Document unique

«Miel de tilleul de Picardie»
N°UE: DRAFT-FR-026946

1. Dénomination(s) PGI

«Miel de tilleul de Picardie»

2. Etat membre ou pays tiers

France

3. Description du produit agricole ou de la denrée alimentaire
3.1. Type de produit

Classe 1.4. Autres produits d'origine animale (ceufs, miel, produits laitiers sauf
beurre, etc.)

3.2.  Description du produit auquel se référe la dénomination visée au point 1)

Le « Miel de tilleul de Picardie » est un miel produit par les abeilles de 1’espeéce Apis
mellifera & partir du nectar des fleurs du Tilia sp. C’est un miel monofloral.

Il se présente sous forme liquide ou cristallisée.

- Caracteristiques chimiques :

Conductivité électrique (mS/cm) : < 0,7

Teneur en eau (%) : < 18

Taux d'Hydroxyméthylfurfural (mg/kg) : < 10 ata-sertie-de apres l'extraction

- Caractéristiques polliniques :

Le « Miel de tilleul de Picardie » présente un spectre pollinique composé de pollens de
différentes espéces botaniques. Toutefois la présence des trois pollens suivants :
chétaignier, tilleul, ronce, est recherchée car ce sont des marqueurs de ’aire
géographique de I’IGP. Le « Miel de tilleul de Picardie » contient au moins un de ces
pollens en proportion dominante ou d’accompagnement.

Certains miels de tilleul de Picardie peuvent ne pas contenir de pollens dominants ou
d’accompagnement. Dans ce cas, au moins un des marqueurs polliniques doit se

retrouver en pollen isolé. L’essence tilleul produit peu de pollen ce qui explique qu’il
n’est pas présent en grande quantité.



Le tableau ci-dessous présente les pollens les plus fréquemment trouvés dans le « Miel de
tilleul de Picardie ». Ces pollens se retrouvent selon des associations et proportions

variables.

Pollens
dominants

(> 45%)
Tilleul

Chataignier

Pollens Pollens isolés
d’accompagnement

< 15%
(Entre 15% et 45%) ( )
Tilleul L .. ,

Astéeracees, Fruitiers, Poaceées, tournesol,
Chataianier Renonculacées, lamiacées, Brassicacées, Rosacées,

g Trefle, Vipérine, Vesce, Oléacées, Ronces, Plantin,

Ronce tilleul, Apiacées, Pissenlit

- Caractéristiques organoleptiques :

Texture : homogene (sans séparation de phases), liquide ou cristallisée

Teinte claire, de couleur jaune paille avec des reflets verdatres

Odeur : végétale avec des notes fraiches, mentholées d'intensité moyenne a forte

Saveur : rafraichissante et mentholée ou pharmaceutiques, astringente, sucrosité moyenne,
acidité moyenne

Persistance en bouche : moyenne a forte

3.3.

3.4.

3.5.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d'origine animale)
et matiéres premieres (uniquement pour les produits transformés)

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans la zone
géographique délimitée

Toutes les étapes de production, de la pose des ruches a la récolte des hausses,
sont réalisées dans 1’aire géographique.

Régles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement,
etc. du produit auquel la dénomination fait référence

Régles spécifiques applicables a I'étiquetage du produit auquel la
dénomination fait référence




Description succincte de la délimitation de la zone géographique

L’aire géographique s’étend sur :

- 324 communes de I’Aisne ;

- 585 communes de I’Oise ;

- 22 communes de la Somme ;

- 539 communes du Pas-de-Calais ;

- 11 communes du Val d’Oise.
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Lien avec la zone géographique

Le lien a I’origine est fondé sur la qualité spécifique du « Miel de tilleul de Picardie
» et sa réputation.

5.1. Spécificité de 1’aire géographique



Située dans le sud de la région Hauts-de-France et au nord de I’Tle-de-France, la
Picardie bénéficie d’unke climat en—Prearéreest de type oceanlque frals avec un
gradlent de continentalité vers I Est:

l:es—eenelmens—ehmanques—sent—ama favorable aux peuplements de feunlus qU| ont

besoin d’humidité.

Ainsi, la Picardie possede un important ensemble forestier, situé sur les plateaux
tertiaires du bassin parisien, composée majoritairement de feuillus (92 % contre
71 % a I’échelle nationale) qui représente 17 % du territoire de la Picardie avec
des zones boisées réparties inégalement. Les grands massifs boisés sont situés
dans la moitié sud : le Parc Naturel Régional de I’Oise-Pays de France sur la rive
gauche de I’Oise couvre 60 000 ha dont 20 000 ha de foréts et inclut les foréts
d’Halatte, d’Ermenonville, de Chaalis, de Chantilly et des foréts communales.

Le tilleul représente 3,2 % du stock régional avec une surface de 7 600 hectares.
Les données du Centre Régional de la Propriété Forestiére font état du positionnement
des tilleuls comme la 8¢me essence par ordre d’importance en Picardie, du fait des
conditions pédoclimatiques favorables au développement de cette essence
forestiére. C’est une essence répertoriée dans les stations forestiéres en mélange avec
des chataigniers et robiniers, maistes-tillewlsrestent prépondérants-et-sont-estimés-a
une—surface—de—7—600—hectares—avec une concentration dans certaines zones
spécifiques.

Le tilleul a petites feuilles (Tilia cordata), essence spontanee et sauvage commune
en France seulement dans le Nord-Est et les Pyrénées, représente 1’espéce la plus
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importante en Picardie par rapport au tilleul a grandes feuilles (Tilia platyphyllos). Il
se distingue par la forme de ses feuilles et a une capacité mellifere différente. Le tilleul
a petites feuilles permet une production de plus de 500 kg de nectar a I’hectare et
d'environ 200 kg pour le tilleul a grandes feuilles.

Les transhumances des ruchers sont réalisées entre juin et juillet juste avant la
floraison des tilleuls : les apiculteurs posent les ruches le temps de la floraison, puis
récoltent le miel de tilleul a la fin de la floraison pour assurer sa pureté. L’expérience
des apiculteurs conduit a constater que la présence de tilleuls est une condition
nécessaire mais pas forcement suffisante. Pour obtenir un miel de tilleul, il est
important de ne pas avoir une abondance de certaines autres essences en pleine
floraison et qui viendraient impacter les caractéristiques spécifiques attendues du
“Miel de tilleul de Picardie”. Cela-nécessite-une-bonne-connaissance-des-stations




5.2. Spécificité du produit

Le « Miel de tilleul de Picardie » est un miel monofloral produit par les abeilles
essentiellement a partir du nectar des fleurs de tilleul (Tilia sp), et se distingue
d’autres miels de tilleul par sa teinte plus claire et son godQt frais et mentholé.-—Le

Nial de a) Ao D alTa Nnroacantao N a) a) AlLllac Aaraganolantiaglea

5.3. Lien causal

L’abondance de tilleuls, en particulier du tilleul a petites feuilles plus
nectarifére que le tilleul a grandes feuilles, au sein des grands massifs forestiers
du sud de la Picardie offre un terrain fertile pour la production d’un miel
monofloral.

Le climat océanique tempéré de la Picardie, avec des étés doux et des hivers
modérés, favorise une floraison prolongée des tilleuls. Le choix par les
apiculteurs des lieux de transhumance des ruchers dans les zones présentant
une plus grande concentration de tilleuls a petites feuilles, corrélée a cette
floraison prolongée, permet la récolte d’un miel plus pur en nectar et plus riche
en sucres qui confére une teinte plus claire et un goQt frais et mentholé plus
prononceé par rapport aux autres miels de tilleul qui auront un aspect plus foncé
avec un léger godt de caramel lié a leur origine (nectar de fleurs et miellat
conjugues).




Historiquement, £le Dictionnaire portatif du commerce de 1770 cite le « miel jaune
de Picardie » parmi ceux dautres régions méritant quelques distinctions. Plus
récemment, I’Inventaire du patrimoine culinaire de la France (région Picardie)
publié en 1999 fait reference aux miels de tilleul de la région, en présentant
I’historique du produit, lié a des usages et a un savoir-faire.

la—netenete@u*eNHeLde%HeeH—de—Pre&Fehe»»AuJourd’hul -I=le produn est reconnu
et mis en ceuvre par des restaurateurs prestigieux, proposant notamment des
produits élaborés a partir de ce miel (patisseries, etc.). Il est frequemment cité
dans la littérature et la presse, qui font mention de son caractere mentholé
singulier. 1l est tres régulierement medaillé au Concours Général Agricole organisé
dans le cadre du Salon International de I'Agriculture a Paris, il a notamment recu le
Prix d'excellence en 2015-, ainsi que des médailles d’Or et d’Argent en 2019, 2020
et 2024.

Lae réputation historique du « Miel de tilleul de Picardie » est également valorisé
mise en avant par le Parc Naturel Régional Oise - Pays de France, qui précise dans
ses brochures touristiques les usages apicoles des tilleuls et présente le « Miel de
tilleul de Picardie » comme un produit emblématique issu des foréts du territoire.

Avec un engagement en hausse depuis plusieurs années, la filiere du « Miel de tilleul
de Picardie » concerne une quinzaine d'apiculteurs en 2018 pour une production de
35 tonnes.

(1) Conservatoire Botanique de Bailleul : recensement des especes avant et/ou a partir
de 1990

o : I ddicinalos dela Picardi

Référence de la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du présent reglement)



