UNE GARANTIE DE QUALITE

ourbénéficierdel'appellation
d'Origine Protégée (AOP),
le Miel de Sapin des Vosges doit :
— étre élaboré dansunezone
géographique strictement délimitée,
— posséder une profonde odeur
balsamique, une saveur maltée sans
pouvoirsucrantexacerbéetune
couleurbrun foncé.
Cesdifférents critéres sont appréciés
parun jury de spécialistes au cours
d'une séancede dégustation.
— répondre a des caractéristiques
substantielles et précises (conductivité
électrique, pH, humidité, ...) controlées
enlaboratoire.

Tous ces parameétres sont vérifiés
parunorganisme indépendant,
I'Organisme de controéle Certipaqgau
coursd'une procédure dited’'agrément
offrant aux consommateurs trois
garanties essentielles :

— laprovenance

— laréférence adunterroir

— |"élaboration selon des usages locaux,
loyaux et constants, autrementditdans
le purrespectd’unelongue tradition
dumieldela montagne vosgienne.

NB: Seulsles miels agréés ontdroita
I'appellation « Miel de Sapin des Vosges »
etsontvendusliquidesen potsdeverre
munis du sceau officiel de garantie.

1 sceauofficel 1

www.mieldesapindesvosges-aop.fr
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une histoire, unterritoire,
un produit d'exception

VENEZ DEGUSTER LES MIELS DE NOS
APICULTEURS CERTIFIES !
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coe ans ce milieu forestier, |'essence coo Certainesonnées, les conditions

dominantela plus célébre est climatiquessont favorables
le sapin pectiné ousapinblanc (Abies
pectinata= Abiesalba) encore appelé
Sapindes Vosges ou « noirsapin » par

lesgensducruenréférence alacouleur

ala proliférationde ce puceronet

parconséquentad la production
abondante de miellat. Laforét

vosgiennedistillealors «la rosée
\\\/ertsombre desesaiguilles. de miel » véritable manne sucrée
Au sud du massif (région de Remiremont, quiscintilleen mille éclatssurla
Gérardmer, le Vald'Ajol...) il pousse sur végétationdes sous-bois. C'estla
unsubstrat géologique granitique

alors quedansla partie médianeet

nord des Vosges (régionde Bruyéres,

périodedelagrande mielléeetle
momentdes grandes transhumances %
quiattirentdes milliers de ruches

1 Buchneriapectina-tae, lachnide vert.

Saint-Dié-des-Vosges...), onle
CONNUPOURSA rencontre plutétsursol gréseux acide.
« LIGNE BLEUE »,

SON AIR PURET VIVIFIANT,

dansle massifetlesforéts desail)ins. %

.

1
A PARTIR DE CETTE ROSEE, LES ABEILLES —% <

egeoaraphique AOP

LE MASSIF MONTAGNEUX DANS TOUS LES CAS, CET ARBRE CONSTITUE LE ELABORENT L'INCOMPARABLE « MIEL DE
DES VOSGES L'EST PREMIER MAILLON D'UNE CHATNE ALIMENTAIRE SAPIN DES VOSGES », L'UN DES MEILLEURS % %
AUSSI POUR SA NATURE COMPLEXE OU L'ENTOMOFAUNE SYLVESTRE MIELS DE FRANCE MAIS AUSSI L'UN DES

PLUS RARES. ILS'AGIT DONC D'UN MIEL DE 3

SAUVAGE PRESERVEE ET EN PARTICULIER UN PUCERON, LE LACHNIDE

ET NOTAMMENT SES VERE (BLIICHNElfIA PECTINA-T/), JOUE UN MIELLAT ET NON, COMME ON LE CROIT TROP
& ROLE PREPONDERANT DANS LE PROCESSUS SOUVENT, D'UN MIEL DE FLEURS.

PROFONDES FORETS

. D'ELABORATION DU MIEL DE SAPIN DES VOSGES.
DE CONIFERES.

eeco our protégerla spécificité de
P ce miel, les apiculteurs vosgiens,
enliaison avec|'Institut National de
I'Origine et de la Qualité ont édicté
des régles de récolte quiconstituent
un cahierdes charges que doivent
respectertous les apiculteurs qui
proposent leur miel de sapinsous
I'Appellation d’'Origine Protégée
«Mielde Sapindes Vosges » (AOC
avantle 01.01.2012). Réglementée
parles Décrets et Arrétés du
30 juillet 1996, cette appellation
certifiel'origine, les conditions
derécolte, ainsique les qualités
organoleptiques du produit. Elle
constitue une garantie officielle pour

ICINAIT CE

PRODUIT 3 aiguilledelaplante hdteetal'aidede
sonrostre, aspirelaséve élaboréede
I'arbre. Comme celle-ciest plusricheen

UNIQUE co o sucres qu'enacides aminés (matiéres

azotées), I'aphidienest obligéd’'en

coo Pourse nourrir, ce puceron plutét
solitaire, s'installealabased’'une

s étapes — Du puceronal’ «orliquide » récolté par|'apiculteur, ce miel connait de multiples étapes avant d'étre consommé.

ingurgiterune grande quantité.
Apres filtration dans son tube digestif,
I'excés estrejeté surlavégétationsous
forme de gouttes de miellat.
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I'acheteuretle consommateuret
permet de promouvoirl'authenticité
du miel et les efforts des apiculteurs.

%
1 Abiesalba, sapinblanc, F. A. Michaux (1770-1855).




