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CONTROL DA VESPA VELUTINA

Na primavera, colocación de trampas con 

atraentes para capturar mestras e así evitar novos 

niños. Tamén é importante destruír os niños 

primarios que atopemos.

No verán e outono, se avistamos un niño hai que 

chamar ao servizo de emerxencias 012 para que 

veñan eliminalo.

No futuro, o ideal será ter un atraente específico 

ou feromona para colocar na primavera e no 

verán, así como realizar a colocación de cebos 

empregables na loita biolóxica para provocar 

a autodestrucción dos niños. Para poñer a 

punto estes métodos haberá que realizar unha 

investigación previa.

TRAMPAS COMERCIAIS
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e a outra é a calidade derivada da intervención 

humana.

Calidade da contorna: vén determinada polo 

nivel de saúde da contorna na que medran as 

plantas que as abellas traballan, os regatos no que 

recollen auga e o ar que respiran. Nunha contorna 

contaminada colleitaremos meles con residuos.

Calidade da nosa intervención: estas 

intervencións deberían ser as mínimas posibles e 

que non alteren a calidade nin as propiedades que 

de xeito natural o mel xa ten.

Coa nosa intervención podemos manter 

a “calidade natural” do mel ou estragalo; 

dificilmente poderemos mellorar o traballo das 

abellas, pero sí que podemos axudalas.

TÉCNICAS DE MANEXO ORIENTADAS Á 
OBTENCIÓN DE MELES DA MÁIS ALTA 

CALIDADE AXUDANDO ÁS ABELLAS NO 
SEU TRABALLO

Partindo dunha contorna natural con vexetación 

melífera variada e maiormente silvestre 

obteremos uns meles de moi boa calidade, todo 

dependerá do que nós fagamos. As intervencións 

máis importantes que hai que considerar son:

1.	 A cera, berce do mel. Deberá ser o máis 

natural posible e de orixe coñecida, xa 

que moitos residuos químicos, como os 

antibióticos e os acaricidas, ascumúlanse 

na cera e poden estar xa presentes cando a 

mercamos, e pasan despois ao mel.

2.	 Alimentación artificial, a xusta e necesaria. 

Só recorreremos a ela cando sexa necesario 

para a supervivencia do enxame, e farémolo 

con mel de orixe coñecida. E se non con 

xarope de azucre e auga.

3.	 Antibióticos: non grazas. Todo o que Iles 

deamos ás abellas deixa a súa pegada no mel. 

Hoxe dispoñemos de técnicas de manexo 

que nos permiten prescindir destes produtos 

químicos de síntese e cuxos residuos alteran 

a calidade do mel, sobre todo os antibióticos, 

e xa non poderemos comercializar o mel.

4.	 Desabellado. Hai varios métodos que poden 

empregarse, como poden ser o varrido, os 

escapes ou o ar a presión, e cada abelleiro 

ou abelleira usará o que mellor se adapte a 

cadansúa particularidade, procurando non 

abusar do fume, xa que poden quedar no 

mel cheiros e substancias estrañas.

Venda directa

A venda directa dos produtos apícolas está 

moi arraigada. A maioría dos/as apicultores/as 

usan este sistema, tanto na propia casa coma 

nas feiras e no comercio local, polo miúdo. É un 

bo sistema de promoción do mel e das abellas. 

Máis do 50% dos nosos meles véndense deste 

xeito.

OBTENCIÓN DE MEL DE CALIDADE
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EXTRACCIÓN DO MEL, OLLO COA HUMIDADE E A TEMPERATURA

PARÁMETRO COMENTARIO

Residuos de sulfamidas e outros 

antibióticos

Se dá positivo non poderemos envasalo e non se poderá 

comercializar.

Humidade
Debe ser menor que o 18,5%. Podería fermentar e estragarse o 

mel.

Índice de diastase Deberá ser maior que 9 na escala de Gothe.

HMF
Non será necesario determinalo se o mel é do ano e non foi 

quentado. Menos de 10mg/kg

Pole predominante
Saberiamos se é monofloral, > 70% eucalipto >, 70% castiñeiro, 

>45% silva, >45% queirogas. O prezo tamén será maior.

Condutividade
Se contén melatos a condutividade pode ser maior de 8 e o prezo 

tamén será maior.

CONTROL DE CALIDADE, PARA ASEGURARNOS DE QUE O FIXEMOS TODO BEN

Para ben ser, antes de que o mel abandone as nosas mans, deberiamos ter unha análise que incluíse, 

como mínimo, os seguintes parámetros:
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Comercialización organizada

É apropiada para os/as apicultores/as que teñen 

por obxecto obter uns recursos complementarios 

a outras actividades, produtores de entre 1.000 e 

10.000 quilos de mel/ano.

Comercialización individual

Apicultores/as que comercializan e envasan a 

súa produción.

Comercialización por xunto

A máis empregada polos Apicultores/as semi 

profesionais ou profesionais, cun volume superior 

a 10.000 quilos de produción de mel ao ano por 

produtor, e que se comercializa fóra de Galicia, a 

maior parte.

A venda de produtos envasados tamén ofrece 

dúas posibilidades:

•	 Acollerse ao sistema de produción 

primaria, sempre que o produto sea 

de colleita propia e só se comercialice 

dentro de Galicia, directamente ou en 

tendas polo miúdo, ata 3.000 quilos de 

mel/ano, 450 quilos de pole, 30 quilos de 

própole e 10 kilos de xelea real. Decreto 

125/2014, do 4 de setembro (DOG n° 

186, do 30 de setembro de 2014).

•	 Envasado con rexistro sanitario, que 

empregan os envasadores que envasan 

as súas producións e tamén adquiren 

producións alleas á propia explotación, 

que venden dentro e fóra de Galicia.

Na actualidade, existen máis de corenta 

envasadores con rexistro sanitario.

VALOR ENGADIDO 
PARA AS NOSAS PRODUCIÓNS

Meles monoflorais

Mel de eucalipto, mel de silva, mel de castiñeiro, 

mel de urces-queirogas, melatos de carballo. 

Todos eles de montaña ou bosque, con boa 

demanda e máis alto prezo.

COMERCIALIZACIÓN
DO MEL EN GALICIA

Feira apícola de Allariz 2025. Fonte: AGA
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IXP-mel de Galicia

Son meles producidos e envasados en Galicia, 

conforme un reglamento, controlados polo Consello 

Regulador da Denominación “Indicación Xeográfica 

Protexida”. Uns 317 produtores, con 34.358 

colmeas, comercializan entre 300 e 400.000 quilos/

ano de mel envasado con esta denominación. Máis 

do 80% do mel desta denominación vai envasado 

coa correspondente etiqueta e véndese, sobre 

todo, nas cadeas de alimentación de toda España.

Produción ecolóxica

Este tipo de meles son cada vez máis demandados. 

Véndense, a maior parte, fóra de Galicia.

Derivados

•	 Mel crema, xelea real, pole, própole

•	 Cosmética apícola, xabóns, cremas...

•	 Bebidas: cervexas con mel, licor de mel, 

vinagre de mel

•	 Mel en panal

•	 En definitiva, a innovación e diversifica 

ción son boas opcións.

Xuntanza abelleira. Fonte: AGA
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Importante arma de venda cando se buscan 

alimentos beneficiosos para a saúde humana 

(saudables).

•	 Actividade bacteriostática. Vén 

dunha encima do mel que orixina auga 

osixenada que inhibe o crecemento de 

bacterías. Tributo termolábil (destrúese 

coa temperatura) pódese medir coa 

actividade glico-oxidase.

•	 Actividade antioxidante. Vén marcada 

pola porcentaxe de própole que haxa 

no mel. A própole multiplica por 40 ou 

50 o valor antioxidante do mel, non é 

termolábil.

VALOR BIOLÓXICO DO MEL



Esta guía vai dirixida a obter 
un mel da mellor calidade e 

coas garantías sanitarias que 
necesita o consumidor.

GUÍA DE BOAS
PRÁCTICAS APÍCOLAS
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MATERIAL APÍCOLA

Colmeas

•	 Non tratar o interior das colmeas ou os 

cadros con ningún produto que poida 

producir contaminacións.

•	 As colmeas e os cadros almacenados fóra 

de uso manteranse ben tapados para 

evitar a entrada de insectos, paxaros, 

roedores etc. que poidan contaminalos.

•	 Para evitar fermentacións nos cadros 

das alzas tras a extracción do mel é 

recomendable poñelos á disposición das 

abellas durante un ou dous días despois 

da última castra e antes da almacenaxe 

invernal.

Desinfección e profilaxe

•	 Para a desinfección periódica do 

material hai que empregar unicamente 

desinfectantes autorizados no sector 

alimentario.

•	 No caso de utilizar lixivia, facelo a unha 

dilución do 5%. Rematar sempre cun 

aclarado de auga potable e cunha boa 

ventilación.

•	 Para madeira e metais tamén pode 

empregarse a lumarada dun soprete.

•	 No caso de ataque de doenzas 

bacterianas, tanto a madeira dos cadros 

coma o material biolóxico destruiranse no 

lume ou enterraranse, fóra do alcance das 

abellas, o máis inmediatamente posible.

•	 Para evitar posibles contaxios convén 

limpar e desinfectar despois de cada 

uso as ferramentas apícolas (espátula, 

pinzas, cepillo...).
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•	 En canto se detecten colonias mortas ou 

moi febles, hai que proceder a pechás e 

retirás do apiario.

Cera

•	 Evitar, no posible, o traslado de ceras 

dende o corpo de cría ás alzas melarias. 

De ter que facelo, hai que marcás para 

non confundir coas outras e non extraer 

ese mel.

•	 Evitar o uso de ceras ennegrecidas, 

renovando as láminas do niño cada 

catro ou cinco anos como mínimo, para 

rebaixar a presión infecciosa e estimular 

a boa marcha da colonia.

Defensa contra a couza

•	 Na garda invernal de alzas é recomendable 

evitar a couza, favorecendo a ventilación 

co efecto cheminea, situando no fondo e 

na cima da pía de alzas uns excluidores 

apícolas ou teas mosquiteiras.

•	 No caso de aplicar tratamentos 

preventivos o máis recomendable é 

empregar o Bacillus thuringiensis. Tamén 

poden usarse os vapores de ácido acético 

glacial ou queimarse mechas de xofre no 

interior das moreas de alzas.

•	 Polo seu potencial contaminante non se 

empregarán produtos que poidan deixar 

residuos.
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APIARIO

Colmeas

•	 As colmeas situaranse lonxe de focos de 

contaminación.

•	 Evitarase situar alzas ou cadros 

directamente no chan, para evitar 

contaminación polas bacterias do solo. 

Como alternativa pode empregarse 

un teito do revés sobre unha colmea 

contigua.

•	 As colmeas asentaranse erguidas do chan 

e cunha leve inclinación cara a diante.

•	 Asegurar, no posible, a sanidade de cada 

novo enxame que entre a formar parte 

da alvariza que poida producir olores ou 

contaminación.

Afumador

•	 Empregarase sempre con moderación.

•	 Os mellores combustibles para queimar 

son os vexetais secos; evitaranse outros 

produtos

•	 Non se recomenda o seu uso nos meses 

máis secos polo risco de incendio

Pillaxe

•	 Non deixar ao ar libre cadros ou material 

con mel.

•	 Evitar colonias febles na proximidade de 

colonias de produción.

•	 No caso de pillaxe, eliminar a orixe 

e reducir as biqueiras ao mínimo 

imprescindible.
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Tratamentos sanitarios

•	 Non facer nunca tratamentos en período 

de colleita e con presenza de alzas 

melarias.

•	 Respectar coidadosamente as doses e 

os tempos de aplicación indicados nos 

prospectos do medicamento.

•	 Non aplicar tratamentos sen a debida 

consulta aos técnicos das asociacións de 

Apicultores/as ou a un veterinario.

•	 Os medicamentos para animais de 

produción están suxeitos a prescrición 

veterinaria mediante receita.

•	 Non facer tratamentos preventivos, pois 

sempre son prexudiciais e ineficaces.

•	 As alzas de mel das que se sospeite 

que non cumpren estas normas sobre 

tratamentos, deben separarse do resto.

Alimentación

•	 Non alimentar colonias de produción na 

época de colleita e con alzas melarias 

postas.

•	 No caso de alimentar con mel, empregar 

unicamente mel propio sanitariamente 

seguro. Nunca alimentar con mel alleo, 

polo perigo de transmisión de patóxenos 

ou residuos.

•	 Evitar complementos alimenticios 

comerciais sen garantías sanitarias.

•	 Controlar a cantidade de alimento á 

disposición das abellas, evitando posibles 

fermentacións por exceso de produto.

•	 Para evitar o deterioro do alimento, non 

preparalo con antelación superior a vinte 

e catro horas.

Castra

•	 Reducir todo o posible o uso do afumador 

nas alzas de mel.

•	 Para o desabellado é preferible empregar 

sopradores ou escapes. Evitar o uso de 

repelentes químicos.

•	 Non extraer o mel dos cadros que teñan 

cría, para evitar a contaminación do mel.

•	 Para evitar altos contidos de humidade, 

hai que retirar unicamente os cadros 

que presenten o mel operculado e facer 

a esmelga preferentemente con tempo 

seco.
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Transporte

•	 O vehículo que transporte as alzas estará 

limpo e pechado á entrada de po, auga 

ou outros elementos alleos.

•	 Para o transporte das alzas ata a sala de 

extracción débense empregar soportes 

hixiénicos que eviten a contaminación 

dende posibles focos no chan do apiario, 

vehículo ou almacén.

MELARÍA - SALA DE EXTRACCIÓN

Locais e materiais

•	 Os locais destinados á extracción do mel 

poden ser de destino específico para esta 

actividade ou locais polivalentes que se 

destinen temporalmente ás funcións de 

melaría.

•	 Serán locais pechados e disporán, 

como mínimo, dunha porta que impida 

a comunicación directa con outras 

estancias que poidan ser fonte de 

contaminación.

•	 O chan será estanco e lavable.

•	 Os mesados e as paredes que poidan 

recibir salpicaduras de mel serán lisas, 

non absorbentes e lavables.

•	 Haberá billa de auga potable no propio 

local ou nas súas proximidades.

•	 Procurarase a ausencia total de abellas 

antes da extracción do mel, selando 

convenientemente as entradas e 

facilitando a saída das abellas que 

puidesen vir nas alzas do mel. É efectivo 

escurecer ao máximo o local e deixar 

unha pequena entrada de luz cara ao 

exterior, pola que sairán as abellas.

•	 É recomendable protexer as ventás 

cunha tea mosquiteira para evitar a 

entrada de insectos.

•	 Todo o material e as ferramentas que 

entren en contacto co mel deberá ser de 

uso alimentario. O ideal é que sexa de 

aceiro inoxidable.

Hixiene e saúde

•	 As alzas que conteñen mel situaranse 

illadas do chan.

•	 Previamente ao seu uso, os locais estarán 

limpos, desinfectados e pechados a 

insectos ou pequenos animais. Tamén 

estarán resgardados de olores fortes 

que poidan afectar o mel.

•	 O persoal que manipule o mel presentará 

boa hixiene persoal e ausencia de 

enfermidades contaxiosas, e coñecerá o 

contido desta guía de boas prácticas.

•	 Durante a esmelga evitarase a entrada de 

animais domésticos e o almacenamento 

fóra de armarios pechados de produtos 
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químicos ou de limpeza.

•	 O local contará co abastecemento de 

auga potable para a limpeza do propio 

local, das persoas e do material.

•	 As ferramentas que entren en contacto 

co mel (pinzas, coitelos...) lavaranse 

e secaranse regularmente durante o 

tempo de uso.

Extracción

•	 Non se debe demorar a extracción do 

mel das alzas tras retiralo das colmeas. 

Dende uns días antes e durante o tempo 

de almacenamento é aconsellable o uso 

de deshumidificadores.

•	 Todo o mel sospeitoso de non manter as 

súas propiedades (fermentación, cheiro 

anormal...) debe ser descartado antes da 

extracción.

•	 Os opérculos trataranse o máis 

rapidamente posible para retirarlles 

o mel. Este período non debe exceder 

dunha semana.

•	 Non extraer para consumo humano o 

mel procedente dos cadros da cámara de 

cría.

Filtrado e decantación

•	 Todo o mel será filtrado para retirarlle as 

partículas visibles.

•	 O máis recomendable é empregar unha 

serie  de filtros de malla progresivamente 

mais mesta: grosos, medios e finos.

•	 Tras o filtrado deixarase decantar o mel 

en recipientes específicos para este uso 

(decantadores ou maduradores) coa 

finalidade de que se forme unha escuma 
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superficial de aire e restos de cera, que se 

retirará para deixar o mel perfectamente 

limpo.

•	 A decantación convén que dure un 

mínimo dunha semana. O seu efecto 

verase favorecido se o local se mantén a 

unha temperatura constante duns 25 °C.

•	 Os recipientes que conteñan mel 

taparanse para evitar a entrada de 

humidade e de elementos estraños.

•	 Para facilitar a trazabilidade do produto, 

os decantadores ou calquera outro 

contedor de mel para envasar deberán 

estar provistos dunha indicación ben 

visible con datos sobre o apiario de 

procedencia e a data de colleita.

Descristalización

•	 Para fundir ou descristalizar o mel 

empregaranse unicamente ferramentas 

adaptadas (resistencias de aceiro 

inoxidable, silicona...) que conten 

con termóstatos para o control da 

temperatura.

•	 A calor que se aplique será a menor 

posible e de curta duración, para evitar 

subidas indebidas do parámetro HMF.

Envasado

•	 Os envases serán de uso alimentario, 

exclusivos para o mel e dispoñerán de 

peche hermético.

•	 Antes do envasado é recomendable lavar 

e aclarar os envases con auga potable, 

vixiando que estean secos antes do seu 

uso.

•	 O mel envasado almacenarase en lugar 

fresco, seco e protexido da insolación 

directa.

•	 No caso de envasar diferentes lotes, hai 

que separar de xeito inconfundible as 

distintas partidas ata a súa etiquetaxe.

Almacenamento

•	 O mel envasado nos tarros convén 

almacenalo en caixas ao abrigo da luz, 

nun local seco e fresco.
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A Asociación Galega de Apicultura, creada 

en 1980, é unha entidade de referencia na 

modernización e defensa da apicultura en Galicia. 

O seu labor combina a información, a formación 

e o asesoramento técnico para abelleiras e 

abelleiros, así como a divulgación social do valor 

das abellas como polinizadoras e a protección do 

medio. A súa finalidade inclúe tamén velar pola 

calidade dos produtos apícolas e informar ás 

persoas consumidoras das súas bondades. 

AGA promove actividade formativa continua 

—cursos de iniciación, catas de mel, sanidade 

apícola, alimentación das abellas, control da 

velutina e outras temáticas— e organiza encontros 

e feiras sectoriais, entre eles a Mostra Galega de 

Apicultura, xa con catro décadas de traxectoria. 

Mantén ademais AGA Forma e unha aula virtual 

para reforzar a capacitación do sector. 

No ámbito patrimonial e cultural, AGA sostén 

a BAGA, descrita como a “historia viva” da 

organización, é unha das bibliotecas apícolas 

máis salientables do Estado, aberta tamén a 

peregrinación e á curiosidade pública.  A actividade 

informativa complétase con publicacións 

e seccións de actualidade no seu sitio web 

apiculturagalega.gal. A sede sitúase en Arzúa (A 

Coruña), dende onde presta atención ás persoas 

asociadas e coordina formación, comunicación e 

apiturismo.
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O Concurso Mel 5 Estrelas, convocado cada ano 

por AGA, naceu co obxectivo de poñer en valor a 

calidade e a diversidade dos meles do país. Trátase 

dunha cita xa consolidada no calendario apícola 

galego, que reúne Apicultores/as de diferentes 

comarcas e permite visibilizar o esforzo dun 

sector comprometido coa autenticidade e co 

territorio.

As mostras que participan distribúense en dúas 

grandes categorías: multifloral e monofloral, esta 

última subdividida en variedades como castiñeiro, 

eucalipto, queiroga, silva ou mel de bosque. O 

proceso de selección baséase en análises previas 

e, sobre todo, nunha cata organoléptica realizada 

por un xurado especializado que valora a cor, 

o aroma, o sabor, a textura e as propiedades 

organolépticas de cada mel.

Os galardóns outorgados —diplomas, trofeos 

e a posibilidade de usar o selo distintivo “Mel 

Cinco Estrelas”— supoñen un aval de excelencia 

e unha ferramenta de promoción comercial. 

Ademais, a través de feiras, redes sociais e canles 

de distribución como AGA, os meles premiados 

chegan con máis forza ao mercado e gañan 

recoñecemento entre o público.

O concurso é, en definitiva, un escaparate da 

apicultura galega e un símbolo do compromiso por 

manter viva unha tradición que garante produtos 

naturais de primeira calidade e contribúe á 

conservación da biodiversidade.

CONCURSO MEL CINCO ESTRELAS
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A Asociación Galega de Apicultura (AGA) 

leva décadas apostando pola formación como 

ferramenta fundamental para fortalecer o sector. 

A través de Formación AGA e da súa Aula Virtual, 

ofrécese un programa continuo de cursos que 

combina tradición e innovación, dirixido tanto 

a persoas que comezan como a quen xa ten 

experiencia coas abellas.

A programación inclúe dende cursos de 

iniciación á apicultura, con parte teórica e práctica 

en apiario, ata módulos máis especializados como 

nutrición apícola, multiplicación de colonias, 

sanidade, control da velutina ou obradoiros 

de própole, impartidos veterinarios propios. 

Ademais, a formación compleméntase con 

catas de meles impartidas por técnicos de AGA, 

nas que se aprende a recoñecer a diversidade 

sensorial e a calidade do produto galego. 

A modalidade é diversa: presenzal en locais e 

apiarios das diferentes delegacións comarcais 

(DAGAs), mixta combinando teoría e práctica, ou 

online a través da Aula Virtual, que facilita o 

acceso a materiais e cursos dende 

calquera lugar.

Un dos piares do proxecto é a vontade de facer 

accesible o coñecemento: a maioría dos cursos 

son gratuítos para persoas asociadas, e noutros 

casos establécense prezos reducidos respecto 

da tarifa xeral. A inscrición formalízase mediante 

formularios en liña ou a través das propias 

DAGAs, reforzando así a proximidade territorial 

da asociación.

Con esta oferta formativa, AGA garante que 

cada xeración de apicultores/as e apicultor/aas 

conte coas ferramentas necesarias para producir 

con responsabilidade, defender a biodiversidade 

e manter vivo un oficio esencial para o medio e a 

sociedade.

FORMACIÓN
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A Asociación Galega de Apicultura (AGA) 

entende a comunicación como parte esencial do 

seu labor divulgativo e de servizo ao sector. Por 

iso, mantén unha presenza activa en diferentes 

canles dixitais que permiten estar ao día da 

actualidade apícola e compartir información de 

utilidade para socios e socias.

O punto de referencia principal é a súa páxina web 

oficial (apiculturagalega.gal), onde se publican 

novas, convocatorias de cursos, actividades das 

delegacións comarcais e documentación técnica. 

Trátase dun espazo vivo, pensado tanto para 

persoas asociadas como para o público interesado 

en coñecer a realidade da apicultura galega.

En paralelo, AGA impulsa unha comunicación 

máis inmediata a través dos canles de Telegram 

e WhatsApp, que permiten recibir avisos 

directos sobre formación, eventos, alertas 

sanitarias ou novas relacionadas co sector. 

Grazas a estas ferramentas, a información 

chega de forma áxil e directa, favorecendo a 

participación e a resposta rápida da comunidade. 

Unha das iniciativas máis consolidadas é o 

boletín electrónico “AGA Informa”, que recolle de 

maneira periódica artigos, análises, entrevistas e 

novidades relevantes. Este servizo garante unha 

comunicación estruturada e en profundidade, 

complementando a inmediatez das mensaxes de 

móbil cunha visión máis ampla e reflexiva.

Conxuntamente, web, redes de mensaxería 

e boletín conforman unha rede de información 

integrada, que sitúa AGA como unha entidade 

próxima, transparente e adaptada ás novas 

formas de comunicación, ao tempo que reforza 

a cohesión dun sector que precisa estar en 

constante diálogo.

Presenza ON-LINE
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Apiturismo naceu co propósito de abrir as 

portas do mundo das abellas a toda a sociedade, 

ofrecendo un espazo dixital onde descubrir o 

valor cultural, ecolóxico e turístico da apicultura 

galega.

Na páxina apiturismogalicia.gal recóllese 

unha ampla información sobre o que significa 

o apiturismo, unha actividade que combina 

natureza, educación e lecer arredor das colmeas. 

O portal presenta diferentes propostas para 

coñecer de preto a vida das abellas: visitas a 

explotacións, obradoiros prácticos, rutas guiadas 

e experiencias didácticas pensadas para todo tipo 

de público, dende escolares ata peregrinos do 

Camiño de Santiago.

Tamén se destacan os produtos apícolas galegos, 

explicando a súa orixe, calidade e propiedades, 

ao tempo que se promove o consumo local e 

responsable. A web funciona, ademais, como 

escaparate das actividades organizadas polas 

delegacións comarcais de AGA, así como das 

iniciativas culturais, expositivas e formativas 

que vinculan a apicultura coa conservación da 

biodiversidade e coa posta en valor do medio rural. 

Outro dos puntos fortes de apiturismogalicia.

gal é o seu carácter divulgativo: recolle materiais 

informativos, novas do sector e recursos que 

permiten comprender mellor a importancia 

das abellas na polinización e no equilibrio dos 

ecosistemas.

O portal apiturismogalicia.gal informa, e 

convida a vivir a apicultura, a coñecer o territorio 

galego dende unha perspectiva diferente e a 

entender que cada visita a un apiario é tamén 

unha oportunidade para apreciar a riqueza natural 

e cultural de Galicia.

Estas son algunhas das rutas que aparecen en 

apiturismogalicia.gal:

•	 Ruta dos Alvares (circular, 7 km) en 

Seceda, O Courel.

•	 Rutas do Oso e do Mel, en O Courel. 

•	 Ruta das Anduriñas en O Courel. 

•	 Ruta das Forgas en O Courel.

•	 Ruta de las Abejas en Quiroga, 5,5 km. 

•	 Ruta entre antigas alvarizas e centros 

de envasado en O Candán, na aldea de 

Zobra.

APITURISMO
a apicultura como experiencia
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ASOCIACIÓN
GALEGA DE
APICULTURA

DAGA Barbanza
Salnés

DAGA Bergantiños

DAGA Allariz

DAGA O Deza

DAGA A Coruña

DAGA Mondoñedo

DAGA Ferrolterra

Sede central AGA

DAGA Morrazo

FORMACIÓN

CANLES   INFORMATIVAS

ASESORAMENTO

COMERCIALIZACIÓN

Outros   servizos

Online
Xornadas
Cursos presenciais, centros educativos, etc.

Diario, na sede de AGA
Servizos veterinarios
Nas diferentes DAGAs

Etiquetaxe propia
Servizo de Deseño Gráfico (etiquetas, publicidade, etc)
Concurso Mel Cinco Estrelas

Dixitais: Web, Facebook, Instagram, Telegram, Whatsapp
Impresas: Abelleira, Correo Apícola, Circulares informativas

Xestión do Plan Apícola
Póliza de seguros colectiva 
Material e utensilios apícolas
Eventos apícolas (feiras, congresos, catas, etc)
Promoción e recuperación do patrimonio apícola galego


