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1 - Groupement demandeur

Groupement Qualité des Miels et des Produits éRukhe du Languedoc-Roussillon
Adresse :

Maison des agriculteurs A

Mas de Saporta - CS 30012

34 875 Lattes Cedex

Tel 04 67 06 23 16
Fax 04 67 20 88 73

Email :ggm.Ir@free.fr

2 - Nom du produit

« Miel des Cévennes »

3 — Type de produit

Classe 1.4. Autres produits d'origine animale (gauigl, produits laitiers sauf beurre, etc...)
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4 — Description du produit

L'IGP «Miel des Cévennes »est un miel monofloral ou polyfloral présentantlaavente au
consommateur, une structure parfaitement homodeuede, cristallisée ou crémeuse).

La spécificité du « Miel des Cévennes » est forgiéda spécificité de la flore spontanée butinée pa
les abeilles dans la zone de production IGP.

La variété de l'origine végétale des miels des @aee entraine une description organoleptique
variée, mais s’appuyant sur les caractéristiquda tlere locale majoritaire.

Ainsi tous les miels « des Cévennes » doivent Btaequés par une origine florale typiquement
cévenole.

Pour les miels monofloraux, ils doivent avoir undga@onforme a l'origine florale dont ils se
prévalent, et étre issus de la flore des Cévennes.

Par contre, les récoltes butinées sur des fleursutleres non spécifiques aux Cévennes comme le
tournesol, le colza, la luzerne, la lavande ne erupas donner lieu a I'utilisation de la dénomiorat
“des Cévennes ". Les pollens de ces plantes neepedire présents qu'a I'état de pollens isolés et
ceux des fruitiers, a I'état de pollen d’accompangest.

- Caractéristiques polliniques et origine florale

La flore mellifere et pollinifere qui se développer ces espaces au cours de la saison (printemps,
début été et été/fin d'été) donnent une gamme eva@@emiels typiques de cet ensemble floristique
cévenol. La spécificité des miels des Cévennesigmb\we leur spectre pollinique et donc de la
concomitance de parametres climatiques et géomlmginaes déterminant les ensembles floristiques
présents a un moment et dans une unité paysageénésid_a gamme des miels des Cévennes peut se
décliner ainsi au cours de la saison:

- les miels de printemp®ruyeére blanche (sur les versants secs) et afdais les vallons). En
plus des pollens majoritaires d'acacia (pour lel oigcacia) et de bruyére blanche (pour le
miel de bruyere blanche), se trouveront entre autes pollens de saule, d'aulne, de noisetier,
de pissenlit et de buis, qui sont les premiérestadigpns visitées par les abeilles sur les
prairies naturelles ou cultivées, ou bien sur les lble versants secs (pour les cistes
notamment).

- les miels de début d'été plus ou moins marguéslgdlioraison des chéataigniersniel
polyfloral des Cévennes, miel de chéataignier, rdelframboisier (plus en altitude), miel de
bruyére cendrée, miel de ronce. Selon la proxidtit@ée floraison de chéataigniers et compte
tenu de I'abondance de pollen produit par cet abde son attractivité pour les abeilles, les
miels de début d'été des Cévennes sont souventuésmpr une importante présence de
pollens de chéataignier. Se trouvent également déeng de bruyere cendrée, de ronce, de
framboisier...Les poiriers et les pommiers sontigdggant en fleurs au mois de juin dans les
vallons et leurs pollens peuvent donc se retrodgaes certains miels.

- les miels de fin d'étéon trouve plus particulierement a cette période'année le miel de
callune. Ces miels peuvent encore étre marquéka gaésence de pollen de chataignier mais
se composeront également de pollens de bruyérmeadit de bruyéere cendrée.

- le_ miellat de sapinle miellat n'est pas issu du nectar de fleursrda&xsudats de pucerons. A
ce titre, la production de miellat de sapin dépeedla présence de cet insecte qui peut
apparaitre des début juin jusqu'a octobre.

L’analyse pollinique peut fournir des indications $origine géographique de la flore butinée enclo
des miels. A titre d'exemple, la liste des speqtahniques des principaux miels de I'GP « Mielsd
Cévennes », révélés par les analyses, est présgages.
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Miels issus - Fleurs des - Erica arborea - Erica cinerea e
L ) . - Callune R R . - Chéataignier
majoritairement de : Cévennes (Bruyére blanche) | (Bruyére cendréd)
Poll}ens dominants Chata!gnler Chéataignier Erica arborea Chataignier Chataignier
(présence > 45%) Fruitiers Callune
Erica Callune
Pollens Framboisier Chataignier .
, - Erica arborea Callune
d’accompagnement Ronce, Fruitiers Ronce Cistes Ronce Ronce
(15% < présence < 45%)  Chataignier Trefle blanc
Sainfoin, Bleuet Spirée
ronce, erica cineregaster, arbousief, acacia, ail, bleuet, ronce, chéne, erica
thym, fruitiers, armoise, amandier, buplévre, cinérea, fruitiers,
trefle blanc, chéne| bleuet, chéne, chéataignier, callune, trefle blanc, graminées,
sainfoin, cistes, bryone, chéne, chéne, cirse, thym, bleuet,
jasione, ulex, bleuef, buplévre, cistes, cistes, cruciferes, sainfoin,
callune, graminées, callune, cornouiller sanguin, cruciferes, tilleul, scorodoine,
centaurée, tilleul, centaurée, coronille, épilobe, germandrée, erica
cruciferes, chardon, cruciferes, erica arborea, | arborea, cistes, ulex,
germandrée, tréflel chataignier, dorycnium, erica cinerea, centaurée, ailanthe,
violet, erica arboreg, cirse, cistes, fruitiers, fruitiers, jasione,| nerprun, tournesol,
plantain, nerprun,| composées, genét, genét, jasione, lierre, lotier,
scorodoine, cornouiller, géranium, germandrée, tréfle violet,
chardon, lotier, cruciféres, houx, graminées, cistacées, hélianthéme,
raiponce, acacia, épilobe, lavande stoechas,| héliantheme, | plantain, vigne vierge,
renouée bistorte, | erica cinerea, lotier, lavande stoechas, vipérine, scabieuse,
genét, renouée, | framboisier, nerprun, lierre, acacia, callune, cirse,
vigne vierge, fruitiers, réséda, plantain, clématite, genét,
cornouiller sanguin genét, romarin, réséda, impatience, knautie,
y cirse, épilobe, géranium, rosacées, ronce, menthe, papaver,
Pollens isolés o . L .
. héliantheme, graminées, saule, rosacées, rhododendron,
(présence <15%) : N ) X P . k
knautie, moléne, [ hélianthéme, thym, sainfoin, anthyllis, arbousier,
rhododendron, hippocrépis, tréfle blanc, scorodoine, bourdaine, buplevre,
saule, vesce, houx, lierre, ulex, thym, chardon, chétaignier,
scabieuse, pin, jasione, viorne tilleul, composées, coquelicot,
sénecon, vipérine, liliacées, tréfle blanc, cornouiller sanguin,
ailanthe, bryone, lotier, trefle violet, dorycnium, eleagnus,
bourdaine, papaver, ulex, tournesol, erica vagans,
chéataignier, pin, pissenlit, vipérine houx, lavande,
composées, plantain, lavande stoechas,
coronille, papaver, renouée leucanthéme,
hippocrépis, bistorte, thym, liliacées, mélilot,
houx, lierre, ronce, saule, moutarde, myrtacées,
mercuriale, sainfoin, olivier, pin, réséda,
moutarde, scabieuse, rhus, romarin, troéne,
pissenlit, sureau | scorodoine, rosacées, saule, viorne
sedum, spirée | smilax, spirée,
tréfle blanc,
tréfle violet,

ulex, vipérine
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- Caractéristiques physico chimiques

Deux criteres physico-chimiques relatifs a la gaadint été retenus : taneur en HMF (indicateur de
la fraicheur du produit la teneur en eayindicateur de la maturité du miel) (annexe 6 et 4)

La teneur en HME

L’hydroxyméthylfurfural (HMF) est le produit de dégradation des monosacchar@tes.absence ou
guasi absence est garant de la qualité et deitdnénar du produit.

Cette teneur est de :

- <15 mg / kg pour tous les miels entre aodt et décerde I'année de production, sauf pour le
miel de bruyére callune,

- <15 mg / kg pour le miel de callune entre octolr@éeembre de I'année de production.

Afin de respecter cette limite maximale de teneuH®F en fin de saison apicole, il est recommandé
de ne pas dépasser 10 mg/kg aprés extraction.

La limite de 15 mg/kg entre aolt et décembre dméa de production (et octobre et décembre pour la
callune) est également imposée de facon a ne passir de préférence 25 mg/kg en fin de DLUO (a
condition que le miel soit stocké dans des conulitieatisfaisantes des lors qu'il a quitté I'expltdn,

La teneur en eau

La teneur en eau (ou humidité) du miel est égalérmenndice de qualité. Elle traduit une bonne
maturité du miel. Elle a aussi une influence imgoi¢ sur la stabilité physico-chimique du prodit.
effet, un miel trop humide est susceptible de fatiereou de cristalliser de maniére défectueusdeCet
valeur ne varie plus aprés I'extraction si le neigi conservé dans des contenants hermétiques.

La teneur en eau est de :
— < 19 % pour tous les miels

— < 21% pour le miel de callune.

5 — Délimitation de I'aire géographique

L'aire de production correspond a l'aire au seinlatgielle les apiculteurs doivent poser les ruchers
pour la production de I'lGP « Miel des Cévennes ».
Toutes les autres opérations (extraction et camdittment) peuvent se faire a I'extérieur de la zone

Elle comporte 202 communes, réparties comme suit :
- Département de I'Ardéche :

Ailhon ; Aizac ; Antraigues-sur-Volane ; Asperjotes Assions ; Astet ; Banne ; Barnas ; Beaumont ;
Borne ; Burzet; Chambonas; Chassiers; ChazeaDkirols; Dompnac; Fabras; Faugeéeres;
Genestelle ; Gourdon ; Graviéres ; Jaujac ; Joandageuse ; Juvinas ; Labastide-Sur-Besorgues ;
Labegude ; Lablachere ; Laboule ; Lalevade-d'Ardéchargentiére ; Laurac-en-Vivarais; Laval-
d'Aurelle ; Laviolle ; Lentilleres ; Loubaresse aMrce-sur-la-Thines ; Malbosc ; Mayres ; Mercuer ;
Meyras ; Montpezat-sous-Bauzon ; Montreal ; Mowfses ; Payzac ; Pereyres ; Planzolles ; Pont-de-
Labeaume ; Prades ; Prunet ; Ribes ; Rocher ; Rod®sieres ; Le Roux ; Sabliéres ; Saint-Andéol-
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de-Vals ; Saint-André-Lachamp; Saint-Cirgues-dedes ; Saint-Etienne-de-Boulogne ; Saint-
Genest-de-Beauzon ; Saint-Joseph-des-Bancs ; [Sainént-les-Bains ; Sainte-Marguerite-Lafigere ;
Saint-Melany ; Saint-Michel-de-Boulogne ; Saint-PladJeune ; Saint-Pierre-de-Colombier ; Saint-
Pierre-Saint-Jean ; Les Salelles ; Sanilhac ; LacBe; Tauriers; Thueyts; Valgorge ; Vals-les-
Bains ; Les Vans ; Vernon.

- Département de I’Aveyron :
Saucliéres ; Saint-Jean du Bruel.
- Département du Gard :

Communes incluses en totalité&lzon ; Arphy ; Arre ; Arrigas ; Aujac ; AulasAumessas ; Aveze ;
Bességes ; Bez-et-Esparon ; Bonnevaux ; BordeBmanoux-les-Taillades ; Breau-et-Salagosse ;
Cendras; Chambon; Chamborigaud; Colognac; Gdesg Courry; Cros; Dourbies;
L'Estrechure ; Gagnieres; Génolhac; La Grand-Gomlhamelouze ; Lasalle ; Laval-Pradel;
Malons-et-Elze ; Mandagout ; Mars ; Le Martinet jaMt ; Molieres-Cavalillac ; Notre-Dame-de-la-
Rouviére ; Peyremale ; Peyroles; Les Plantiglemmiers ; Ponteils-et-Bresis ; Portes ; Robiac-
Rochessadoule ; Roquedur ; Saint-Andre-de-MajersguBaint-André-de-Valborgne ; Saint-Bonnet-
de-Salendrinque ; Saint-Bresson ; Sainte-Céciledb®ge ; Sainte-Croix-de-Caderle ; Saint-Florent
-sur- Auzonnet; Saint-Jean-du-Gard ; Saint-Jutieda-Nef; Saint-Laurent-le-Minier; Saint-
Martial ; Saint-Paul-la-Coste ; Saint-Roman-de-@cel ; Saint-Sauveur-Camprieu ; Saint-Sebastien-
d’Aigrefeuille ; Les Salles-du-Gardon ; Saumaneen&has ; Soudorgues; Soustelle ; Sumeéne ;
Thoiras ; Vabres ; Valleraugue ; La Vernaréde Vigan.

Commune incluse en parti@réves (sections A ; B et C en totalité).

- Département de la Lozére :

Communes incluses en totalitéAltier ; Bagnols-les-Bains ; Pied-de-Borne ; Bades-Cevennes ;
Bassurels ; Bedoues ; Le Bleymard; Les Bondonsss@gnas ; Cocures; Le Collet-de-Deze ;
Cubiéres ; Cubierettes ; Fraissinet-de-Lozére ;ri@ab Mas-d'Orciéres ; Moissac-Vallée-Francaise ;
Molezon ; Le Pompidou; Le Pont-de-Montvert ; Pharesses ; Prevencheres ; Rousses ; Saint-
Andéol-de-Clerguemort ; Saint-André-Capcéze ; SAmdré-de-Lancize ; Sainte-Croix-Vallée-
Francaise ; Saint-Etienne-Vallée-Francaise ; Saiétal-de-Ventalon ; Saint-Germain-de-Calberte ;
Saint-Hilaire-de-Lavit ; Saint-Julien-d'Arpaon ; igalulien-des-Points ; Saint-Julien-du-Tournel ;
Saint-Martin-de-Boubaux ; Saint-Martin-de-LansuscBaint-Maurice-de-Ventalon ; Saint-Michel-de-
Deze ; Saint-Privat-de-Vallongue ; La Salle-Pruriialas ; Villefort.

Communes incluses en partiElorac (sections A ; AA; AB ; AC ; Bl a B4 ; CI2) ; Fraissinet-de-
Fourques (sections A3 & A5 ; B1 a B4 ; C1 a C3; D@atuzieres (sections C1 ; C2 ;D1 aD3; El;
E2 ; F1 a F3) ; Ispagnac (sections B1 a B5 ; C ; D2 ; E2) ; Lanuejols (section B et C en totaljté
Meyrueis (sections C2 ; C4 ;D1 aD8;ElaE4 aF0 ; G1a G9; H4; H5 ;1) ; Saint-Etienne-du-
Valdonnez (sections AA ; B1 ; B2 ; C1, C2 ; D)ail8-Laurent-de-Treves (sections A2 ; A3 ; Bl a
B6 ; C1 & C3) ; Vebron (sections C1 a C8 ; D1 & D5)
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IGP « Miel des Cévennes - Aire géographique

LOZERE

MENDE
®

Ul

7
FLORAC o/

AVEYRON

Entites administratives

Limites departementales

® Préfectures

Aire géographique 1.G.P. Miel ds Cévennes

% Communes incluses pour partie (10)
I:’ Communes incluses en totalité {192)

Sous-préfectures

SOURCES : BDCARTO-IGN, MAPINFO, I.N.A.O, 04/2010
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6 — Preuve de l'origine

Schéma de tracabilité
La tracabilité ascendante et descendante du presluiaitrisée grace a l'identification des emplamets, du miel extrait et des différents contenémtsturateurs, fats, pots).

Clé de tracabilité

Ruchers :

Eléments tracés

O,y 19O

O

9O

/ /

VA 7/

Attribution d’'un numéro de lot

J

Lot A /05

_

C
Lot A /05

<_

O
1

1]

'

[
Attribution d’'un numéro de lot

C
Lot B/05
q

C )

Lot B/05

_

_

v

A p—
Installation des
0,0 [JJO
Nom du rucher par son |
RE B emplacemen| Hausses: U
écolte des t nom |
hausse
c | ||
EX”arﬁitfl” du Nom du rucher par son \. \
- emplacement, nom, numéro...
S — n° de
Décantation/
filtration
Maturateurs :
Stockage iIrEItermédiaire ou flts Lot A /05
o ot
du miel N° de lot u
F/F |
Reprise et travail *
éventuels du miel
Pots ou seaux
G
Conditionnement du
miel N° de lot
H
Etiquetage
| N° de lot | | |
Stockage du miel

J
Vente
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Etapes

Informations suivies

Documents associés

Identification des
opérateurs IGP

Nom, adresse, nombre de ruches, localisation de la
miellerie et du siége d'exploitation

Déclaration d'identification

Installation des ruches

Nom du rucher par son erapiaat, nom, numéro

Registre d’élevage
Déclaration annuelle d’emplacement des ruchers.

Récolte des hausses

Nom du rucher par son emplatarmen, numero
Méthode de récolte

Cahier de miellerie

Extraction du miel

Nom du rucher par son emplacenm@r, numéro
Date d’extraction ou DLUO
Quantité extraite
Teneur en eau du miel
Attribution d’'un n° de lot

Cahier de miellerie

Stockagé (maturateur ou
fOts)

Récipient (fit ou maturateur) identifié avec un duonde
lot

Cahier de miellerie

Conditionnement

Numéro de lot
Attribution de la DLUO
Nombre d’'unités conditionnées par type de
conditionnement (1Kg, 500g,...)

Cahier de miellerie

Vente
(apiculteur ou
conditionneur

Numéro de lot
Quantité étiquetée sous IGP

Cahier de comptabilité matiere

Etiquetage
(apiculteur ou
conditionneur)

Numéro de lot

Cahier de comptabilité matiere

A partir de cette étape, un méme type de mielytgr des ruchers distincts peut étre assend#dat se voit attribuer un nouveau numéro d'idaratiion
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Les déclarations nécessaires au suivi de la ti#éabont mises a disposition des apiculteurs par |
Groupement Qualité.

=L a déclaration d'identificatiomorrespond a I'engagement de I'apiculteur. Ellmporte notamment
le nom de l'apiculteur, le nombre de ses ruchedpdalisation de sa miellerie et de son siege
d'exploitation. Elle comporte également les détilana sur I'honneur concernant :

- les méthodes de récolte.

- les conditions de stockage du miel.

Cette déclaration est a renvoyer au Groupement.

=L es apiculteurs sont tenus de faire parvenir aw@ment une déclaration annuelle d’'emplacement

des ruchersqui comporte notamment une fiche de déclaraterdéplacement du rucher en cas de
necessité.

<Par ailleurs, en fin d’année et avant le 31 décembes apiculteurs envoient a 'ODG une
déclaration d’intention de revendication en |G#®mportant les quantités récoltées et les géantit
destinées a la commercialisation en IGP.

Certaines informations sont enregistrées et sonetea la disposition des agents en charges du
contréle.

Les apiculteurs peuvent réaliser les enregistresnent
% selon leur propre méthode,
% en utilisant les cahiers mis a disposition desudigiars par le Groupement :
- registre d’élevage,
- cahier de miellerie et cahier de comptabilité évati
En annexe 8, sont présentés les enregistremerdstdeyurer dans :
% le registre d’élevage

x |e cahier de miellerie

% |le cahier de comptabilité matiere.
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7 - Description de la méthode d’obtention du produi

L'activité apicole commence, contrairement a ce que pourrait penser, a l'automne. C'est a ce
moment que l'apiculteur prépare ses colonies pannée qui suivra. Il effectue un suivi sanitaire e
sélectionne les reines qui donneront les futurémos.

Apres I'hiver, au moment du réveil printanier, keshes reprennent leur activité et I'élevage des
colonies s'effectue alors afin de constituer owuerler les cheptels qui produiront le miel.

La production de miel, quant a elle, débute autpnips des la pose des premieres hausses. Ainsi, la
méthode d'obtention du “Miel des Cévennes” se décoin plusieurs étapes de la ruche (pose des
hausses) au conditionnement avant la mise en vente.

Le “Miel des Cévennes” est produit et récolté saird géographique, tandis que I'extraction et le
conditionnement peuvent se faire en dehors de |'e@ci n‘ayant pas de conséquence sur la speifici
et la qualité du produit.

- Etape A Emplacement des ruchers

Au printemps, les ruches dédiées a la productioe, fois rassemblées en ruchers (ensemble de
ruches), sont implantées sur un emplacement siarés d'aire géographique IGP « Miel des
Cévennes ».

Un déplacement de ces ruches (ou transhumancegielgffectué a plusieurs reprises au cours de la
saison, afin de suivre les lieux de miellées irggnates situées sur l'aire IGP.

» Etape B: Récolte des hausses

Une fois une miellée achevée, la récolte s’effeditectement sur I'emplacement. Cette étape censist
a récupérer les hausses ou le miel a été stoclégabeilles, en ayant retiré au préalable ledlebe
qui sont sur les cadres. Pour cela, lors de lalteéc miel des Cévennes, I'utilisation de répsisif
chimiques pour chasser les abeilles est interéliteda&liminer le risque d'éventuels résidus.

Une fois les abeilles chassées des hausses, aeérdsrsont décollées de la partie inférieure de la
ruche, appelée le « corps », puis chargées dangtiesiles de transport afin d'étre acheminées vers
le lieu d'extraction, la miellerie.

- Etape C: Extraction du miel

Une fois les hausses déchargées a la mielleragres une phase éventuelle d'entreposage, I'étape d
I'extraction débute par la désoperculation desesadiction qui consiste a retirer le fin opercideinle
recouvrant les alvéoles remplies de miel.

La désoperculation peut étre manuelle a l'aide dauteau a désoperculer ou mécanique a l'aide de
machine a désoperculer munie de couteaux.

Vient ensuite I'extraction du miel qui se fait ddasmajeure partie des cas par force centrifuge dan
une machine appelée extracteur. Ce matériel deitafte au contact alimentaire.

C’est a cette étape que s'effectue un contrélehdemidité du miel a l'aide d’'un réfractométre, ceci
garantie une stabilité physico chimique du profinit (annexe 4)

La teneur en eau doit étre inférieure & 19% pous fes miels, sauf pour le miel de callune pour
lequel elle doit étre inférieure a 21%.

Cette opération n’est pas réalisée pour le mietivean rayon.
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- Etape D: Décantation et filtration éventuelle

Le miel extrait passe a travers des tamis afin datiner les particules de cire d'abeilles les plus
grossieres.

Ces opérations nécessitent la présence d’'un matpéeifique (bac a décanter, tamis...).

Le miel est ensuite conservé pour une période @usoins longue de maturation en maturateur afin
d'opérer a une décantation, favorisant la remotééparticules ou débris plus fins et des bulles d'a
provenant du procédé de brassage du produit pebhebemaction.

Selon I'équipement de la miellerie, le miel tramghtre ces différents contenants a l'aide de rmgste
de pompes et tuyaux ou de seaux. Une étape daififirvia des tamis peut avoir lieu en amont de
cette opération.

- Etape E: Stockage du produit extrait

Aprés maturation, le miel peut étre mis en potae@ment et dans ce cas, il passe directemenapd'ét
du conditionnement. Ainsi, le stockage du miel peir lieu dans différents contenants (pot, seau,
fat) et a différents moments selon le mode de comiaéation choisi.

Dans le cas d'une vente en p@smi-gros ou détail)

- le conditionnement peut étre effectué juste agéemntation/maturation, le miel est alors stoaké e
pot ;

- le conditionnement peut avoir lieu aprés une qu&ride stockage intermédiaire en ft ou en
maturateur avec ou non une étape de reprise dwip{éthpe F).

Dans le cas d'une vente en f(geos)

Le stockage (intermédiaire ou final avant la vep)t étre effectué en chambre climatisée ou dans u
espace tempéré (F22°C), ou dans un espace ne garantissant pas wi2R°C. Les conditions de
température de stockage ayant un impact sur lestéaistiques physico-chimiques du miel, la DLUO
appliquée sera différente selon ces diverses gondlit

» Etapes F/F’ (facultatives): Reprise et travail du niel

Lorsque le miel a été stocké en maturateur ou grafllmoment du conditionnement en pot, il peut
étre nécessaire d'effectuer une reprise du mielagdébuté sa cristallisation afin de faciliter son
écoulement pour la mise en pot. Un réchauffage geééda miel est alors possible.

En cas de reprise du miel par I'opérateur, les re$ésuivants sont autorisés :

- défigeur

- ou étuve

- ou chambre chaude

- ou cordon chauffant

- ou dépeceur a froid.

Les procédés suivants sont interdits : chauffaigel &u ou par vapeur directe.

» Etape G: Conditionnement en pot et étiquetage

Le conditionnement en pot se réalise dans la plujesr cas a l'aide d’'une pompe ou d'une vanne fixée
sur la partie inférieure du maturateur afin de rémigs pots par gravitation. Ce matériel est aqie
contact alimentaire, tout comme doit I'étre le gabhs lequel le miel est conditionné pour la mise en
vente.

Aprés la mise en pot, I'étiquetage doit étre efféct

Pour la DLUO, elle doit étre fixée a partir de &Eeald'extraction :

- DLUO limitée a 36 mois maximum.

- DLUO limitée a 48 mois maximum uniquement si tngervation du miel a été réalisée en local
garantissant une température inférieure ou égaR@ toute I'année.
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8 — Liens avec l'origine géographique

A- SPECIFICITE DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

La zone du « miel des Cévennes » se caractérisengaidentité alliant un climat, une géologie, une
végétation et des facteurs humains qui constitiaespécificité de cette zone. (annexe 3)

Une géologie spécifique

Deux types de formes géologiques sont dominanssméessifs cristallins et les serres de schistes
creusées par des vallées profondes. La géologi¢resstdiverse, composée de roches toutes trés
anciennes, avec un peu de calcaire métamorphigaecbup de schistes et gneiss, mais aussi des grés
et des micaschistes. C'est la partie du terrifodnegais qui détient la plus grande diversité ggiojoe.

En sont exclus I'ensemble des Causses, méme pouien importante de ceux ci est intégrée au Parc
National des Cévennes. En effet, les Cévennesitmrdtd'abord une chaine de montagnes bordant le
Massif Central au sud-est, faites de roches esdientient issues de la poussée hercynienne.

Un climat méditerranéen-montagnard

Les Cévennes sont un lieu de convergence du clinoettagnard (qui se retrouve sur les serres et
plateaux sommitaux, voire sur les versants qub@dent) et du climat méditerranéen principalement.
La présence d'un relief trés prononceé produit ffessemicroclimatiques difficiles a anticiper, tejae

les épisodes cévenols. Cet ensemble géographigqueit@ussi dans son versant méditerranéen des
influences océaniques, d’ou une certaine completitéatologique qui favorise la biodiversité de la
zone.

Une végétation naturelle conditionnée par le miliewaturel (climat, sol) et les pratiques de
'lhomme

Les caractéristiques géomorphologiques (sols acefeslimatiques des Cévennes les dotent d'une
végétation typique et faconnée par ailleurs parpiegiques agricoles ancestrales. Les ensembles
floristiques (ou unités paysageres) caractéristigde la zone sont étagés selon l'altitude et les
influences climatiques:

x |es formations de basses altitudes sur la partieesgud/est des Cévennes et dans les vadiomis
composées de végétation & base de chénes, brugédhd et cistes sur les versants secs et
rocheux, et de prairies naturelles ou cultivéessdas vallons siliceux, qui sont des milieux
ouverts caractérisés par la dominance des herbatédautres especes telles que le lotier, le
pissenlit, la raiponce, le genét, les trefles,dédons blanc et jaune et I'épilobe. C'est auss dan
ces vallons, le long des voies de passage humaiinles terrains pauvres, que les acacias se sont
développés depuis plusieurs siécles, constituaatflone a part entieére caractéristigue de ces
vallons cévenols.

x un peu plus haut, se trouve la chataignegaipartir de 400 metres d'altitude environ), ¢eliend
sur une grande partie des vallées cévenoles. Splaritation importante en Cévennes date de
I'époque gallo-romaine avec une extension plus onggrgau Moyen Age. A cet étage de
végétation, en allant également un peu plus hamts tés espaces ouverts, peuvent se développer
des especes de reconquéte comme la ronce.

x puis en gagnant de l'altitude, on observe une gégatde lande et de maquisaractérisée par la
dominance des ligneux bas et des landes a brugadsée et a callune.

x al'étage de végétation dit montagnard, se troavetraie(au dessus de 900 metres d'altitude) sur
les versants frais et humides entrecoupées pagréesls_reboisements de feuillus et résineux
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(sapins, épicéas, méléze) datant du XIXeme si@&@@s cet étage montagnard, se développent
également les framboisiers.

x a l'étage gquasi sub-alpien particulier au niveau du Mont Aigoual, on obsedes_pelouses
naturelles composées de végétation r@stlium, arnica...) due a des conditions écajogs
difficiles (carence en eau et/ou froid, vent, saigégétative courte).

Plus globalement, nous noterons que certains autidinissent le contexte paysager de « type céve-
nol » comme associant chataigneraie, petites t&sage culture avec murettes de pierre (dont les dé
nominations varient : faisse, bancel, traversiegventuellement chataigneraie claire puis landes s
les sommets (ou se découpaient autrefois des ersade champs ouverts), sans oublier le rubart étroi
de prairies au fond des talwegs. Ce type de paysagpose clairement a la structure agro-pastorale
(landes boisées et champs) ou aux ensembles bedd®épuest. Ce paysage spécifique dans lequel
s'insére l'apiculture cévenole est associé au dg@paEment précoce des chataigneraies (a partir du
XV-XViIeme siecle) et a I'essor méme du peuplement.

B- SeEcIFICITE DU PRODUIT

Une gamme de miels typiques
... produite au gré de la végétation saisonniere:

Parmi les ensembles floristiques cévenols cités taparagraphe précédent, notons que les prairies
naturelles et les foréts représentent, avec la fies bords de ruisseaux, les principales ressodese
abeilles. La flore mellifere et pollinifere qui skveloppe sur ces espaces au cours de la saison
(printemps, début été et été/fin d'ét€) donnentgamame variée de miels typiques de cet ensemble
floristique cévenol. La spécificité des miels des/€hnes provient de leur spectre pollinique et donc
de la concomitance de paramétres climatiques emgéahologiques déterminant les ensembles
floristiques présents & un moment et dans une yraEysagere donnée. La gamme des miels des
Cévennes peut se décliner ainsi au cours de larsais

- les miels de printemp®ruyeére blanche (sur les versants secs) et afdais les vallons). En
plus des pollens majoritaires d'acacia (pour lel aiiEcacia) et de bruyére blanche (pour le
miel de bruyere blanche), se trouveront entre autes pollens de saule, d'aulne, de noisetier,
de pissenlit et de buis, qui sont les premiérestadigpns visitées par les abeilles sur les
prairies naturelles ou cultivées ou bien sur les ba versants secs (pour les cistes
notamment).

- les miels de début d'été plus ou moins marquéslgdloraison des chataigniersniel
polyfloral des Cévennes, miel de chataignier, rdielframboisier (plus en altitude), miel de
bruyere cendrée et miel de ronce. Selon la progidiitne floraison de chataigniers et compte
tenu de I'abondance de pollen produit par cet agbde son attractivité pour les abeilles, les
miels de début d'été des Cévennes sont souventuésagpr une importante présence de
pollens de chataignier. Se trouvent également ddeng de bruyere cendrée, de ronce, de
framboisier... Les poiriers et les pommiers sorgl&gent en fleurs au mois de juin dans les
vallons et leurs pollens peuvent donc se retrodaes certains miels.

- les miels de fin d'étéon trouve plus particulierement a cette période'année le miel de
callune. Ces miels peuvent encore étre marquéka gaésence de pollen de chataignier mais
se composeront également de pollens de callure letugére cendrée.

- le_ miellat de sapinle miellat n'est pas issu du nectar de fleursrda&xsudats de pucerons. A
ce titre, la production de miellat de sapin déperdla présence de cet insecte qui peut
apparaitre des début juin jusqu'a octobre.
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... produite sur une flore spécifique des Cévennes:

Seuls les miels issus de la flore caractéristigee @évennes sont reconnus comme des miels des
Cévennes. La gamme peut se distinguer dans diféésens-ensembles :

Basés majoritairement sur le caractére acide deslee Cévennes

- les miels & composante de chataignier: arbré&gelappant uniquement sur des sols de type acide ;
- les miels de bruyéres (calluna ou erica), plateactéristique de sols pauvres de type siliceux,
ensoleillés et bien drainés.

Basés sur la géomorphologie et sur I'histoire hoedu territoirglieu d'élevage transhumant pendant
de nombreuses générations qui a permis d'ouvriesigaces de pelouses qui se sont refermés et sont
parfois en cours de recolonisation par des plasdesne les ronces ou par des plantations de sapins e
autres coniféres) :

- les miels de ronces, miellat de sapin et mieata (arbre qui s'est développé prioritairementes
sols pauvres en calcaire et sur des terrains paudapuis le XVIleme siecle en Europe). On notera
gue ces différentes espéces florales sont a laaéptées aux conditions géomorphologiques et
climatiques des Cévennes et témoins en partidideoire agricole du territoire.

Par contre, d'autres espéces de plantes tellele gqoernesol, le colza, la luzerne et la lavandsaord
pas spécifiques de la zone « Cévennes »et ne gepagdonner lieu a 'utilisation de la dénominatio
“des Cévennes ". Les pollens de ces plantes neepé@tre présents qu'a I'état de pollens isolés et
ceux des fruitiers, a I'état de pollens d’accompagent.

Les pollens présents dans le miel sont des margudwrmilieu floristique. L'analyse pollinique
permet de déterminer 'origine florale d’'un mielpetrallelement, d’exclure de I'appellation les rsiel
non spécifiques (riches en pollens issus de granltere par exemple) et donc de garantir la ty@icit
des miels analysés. Les références des miels novaofl et polyfloraux existantes en laboratoire
seront la base pour les analyses d'identificatitoprdduit.

intégrée dans les circuits de transhumance dpgalteurs :

La transhumance est une pratique qui consiste laai¥pes ruches par groupe (rucher) au cours de
I'année afin de doter les colonies de conditiorisr@bes de production. Ces transhumances se font, a
l'image des pratiques traditionnelles d'élevagerdesnants de la plaine a la montagne puis de la
montagne a la plaine.

Les transhumances de colonies d'abeilles sonsééalipour deux objectifs principaux:

- la production de miels variés au cours de la saiso
- la mise en conditions "douces" pour l'hiver.

Les Cévennes sont des lieux privilégiés de trangimempour les apiculteurs, en raison de la diersit
de la flore mellifere et de ses paysages présdnlEsence de monocultures a risque). Le circuit de
transhumance pour les apiculteurs passe le plugsbpar I'aire de I'lGP et ce, quel que soit kuli
d’'implantation de la miellerie, si ce n'est un gl@ment géographique trop important de I'aire (la
distance miellerie - lieu de transhumance n’exqee250-300 km, avec une moyenne d'éloignement
de l'ordre de 50-100 Km).

Le circuit de transhumance, qui suit les cycledlal@ison régionaux, peut par exemple se présenter
comme sulit :
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- L'hivernage des coloniese fait majoritairement en dehors de l'aire IGRi&« des Cévennes »
en zone de garrigues, a de faibles altitudes pmfitgr de la reprise végétale précoce, et de
conditions hivernales plus douces.

- Les premiéres transhumances font en fonction des floraisons printaniéresomarin,
garrigues, thym en plaine puis bruyere blanchesiaaans I'aire géographigue Cévennes puis
parfois quelques miellées sur les Causses (thym).

- Ensuite, lorsque les fleurs de garrigues sont kése» par le soleil, les apiculteurs ménent les
colonies dans l'aire IGP, ou I'on trouve des flemais des vallées cévenoles a sols acides
se succedent au cours de la saison et au fur esarendes transhumance vers les altitudes les
miellées poly florales d'été, de chéataignier, deyére cendrée, de framboisier, polyfloral de
montagne, de sapin et de callune.

- Enfin, les colonies redescendent courant de 'antopour profiter, en zone de garrigues, de
la floraison tardive de I'arbousier.

Un miel a forte réputation

La qualité du « Miel des Cévenngstrés prisée du consommateur, est permise graeeflare
spécifigue des sols acides des Cévennes, mais aussavoir-faire de I'apiculteur, véritable
gestionnaire de terroirs de production de miel. @eds spécifiques sont reconnus par les apicudteur
qui les différencient systématiquement dans lewmmrrges de produits et ce depuis plusieurs
générations. Par ailleurs, c'est également un firoelionnu par les consommateurs, compte tenu de la
réputation du terroir cévenol fondée sur ses miligaturels protégés et ses chataigneraies anesstral
L’'usage du nom « Cévennes » est en effet attea®ldasard, la Lozére ou I'Ardéche : des les années
1950, il existe une renommé des miels dits de paysparfois « des Cévennes ». La fréquentation
traditionnelle de I'arriere-pays cévenol par leditants de la plaine languedocienne, l'idée d'une
montagne-refuge et les premieres formes du tourisfaeorisent probablement une certaine
reconnaissance de ces miels des Cévennes, avase queltiplient les arrivées de citadins et autres
néo-ruraux, vagues successives entameées des IEHB8<=t relayées jusqu’a aujourd’hui. A la fin des
années 1970 et au début des années 1980, on delgsdes concours locaux de miels une catégorie
« miels toutes fleurs » avec trois déclinaisondtontagne », « Causses » efé&vennes».

Le miel des Cévennes est ainsi référencé aussi diiem les apiculteurs, que dans les lieux de
commercialisation tels que des grandes surfacasbalgtiques et des marchés, que dans les recettes
gastronomiques des cartes de grands restauralatsétgon.

Quelques exemples explicitant cette réputatiorréiguen annexe 7.

C - LIEN CAUSAL ENTRE AIRE GEOGRAPHIQUE ET QUALITE SPECIFIQUE

La spécificité de I'lGP « Miel des Cévennes » re&pesr une combinaison de facteurs naturels et
humains.

En effet le « miel des Cévennes » est a la foimnade de la diversité et de la complexité desites)
florales et des paysages cévenols et a des saw@rg$pécifiques liés a la connaissance et a la
valorisation de ces milieux. La pratique apicolav(srs "écologiques", connaissance sur la conduite
des ruches, compétences sur la qualification @izt des arbmes des miels), permet aux apiculteurs
qui sont de trés fins connaisseurs du milieu ngtuee notamment de la végétation, d'étre
continuellement a la recherche de zones spécifigpesopriées, de sites de miellées pour obtenir
certains types de miel.

Cette volonté est exacerbée dans le cas des a&pizittanshumants : la recherche porte sur des zone
végeétales spécifiques, qui mettent en valeur tdetesaractéristiques de « Miel des Cévennes stC'e

la une dimension a la fois « humaine » (les safaiie) et « naturelle » de ce terroir, marquée par
l'importance de la végétation, elle-méme trés Bée conditions climatiques et pédologiques. Dans
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cette affaire, le chataigner occupe une place itapte, mais ce n'est pas la seule espece végétale
recherchée et I'lGP porte d’ailleurs sur différetyises de miels floraux.

- Un lien historique: une production qui s’inscritdans I'histoire de la région

Différentes sources, écrits et témoignages couvaaziine IGP, attestent de la présence des abetlles
de la production de miels dans ce terroir de fagaditionnelle, & partir de ruches directementdas
dans les troncs de chataignier : on parle de «ersctioncs », appelés aussi bruscs (patois cévenol)
Ces ruches troncs étaient confectionnées localerakereur utilisation nécessitait une pratique
particuliere notamment pour la récolte et I'exitactdu miel mais ne permettait pas d'obtenir déesfor
rendements a la ruche. Cette tradition est encargepte dans les mémoires comme le relatent ces
extraits d'entretiens avec des anciens paysans@évef. annexe 7).

Aujourd'hui, les ruchers troncs sont conservés dpredques exploitations pour témoigner d’'une
activité traditionnelle mais ne participent plusadproduction apicole commercialisée, si ce n'est a
titre patrimonial. Le matériel et les méthodes anois ont fait place a des ruches modernes, et
I'apiculture peut de nouveau se développer aprédamgue période de déclin. En passant de la ruche
tronc qui permet de récolter 3 a 4 kg par ruche @uthe a cadres sédentaire qui produit en moyenne
10 kg de miel, et aux récoltes successives pralgte suivant les miellées (transhumance) qui
permettent de produire de 20 a 30 kg en moyenapiclilture est devenue une activité économique
viable. De jeunes apiculteurs peuvent ainsi s'llestapour développer une activité agricole
passionnante et technique qui n'exige pas uneeafigisiere trop importante. L'enfumoir permet a un
apiculteur seul de visiter un rucher et I'extracten miellerie équipée de matériel performant perme
de récupérer le produit en garantissant la congenvde ses qualités originelles.

Le miel des Cévennes est un produit traditionneladeone et constitue aujourd’hui une ressource
économique non négligeable pour le secteur rural.ldDproduction traditionnelle dans les ruches
troncs, le savoir—faire a évolué au cours du tewgs ['utilisation de ruches a cadre et le

développement de circuits de transhumance perneltadévelopper une profession apicole majeure
gui propose un « miel des Cévennes » toujours aistiqgue du milieu naturel et préservé cévenol
que les apiculteurs souhaitent valoriser au trad'erse IGP.

- Un lien naturel: une géographie qui faconne unamme spécifique de miels

La spécificité du miel des Cévennes est fondédasspecificité de la flore butinée par les abeitles
cette zone. La flore est radicalement différentersgu’elle se trouve sur un sol calcaire ou acide.
Ainsi la spécificité de l'aire géographique repsse la présence de flore typique des sols de type
acide, dans un climat de convergence méditerraetermontagnard. L'autre spécificité des Cévennes
est son caractere de territoire ayant subi unefootle rural avec aujourd’hui des paysages témeins d
ces évolutions humaines: une nouvelle économieoikid@veloppée depuis plusieurs décennies avec
notamment les plantations de sapins, pins, épictades espaces d'anciens parcours d'élevage en
fermeture (mais aussi parfois en reconquéte) avel@éveloppement d'especes floristiques, telles que
les ronces.

Le lien au terroir dans le cas de la productionliféed est automatique puisque le produit est disu
butinage des plantes de ce territoire par leslabelle nectar ou le miellat, une fois prélevéessichi

et subit des transformations dans le jabot dedlebeaivant d’étre entreposé dans les alvéoles des
cadres qui sont fermées d’une pellicule de cireqoe le miel est & maturité. Toutes les opératioes
I'apiculteur va réaliser par la suite consistepté@ever ce miel en préservant ses qualités naarel

Les miels IGP « Miel des Cévennegroviennent du nectar ou du miellat butiné paralesilles sur
les plantes de la zone, naturelles ou cultivéescette culture est une culture traditionnelle s da
chataignier. Les emplacements sont localisés darmie « Cévennes ». Les abeilles butinent les
sources melliferes dans un rayon d’environ 3km @uttu rucher. La zone IGP est localisée dans
l'arriére pays, zone de déprise agricole : lesqipales activités agricoles concernent notamment la
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culture du chétaignier (miellée autorisée), I'éwabovin sur prairies naturelles (autorisées) et
I'élevage ovin en parcours naturels. On trouve égaht quelques vergers de pommiers et la culture
de I'oignon doux dont les pollens apparaissentgimdans certains miels de printemps des Cévennes.

La production de nectar est totalement fonction plastes. Dans une région donnée, les facteurs
édaphiques (sol) et climatiqgues déterminent leefletr donc la production potentielle de nectar. Les
précipitations, la température et I'ensoleillemaffectent les plantes et donc déterminent la
production réelle de nectar. Ainsi, concernant dadpction du miel en Cévennes, la spécificité du
produit s'explique par un climat méditerranéen Aagnard et par une nature de sols acides a Herigi
du développement d'une flore typique et donc dédsroiractéristiques de cette zone.
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9 — Structure de contrble

L’organisme chargé du contrble de I'lGP est
CERTIPAQ, 44 rue la Quintinie — 75015 Paris
Tél. : 01.45.30.92.92

Fax : 01.45.30.93.00

E-mail : certipaq@certipag.com

Site : www.certipag.com

Organisme certificateur agréé par I'INAO et acagédar le COFRAC sous le n°5-0057, conforme a la
norme EN 45011.

10 - Etiquetage

L’étiquetage des produits sous IGRliel des Cévennes comporte obligatoirement :

poids,

la dénomination de I'IGP : Miel des Cévennes
le nom et I'adresse de I'organisme de controleguié de la mention « certifié par »
le logo IGP et /ou la mention IGP.

\

les mentions minimales d’étiquetage : identifioatidu producteur, numéro de lot,

11 - Exigences eéventuelles a respecter en vertu ddispositions
communautaires ou nationales
ETAPE POINT A METHODES D'EVALUATION
CONTROLER
Installation des Lieu Implantation dans la zone | Contrdle documentaire :

ruches sur la zon
de production

pd'implantation
des ruches

IGP Miel des Cévennes

- Déclaration annuelle d’installation d¢
ruchers

- Registre d’élevage

- Liste des communes dans l'aire
géographique IGP

- référentiel IGP

- Contrble aléatoire sur site

LS

Contréle produit

Teneur en eau du
miel

<19 % pour tous les miels ¢
< 21% pour le miel de
callune

stMesure de la teneur en eau.

Plan de préléevement pour I'analyse
la teneur en eau en fin de I'année df
production

Contréle produit

Teneur en HMF

<15 mg / kg pour tous les
miels entre aolt et
décembre de I'année de
production, sauf pour le
miel de bruyere callune

<15 mg / kg pour le miel
de bruyere callune entre
octobre et décembre

Plan de prélevement pour I'analyse
'HMF en fin d’'année de production

Contréle produit

Origine florale

Conforme a l'origine floralg
cévenole.

Plan de préléevement pour I'analyse
pollinique en fin d'année de

production
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Annexe n° 1 — Les Textes de références
- Arrété du 15 février 1977 concernant la méthodmalyse.
- Arrété du 11 aodt 1980 concernant la déclaratesrdches.

- Décret n°92-631 du 8 juillet 1992 relatif aux m&eax et objets destinés a entrer en contact asec |
denrées, produits et boissons pour 'alimentatiefitbmme ou des animaux

- Loin®94-2 du 3 janvier 1994 relative a la recaissance de qualité des produits agricoles et ataies.

- Décret n° 95-723 du 9 mai 1995 relatif aux modaliparticulieres de contrle de la reconnaissaece d
qualité pour les producteurs agricoles et lesarigjui commercialisent leur production en petitergjté
sur le marché local.

- Décret n° 96-193 du 12 mars 1996 relatif a laifoestion des denrées alimentaires.

- Arrété du 30 juillet 1999 relatif aux regles d’ligge applicables a certains aliments (...) destinés a
consommation humaine

- Arrété du 5 juin 2000 relatif au registre d’'élegag

- Décret 2003 — 587 du 30 juin 2003 pris pour I'agggiion de l'article L 214 — 1 du code de la
consommation en ce qui concerne le miel

Annexe n° 2 - Définitions, abréviations et sigles

DEFINITIONS

x Analyse pollinique: elle est réalisée par un analyste et dressedtelde I'ensemble des espéces végétales
représentées dans le miel par leurs pollens. Leantigés de pollens sont reparties dans le spectre
pollinique en fonction de leur importance :

- pollens principaux : plus de 45 % des grains dén@sb
- pollens d’accompagnement (de 15 a 45%)),

- pollens isolés (de 3 & 15%),

- pollens rares (moins de 3%).

x Caractéristiques physico-chimiques du miel :

- le poids spécifique qui dépend de la teneur en eau

- la viscosité qui varie en fonction de l'originertide, de la température et de la teneur en eau.

- la conductibilité thermique : le miel est un mawvednducteur de la chaleur

- la conductibilité électrique : cette mesure permetdétecter la présence de miellat qui se caraseépar
une conductibilité électrique trés supérieure decdes miels de nectar

- la coloration : jaune tres clair au brun presqueimd.a cristallisation provoque toujours une modition
importante de la couleur (clarification). Sauf atiéon, les miels foncés sont souvent plus riches e
matiéres minérales.

x Chauffage a feu nu: technique de chauffage qui consiste & mettreéaipient de miel directement au
contact d'une flamme.

x Composition du miel le miel est une substance complexe dont la coitppovarie de maniére plus ou
moins importante d’'une variété) a l'autre en foonatide nombreux facteurs (origine botanique, natlwe
sol, facteurs météorologiques influant sur la pretittn de nectars...).

Le miel contient en moyenne :
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- 80% de sucre (glucose, fructose et maltose),
- guelgues pour-cent de substances diverses (acidggs, enzymes, sels minéraux...)
- et de I'eau (de I'ordre de 17 a 20 %).

= Conditionnement: Ensemble des opérations visant a mettre le daek des pots en vue de sa vente au
consommateur

= Corps de ruche élément de la ruche permettant & la colonie deeseuveler, et de stocker ses réserves
pour couvrir ses besoins nutritifs (pollen, miel)

= Décantation : opération qui permet de séparer le miel des soérangers (morceaux de cires et
d’abeilles essentiellement) et des bulles d’air apii été incorporées pendant la phase d’extraction.

x Emplacement lieu sur lequel I'apiculteur installe un rucher.

= Extraction : Ensemble des opérations visant a extraire lel s cellules dans lesquelles les abeilles
I'ont stockeé.

= Filtration : opération qui peut se situer en aval ou en antlena phase de décantation, consistant a faire
passer le miel a travers un filtre en inox, nylangiastique alimentaire, Cette opération peut avieiu par
gravitation ou sous pression. Les filtres doivetne perméables aux éléments figurés du miel (gd&n
pollen...).

x Hausse: élément de la ruche composé de cadres ou les edbsitbckent le miel.

= Hydroxyméthylfurfural (HMF) : dérivé de la dégradation des sucres et notammeifitudtose. C’est un
indice de la fraicheur du produit, qui dépend desditions de travail et de conservation du miel.

x Miellée: période de production de nectar ou de miellatn# espece ou de plusieurs espéeces végétales.
x Miellerie : local d’extraction du miel.
x Réfractometre petit appareil permettant de mesurer par lecturécppe le % d’eau du miel.

x Reprise du miel opération qui consiste a défiger du miel cristalien le chauffant (pour le mettre en pot
par exemple).

x Teneur en eau la teneur en eau (ou humidité) du miel est uncedie qualité. Elle traduit notamment une
bonne maturité du miel. Elle a une influence imgoie sur la stabilité physico-chimique du prodih
effet un miel trop humide est susceptible de feteneou de cristalliser de maniére défectueuse. eCett
valeur ne varie plus aprés I'extraction si le mést conservé dans des contenants hermétiques.

x Travail du miel: opération qui permet d’obtenir un miel crémeparmalaxage ou ensemencement).

ABREVIATIONS :

SIQO : Signe d'identification de la qualité et de I'Girie
O.C. : Organisme Certificateur

SIGLES :

IRQA : institut Régional de la Qualité Alimentaire (CeitdRégional du Languedoc Roussillon)

DRAF LR : Direction Régional de I'Agriculture et de la Fod&t Languedoc Roussillon

ADAPRO LR : Association de Développement de I'Apiculture PRS3fennelle du Languedoc Roussillon
GDSA : Groupement de Défense Sanitaire Apicole
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Annexes n° 3 Cartographie de la zone

Annexe 3.1 : carte géomorphologique de la région Ibguedoc Roussillon
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Annexe n° 3.2 : carte de végétation de la région bguedoc Roussillon

Végétation naturelle

m forét - macuis prairies
chataigniers landes . . . ,X
ometres
bruyére - chénes -
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Annexe n° 3.4 - carte géomorphologique de I’Ardeche
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Annexe n° 4 : méthode de vérification de la tenewrn eau
Utilisation du réfractomeétre :

C’est au rucher ou a la miellerie que commence I’estimation du degré de
maturité du miel. La quantité minimale de miel operculé doit représenter 50%
de la récolte. Mais cette appréciation reste toute foi approximative.

Un réfractometre a main permet une meilleure évaluation de la teneur en eau d’un miel.
Différents modeles existent dans le commerce. Certains modeles s’adaptent
automatiquement a la température sans avoir a utiliser de tableaux de corrections.

Apres la mise au point suivant le mode d’emploi réfractometre, la lecture de I'humidité du miel est
déterminée a la limite de la zone sombre et dete zlaire. Ici le miel a 16 % d’eau. Plus le neist sec plus la
partie vert sombre diminue, plus le miel contiemt’dau plus la partie vert clair diminue

Dans le cadre de la démarche IGP, I'autocontrdle esystématique sur tous les lots de hausses de raie
des Cévennes apres récolte ou avant extraction srellerie.
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Annexe n° 5 : Liste des méthodes de déshumidificati

Les plus communément utilisées sont :

- utilisation d’'un déshumidificateur dans une piégentuellement maintenue a température maximunbte 2
27°C

- passage d’'un courant d’air chaud (25/27°C) a teauge pile de hausses

Méthodologie :

Si, une fois les hausses rentrées a la miellerie, vous estimez que votre miel contient trop
d’eau, vous pouvez lui en faire perdre avant I’extraction. Le miel dans les rayons a la
particularité d’échanger de I’eau avec I’air qui I’entoure.

HYGROMETRE Quand I’humidité relative de I’air est supérieure a 60 % le miel prend de I’eau contenue
dans I’air sous forme de vapeur. Quand I’humidité relative de I’air est inférieure a 60 %
le miel perd de I’eau. L hygrometre est I’outil qui permet d’apprécier I’humidité relative

de lair.

Pour augmenter I’échange d’eau entre I’air et les cadres de miel, les hausses sont empilées de maniére a faciliter
la circulation de I’air a I’intérieur de celles-ci. Une forte ventilation de la miellerie ou de la chambre chaude
accentue le processus.

Si I’humidité relative de I’air de la piece ou sont stockées les hausses est trop élevée vous devrez I’abaisser en
utilisant un déshumidificateur. Cet appareil est constitué d’une pompe a chaleur avec sa partie froide et sa partie
chaude. A l’intérieur, un ventilateur propulse I’air qui passe sur la partie froide et ensuite sur la partie chaude.

En passant sur la partie froide, I’humidité contenue dans I’air se condense (comme la buée et les gouttes d’eau
sur une carafe que vous sortez du réfrigérateur) et I’eau est récupérée dans un bac qui, sur certains modéles, peut
étre directement reli¢ a I’évacuation des eaux usées. En passant sur la partie chaude, I’air reprend sa température
et est renvoy¢ dans le local. Sans changement de température dans le lieu de stockage, I’air a perdu une partie de
sa vapeur d’eau ; son humidité relative a baissé.

Elle doit se faire dans un local propre et sec, sans odeurs parasites et si possible réservé a cet effet.

Annexe n°6 : Méthode d’analyse de la teneur en HMF :
HMF : les méthodes d’analyses

» Méthode officielle (dite de Winckler) : C’est pdus ancienne, utilisée en Francﬁ
depuis 1970. Une solution de miel et d’eau digtibét mélangée a un réactif qui ¢
colore en fonction de l'intensité de la teneur ev Cette couleur est mesure
avec un spectrophotométre qui donne ainsi la valedtHMF. Cette méthode es
de plus en plus abandonnée car elle utilise unyitradcif.

« Méthode de White : Le principe général est le m&mue précédemment mais |
méthode est peu utilisée car elle est plus com@digliapplication.

» Méthode de la Chromatographie Liquide Haute Perémce (CLHP) Cette
méthode (voir photo) est la plus utilisée actueiatncar elle n’utilise pas de
produit nocif et elle est la plus précise. Le nairlsolution passe dans une coloni|
remplie de composés réactifs, qui sépare 'HMF.détecteur donne la valeur a | ol
sortie de la colonne.
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Annexe n° 7a: Exemples/lllustrations sur la réputaibn des miels des Cévennes

Article de 'INDEPENDANT

Edition du vendredi 12 septembre 2008

RESTAURANT

LA CUISINE INVENTIVE ET COLOREE DE LA TOUR DE MOLE

Le remarquable village de Sauve dans le Gard cacts®n sein une belle surprise gastronomique. Sur
les hauteurs, en serpentant dans les ruelles aadda médiévales, on atteint La Tour de Mdle, &alifi
de gué du Xlle siecle. Depuis quatre ans, Chrigtaihlulie Stanislawek ont repris le restaurantlécc

a la batisse historique.

En entrée, le pélardon des Cévennes s'offre de memieres, en douceur fraiche aux légumes confits
ou facon croustillants au cumin ptiel des CévennesOn se laisse aussi tenter par le gaspacho
andalou ou le carpaccio de saumon mariné au citeoinet graines de sésame dorées. Les plats sont
essentiellement travaillés a la plancha pour unsiesau plus juste des produits. La brochette de
canard aux mirabelles et sa réduction au Porto délitieuses tout comme la piéce du boucher au
whisky et poivre sechouan ou le carré d'agneausdg thym et pétales d'ail frits accompagnés d'une
timbale de léegumes croquants et d'un gratin dawghifPour clore ce repas en beauté, la soupe de
fraise et son sorbet citron saupoudré de crumbla panna cotta a la vanille et aux fruits rouga# s
parfaits.

Tour de Mdle, Grand Rue, Sauve (Gard). 04 66 749Ferme mercredi, jeudi, samedi midi a partir
du vendredi 19 septembre. Menus 18 € a 28 €. StépA&GE

AUBERGE LES BASTIDES
sur la commune de SAINT-MAURICE-DE-VENTALON (Cévers) Mont Lozére)
Classement : Restaurateurs de France

L'auberge des Bastides est située a 1070 m ddatigur le versant sud du Mont Lozere. La carte du
restaurant privilégie les productions locales avetamment la truite fumée de Langlade, la cuisime d
gibier, 'agneau de Lozére. Egalement présent ldandifférents menus : le pélardon, la chataigre et
miel des Cévennes. Enfin la carte des vins propogegamme étendue de vins de pays et AOC du
Languedoc-Roussillon.

Hoétel du Midi, 191, ave. St Maurice, Palavas

04 67 680 053

La soupe de poisson "Maison" aux coquillages Egent safranée
Le panaché de coquillages
Tarte fine au chévre frais, tomates séchées #icbas

Poélée de petites Seiches et pignons en persillade
R6ti de Lotte en ventréche, ail nouveau en chemise
Entrecote grillé au beurre de Montpellier

La tarte fine aux pommes, sauce a la cannell@aeé yanille
Nougat glacé amiel des Cévennessur coulis de griottes
Créme Catalane a la vanille Bourbon et orangeBtesn
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Restaurant A la table d'Alexandre (HG6tel-RestaurantLe relais sarrasin)

Le Relais Sarrasin

1870 RD 936

30360 VEZENOBRES

France

Fricassée de Noix de Saint Jacques et fondue deapai, rouleaux de foie gras aux amandes et
pistache gésiers de canard, tartare de langoustimagl des Cévennes.

Prix des entrées entre 9 et 15 €

Pavé de taureau piqué aux olives noires et oigdons, Faux filet d’Aubrac aux girolles,
Estouffade de joues de raie au lard ...,

Prix des plats entre 12 et 18 €

et bien d'autre encore

Menu a22-30et40€

Restaurant Le Lisita, Nimes (restaurant gastronomige haut de gamme)

Exemple de menu

Apéritif

Cocktail Maison du chef sommelier

Mise en Bouche

Entrées : Saint Jacques ; Noix poélées, salsiisds, jus réduit
Croquant Pancetta

Ris d’agneaux

Croustillants, queues d’écrevisses,

Piece rétie, confit d’aubergines et oignons dese@aes, émulsion a l'ail doux
Desserts

Fraises de Nimes

Marinées, rhubarbe poélée miel des Cévennes

La Ruche

Langlais Bruno et Christine
Village, 48400 Rousses
Téléphone : 04 66 44 08 54
Site : http://www.rousses48.fr

Le restaurant- café de pays "La Ruche" est sitt@0am d'altitude au coeur du village de Rousses, au
pied du Mont Aigoual et a proximité des gorges dpdul.

La carte privilégie les productions locales avetanmonent le truite de la pisciculture de Langlaee, |
veau du GAEC de Rousses, l'agneau du Mont Loz&galement présent dans les différents menus :
le pélardon, la chataigne, etrigel des CévennesEn semaine, le restaurant propose un menu du jour
le midi et une gamme snack durant les mois d'été.

Enfin, la carte des vins offre une gamme étendwargede pays et AOC du Languedoc Roussillon. La
Ruche abrite une salle hors-sac pour les persomuigsratiquent le canyoning dans les Gorges du
tapoul.

Citation du livre Expressions et dictons occitansChristian Camps

Edition Christine Bonneton 2007

Page 133"Le miel des Cévennes est un miel de terroir raddda diversité de la flore cévenole”

(a propos de l'expression occitane Plen coma un boit "plein comme une ruche" : qui a trop

mangeé, qui est gavé. L'auteur donne une explicagbrprésente sommairement l'apiculture en
Languedoc-Roussillon, en citant le miel des Céwenplis particulierement. Les miels de

chataigniers, de bruyere blanche et de bruyére mmndont également nommes).
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Guide Michelin 2010, page 22

Douceurs

"Coté patisseries, laissez-vous tenter par [.gmlellonade (brioche) de Florac que vous pourrez
tartiner a volonté de miel des Cévennes [...].

Histoire de Montpellier - Page 90

Gérard Cholvy - 1984 - 438 pages - Edition Privat

"Apres cette interruption, les expéditions au Levareparaissent, notamment avec
le miel des Cévennes et des Corbiéres, I'huileclagnt fournie par le ..."
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Annexe n° 7b: Témoignages d'apiculteurs sur le Misldes Cévennes

Des abeilles et des hommes

Chaque famille avait son rucher de « ruches trerss un emplacement choisi pour son expositigaréble,
souvent entouré d’une murette de protection. Ledlab faisaient et fait partie de la vie des pagsaévenols et
certains anciens rapportent que "quand un maitreaigon mourrait, les gens allaient avertir leslegse .... ».
La présence des abeilles se lit directement dagédgraphie du pays : Il y a beaucoup de lieux-gliisfont
référence aux abeilles souvent en lien avec urentigylocale. Ainsi notons pour exemple cette dexnau col
des Abeilles, il parait qu'un voyageur égaré atraiivé a se nourrir en suivant les abeilles quitl'guidé vers
un tronc d’arbre creux ou elles avaient du miel...

La consommation et le godt du miel

On consommait beaucoup de miel autrefois :

« jusqu’au début du XEX°siécle, le sucre était une denrée rarissime et@hier miel c’était le sucre des gens
d’ici...d’abord c’était un reméde...puis un dessert..caomplément nutritif nécessaire. » « Les miels Itéso
en Cévennes sont en général foncés et de go(privasncé ». « Le miel qui se vend bien dépend dt dgs
gens : ceux qui aiment le miel de lavande n'energypas d’autres mais vous n'en ferez pas mangeigaas
d’ici ! » (Extraits d'un entretien avec un ancien paysaemol)

Des techniques traditionnelles

- concernant la technique de fabrication des rudhmscs: «Mon grand pere était menuisier, I'hiver il
travaillait le bois, il faisait des rateaux et iteusait des ruches. Il avait une gouge dont il fraip I'intérieur
du tronc, on arrive a creuser comme ¢a, mais diest long. Il faut que les troncs soient trés largearce que
la lauze qu’on pose dessus est tres lourde etdhegwloit rester stable malgré le vent

- concernant les techniques de conduite des ruohess: «c'était une expédition d’'aller aux ruches prendee |
miel ! Il n'existait pas d’enfumoir alors... les asos faisaient des fagots de foin pas trop sec\yet ae
l'osier, ils fabriquaient un rouleau. lls y mettaiele feu et ils soufflaient dessus pour enfumetutzhe. Un
voisin venait aider souvent, pour enfumer et d'ajpour soulever la lauze de couverture : il y equadoivent
bien peser quatre vingt kilos

- concernant la récolte et I'extraction du miel’extraction et la récolte se faisait avec un cauespécial,
large et recourbé au bout, on coupe les rayons.lesrpasse a la presse...Sur les huit ou neuf rayera d
ruche tronc, je prends juste deux triangles de @0timétres, pas plus car si vous plongez trop lzasdes
rayons, vous tombez dans le couvain et le poléeoplsont élevées les jeunes larves ».« Ainsi, ameauche
tronc, on obtenait trois a quatre kilos de mielralgu’avec une ruche a cadreslans les mémes conditions, on
en produit vingt ou vingt cing kilos. ».

21 ruche a cadre : ruche moderne utilisée par ligsilégurs aujourd’hui
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Annexe n° 8 : Registre d’élevage - cahier de mietle — cahier de comptabilité matiere et
produit

- Les informations suivantes sont enregistrées dans teqistre d’'élevage

Fiche déplacement des colonies (facultatif)

date de |'emplacement a l'emplacement nbre de
Dépt - commune - lieux dit Dépt - commune - lieux dit ruches

- Les informations suivantes sont enregistrées dans €ahier de miellerie

Récolte :
date | emplacement du | type de miel | Technique | remarque mesure
rucher (facultatif) réfractométrique
Extraction
date | nomdu | quantité | type de | destination
rucher | extraite miel

Stockage
Local de Stockage intermédiaire et du miel conditionné
Chambre thermostatée oui nhon
local isolé oui non
autre: description

Conditionnement

type de contenant volume et nombre DLUO
seau - fit - pot

- Les informations suivantes sont enreqistrées dans €ahier de comptabilité matiere

Les achats (facultatif)

Tous types intrants: nourrissement, soins, ...

date dénomination quantité remarque
La gestion des contre étiquettes
Utilisation
date d'achat quantité taille date quantité solde

La vente des produits en gros

type de miel n° lot nombre d'unités vendues destinataire
Etat des stocks annuel des miels sous IGP

Date type de miel n° lot DLUO type de conditionnement nombre d'unités
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Annexe n° 9 — Sources consultées pour I'établissemi@lu cahier des charges

- Le Miel Composition — propriété Conservation®*Zdition 1982 — Michel GONNET — Inra / OPIDA — 31
pages

- Etude du marché du miel dans I'Union Européentik pages consultées sur le site www.apiservices.com

- Audit de la filiere Miel — Réactualisation des dées économiques issues de I'audit 1997 — ONIFLHOR
GEM Aot 2005 — 121 pages.

- Cévennes : Revue du Parc National des Cévennés+P2- 1981
(Enquéte : Abeilles p. 2 a 15)

- Interview de M. André CALVET, la CANARIE (34), apilteur amateur depuis toujours, sur I'histoire
apicole du Haut Languedoc. Conservateur du musedééers d’Antan et Traditions Populaires de Saint
Etienne d'Albagnan (34)

- Par monts et miellées ou I'apiculture passion eitRie Jean PEYRE — Edition Lacour

- Démarche Qualité des Miels en Languedoc Roussilladéquation entre les cahiers des charges et les
pratiques des exploitations apicoles — GQM LR

- annexe n°4 : Guide pratique de I'apiculture —iéditde I'OPIDA —
Bull. TECH. Apic ., 1997, 24 (1), 97, 43- 44
Bull. TECH. Apic ., 1996, 23 (3), 95, 143 — 144
Bull. TECH. Apic ., 2002, 29 (2), 97 — 98

Bull. TECH. Apic ., 2000, 27 (1), 41-42

Bull. TECH. Apic ., 1993, 20 (2), 82, 73-74

X X %X %X X
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