn. Direfter lagras honungen utan ndgra
fysiska fororeningar i vintan pa tappning, oberoende av dess fysiska tillstdnd.

Den extraherade honungen dekanteras pa lampligt sitt i mognadslager, reservoarer eller hinkar for
livsmedelsbruk som uteslutande dr avsedda for honung, pé vilka de upplysningar som dr nodvindiga
for produktens identifiering och spérbarhet anbringats.

3.6  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

For tappningen av "Miel de Tenerife” anvinds forpackningar av material som 4r anpassade for
livsmedelsbruk (glas, PET-flaska etc.) och som &r hermetiskt tillslutna med ett garantisigill, som
bekriftar att forpackningen r obruten.

"Miel de Tenerife” ska tappas inom det skyddade geografiska omréadet vid lampliga anliggningar som
berérs av den skyddade ursprungsbeteckningen "Miel de Tenerife” for att garantera att produktens
kvalitet och ursprung bevaras. Ddrigenom blir det mojligt att sikerstalla en lamplig uppfoljning och
kontroll dnda fran borjan, utan eventuell kvalitetsférsimring hos honungen pa grund av temperatur,
fukt eller absorbering av frimmande dmnen och lukter under transport utanfor Teneriffa via fartyg
eller flyg. Dessutom minimeras risken for blandning med andra typer av honung, vilka inte har
skyddad ursprungsbeteckning.

3.7 Sarskilda regler for markning

Honung som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen och som ar avsedd som livsmedel ska
vara forsedd med en numrerad etikett eller kontrolletikett som inbegriper den sarskiljande logotypen
for den skyddade ursprungsbeteckningen, vilken kontrolleras av kontrollorganet och tillhandahalls av
forvaltningsorganet. Etiketten ska anbringas innan produkten sldpps ut pd marknaden, pd ett sitt som
forhindrar upprepad anvindning.
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4.

5.
5.1

Atergivning i svartvitt av den skyddade ursprungsbeteckningens specifika logotyp:

FARGER

Gront (Pantone 349)
Blatt (Pantone 300)
Ockra (Pantone 110 CB)

MIEL DE
TENERIFE

ISLAS CANARIAS
ESPANA

Sorthonungens botaniska ursprung ska framgd av etiketten, forutsatt att de villkor som faststills i
avsnitt 3.2 i detta dokument uppfylls for de olika varianterna.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omrade dir den honung som skyddas av ursprungsbeteckningen "Miel de Tenerife”
produceras omfattar 6n Teneriffa som ér beldgen bland Kanariebarna i Atlanten, mellan 28 och 29
grader nordlig bredd och 16 och 17 grader vistlig lingd.

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omradet

5.1.1 Naturliga faktorer

Teneriffa dr den storsta och hogsta 6n bland Kanariearna.

— Dess landhojd utgors av en bergskedja som genomkorsar 6n fran nordost till sydost. Bergskedjans
hojd okar gradvis in mot ons centrum, ddr Las Cafladas dr beldget liksom vulkanen "El Teide”,
som dr 6ns och dessutom Spaniens hogsta punkt med sina 3 718 meter.

— Klimatet spelar en avgérande roll for mianniskornas verksamhet pd on. Passadvinden ger upphov
till en tydlig klimatskillnad mellan 6ns vindsida och ldsida. Det kan férekomma temperaturvaria-
tioner pd mellan — 10 °C vid toppen och mer dn + 20 °C vid kusten, samt nederbordsskillnader
frén 200 mm i genomsnitt vid kusten till 2 000 mm i genomsnitt vid toppen. Alla dessa faktorer
ger upphov till en anmarkningsvart rik flora och olika vegetationsnivaer over hela 6n, som skiljer
sig at i forhallande till hojd och vaderstrack.

— Jordménsférhallandena dr mycket siregna pd grund av det vulkaniska ursprunget och variationen
i friga om marktyper — fran djupa och bordiga till steniga och foga utvecklade, vilka gar under
bendmningen “malpaises” (ung. déligt land). Denna variationsrikedom vad giller 6ns jordmédn
spelar en betydande roll for vixtarternas utbredning och forekomsten av mycket siregna arter
som anpassat sig till de likaledes siregna markerna. Detsamma giller for vixternas sammansitt-
ning och bland annat pdverkas deras nektar av den mycket egenartade sammansittningen hos de
substrat over vilka de utvecklas.

Alla dessa faktorer dr avgorande for de olika vegetationsnivderna, frin kusten till topparna, bland
vilka man kan framhélla vegetationsbildningen “cardonales-tabaibales”, termofila skogar (enar, mas-
tixtrdd, vildolivtrdd etc.), “monteverde” (grona berg, huvudsakligen pa 6ns nordsida), barrskog, ginst-
vegatation vid topparna, och ger upphov till en ytterst varierad och karakteristisk blomning som far
folk att i dagligt tal kalla Teneriffa for en kontinent i miniatyr.

On Teneriffa hyser sammanlagt 1 370 botaniska arter, varav 740 ir inhemska pd 6n. Bland dessa
anses narmare hundra stycken vara vixtarter av avgorande betydelse for bina, pd grund av sin nektar,
sitt pollen och sitt kittvax. Forekomsten av inhemska arter och de olika blomningstider som geo-
morfologin ger upphov till, liksom 6ns egenartade jordmansforhéllanden, mojliggor kombinationer
vad giller floran som 4r varldsunika, vilket aterspeglas i mdngfalden i friga om egenskaperna hos
honungen frin Teneriffa.
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51.2 Midnskliga faktorer

Biodlarna pd Teneriffa héller liv i en mer dn sexhundradrig jordbrukstradition. Denna smadskaliga
verksamhet har erbjudit familjerna en kompletterande inkomst, och den har varit mycket vanlig inom
Teneriffas jordbruksekonomi.

Biodlarnas odlingspraxis har haft f6ljande utformning:

— Huvudsakligen anvinds kupor av tré.

— Kuporna flyttas mellan olika regioner pd o6n.

— For att tomma kuporna pd bin anvinds ett traditionellt system for borstning av bin.
— Bina erhaller inte artificiella kosttillskott medan honungsproduktionen péagar i kuporna.

— Man anvinder fortfarande en rokpust och traditionella naturliga vixtprodukter sdsom torelvixter
(Euphorbia spp.), verode (Kleinia neriifolia), tall, agave (Agave spp.) eller barrtrdd (torra barr eller
bitar av kanarietall).

— Tackvaxet avldgsnas genom ett traditionellt system med knivar eller kammar och ramarna ge-
nomgér kallcentrifugering. Produkten filtreras omedelbart och lagras direfter utan féroreningar.

— Under alla steg av bearbetningen av "Miel de Tenerife” hanteras honungen pé ett sitt som inte
forsamrar dess kvalitet. Av denna anledning anvinds ingen termisk behandling pd éver 44 °C och
foljaktligen kan inte metoder med pastorisering anvindas.

— Forekomsten av det svarta kanariebiet, en ras som anpassat sig till klimatet och orografin under
drhundraden av utveckling, utgor ett annat kdnnetecken for 6ns biodlingssektor.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Sardragen hos honungen fran Teneriffa kommer till uttryck i dess fysikalisk-kemiska, pollenrelaterade
och sensoriska egenskaper.

Honung fran Teneriffa utmérker sig genom sin frischor (HMF-halt pd hogst 20 mg/kg honung,
diastasaktivitet pd minst 12 enheter pd Schade-skalan).

Det ror sig om honung vars vattenhalt uppgdr till hogst 18 % och i vilken vattenaktiviteten uppgéar
till hogst 0,620.

Honungen ir oforstord tack vare att den inte genomgdr ndgon intensiv termisk behandling. Den
hogsta temperatur som honungen far utsittas for dr 44 °C. Didrigenom garanteras den starka karaktar
som produkten far frin den sirskilda blomman och 6ns bin.

Det ror sig om en sdrskild konsekvens av ons botaniska mangfald, med manga inhemska arter, vilket
leder till en variationsrikedom bland de befintliga honungstyperna i friga om firg, sensorisk profil
och mycket olika textur. Mdnga typer av sorthonung ar unika for Teneriffa och kan inte erhéllas fran
ndgot annat hall.

Pollenspektrumet hos olika typer av "Miel de Tenerife” skiljer sig frdn motsvarigheten hos honung
frén andra regioner eller omrédden, eftersom det innehaller pollen frin inhemska arter pd o6n, vilket i
sig dr ett direkt bevis pd forbindelsen mellan dessa typer av honung och 6n. Studien av olika
pollenspektrum frén partier av "Miel de Tenerife” har med tiden gjort det mojligt att faststilla de
karakteristiska geografiska markorerna, det vill siga de inhemska eller inforda vaxtarter som, utifran
sin representativitet for eller forekomstfrekvens i det totala pollenspektrumet hos honungstyperna
fran Teneriffa, avgrinsar dessa geografiskt och begrinsar dem till en bestimd region.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdanféras till produkten (for SGB)

"Miel de Tenerife” dr en karakteristisk och unik produkt med ett direkt samband med det omréde dir
den produceras, eftersom de blommor som bina anvinder for att framstilla honungen ar specifika
och, i ménga fall, virldsunika.
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Produktionen av "Miel de Tenerife” priglas av den stora biologiska mdngfalden, vilken har sitt
ursprung i de mycket egenartade miljoforhdllanden som 6ns vulkaniska ursprung ger upphov till,
ons branta topografi och de specifika nederbordsforhdllandena som orsakas av passadvindarna fran
Atlanten, vilka fraimjar forekomsten mycket olikartade mikroklimat och olika naturliga livsmiljoer dar
madnga inhemska vixtarter av stort virde for biodlingen har sin hemvist.

Utover egenarten hos Teneriffas flora tillkommer en biodlingssektor som dr oupplosligen forbunden
med 6ns lantliga livsmilj6. Biodlingen bedrivs traditionsenligt i smé enheter ddr produktionen skots
med sakkunskap, sd att man kan erhdlla firsk honung med lag vattenhalt tack vare det lokala
klimatet, vilket garanterar god konservering av den honung som produceras.

Genom frdnvaron av aggressiv termisk behandling under alla produktionssteg garanteras en naturlig
kvalitetsprodukt med samtliga ingdende biologiska och organoleptiska ursprungsegenskaper som
Teneriffas blommor och bin ger produkten. Darigenom erhdlls en uppsittning honungstyper med
mycket stor variation i frdga om firg och egenskaper. Ginsthonung fran Teide, jittesnokértshonung,
polejmyntehonung, avokadohonung etc. utgor i sig kinnemirket for "Miel de Tenerife”.

Produktionen av "Miel de Tenerife” omfattas av en ling tradition som bevarats dnda in i vdra dagar.
Sambandet mellan Teneriffa och honungssektorn bekriftas inte bara genom historiska kallor, utan
dven i de ortnamn och traditioner och den folklore som utgor ons kulturarv.

"Miel de Tenerife” ingdr i ménga traditionella ritter och efterritter, bland annat knddad “"gofio” med
honung och mandlar, en autentisk gastronomisk kvarleva som bevarats in i vdr tid. De olika
varianterna av "Miel de Tenerife” har ett hogt anseende hos bade lokalbefolkningen och 6ns besokare.
De omndmns ofta i media (tidningar, radio, tv och internet) och sedan mer dn 15 ar tillbaka salufors
produkterna med beteckningen "Miel de Tenerife”.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

http:/[www.gobiernodecanarias.org/agriculturaficca/Doc/Productos_calidad/PLIEGO_DE_CONDICIONES _
DOP_MIEL DE_TENERIFE.pdf

(%) Se fotnot 2.
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