


La miel de Gran Canaria es producida por 
las abejas a partir del néctar de las flores y 
almacenada en los panales donde madura. 
Las características de la miel vienen deter­
minadas por las flores de las que se alimen­
tan las abejas, de ahí que la miel producida 
en Gran Canaria sea única en el mundo 
debido a que nuestro territorio atesora gran 
variedad de flora, incluyendo numerosos 
endemismos. 

Las características físicas, químicas y 
organolépticas de la miel vienen determi­
nadas por el tipo de néctar que recogen 
estas abejas y, según este criterio, se 
distinguen dos tipos de miel: 
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Monoflorales: el predominio del néctar de 
una especie floral hace que la miel tenga 
unas características sensoriales definidas, 
caso de la miel de tajinaste, naranjo, 
tedera, pitera o barrí l la. 

Multiflorales: procedente del néctar de 
varias especies vegetales diferentes y en 
proporciones muy variables. 
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También distinguimos varios tipos de miel 
en función de la altitud a la que se encuen­
tran situados los apiarios. El tipo de 
vegetación varía con la altitud, lo que hace 
que la miel presente rasgos diferenciados 
asociados a la cota. Así hablamos de miel 
de costa, de medianías y de cumbre. 

El Cabildo de Gran Canaria ha comenzado 
a garantizar la procedencia local y la 
calidad de la miel mediante la Marca de 
Garantía Gran Canaria Calidad . Esta Mar­
ca hace especial hincapié en las buenas 
prácticas en el manejo de la colmena y en 
la obtención de miel, así como en la tra­
zabilidad dando como resultado un 
producto de máxima calidad y pureza. 

Finalmente, todas las mieles se someten a 
un control laboratorial " lote a lote" en el 
que se determina la calidad fisicoquímica, 
organoléptica y el origen flora l de la miel. 

P Vista microscópica del polen en la miel. 
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Agricultura, 
Ganadería, Pesca, 
Patrimonio y Aguas 


