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(Anuncios)

OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 510/2006
del Consejo sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2012/C 101/04)

La presente publicacién otorga un derecho de oposicion, de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CE) n® 510/2006 del Consejo (!). Las declaraciones de oposicién deben llegar a la Comision en un plazo de
seis meses a partir de la presente publicacion.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«QUESO CAMERANO>
N° CE: ES-PD0-0005-0767-19.03.2009
IGP () DOP (X))

1. Denominacion:

«Queso Camerano»

2. Estado miembro o tercer pais:

Espania.

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio:
3.1. Tipo de producto:
Clase 1.3. Quesos.

3.2. Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1:

El queso Camerano se caracteriza por ser compacto y de consistencia firme con practicamente ausencia
de ojos y fisuras, aspecto de corte de color homogéneo blanco o ligeramente marfil, superficie lisa y
grietas escasas, textura eldstica y resistente a la manipulacién. Elaborado con leche de cabra, de
coagulacién enzimatica de cuajo natural de origen caprino, de peso comprendido entre 200 y
1200 gramos, reducido tamafio y contenido minimo en materia grasa sobre extracto seco de 35 %.
De forma cilindrica atortada, caras superior e inferior planas y paredes convexas. Superficie externa
grabada con el dibujo de la cilla utilizada de molde. Es austero y franco, fruto de una econdémica pobre
y a veces marginal y conserva toda la espontaneidad de la flora silvestre y del aire libre.

El queso Camerano, elaborado como un queso de pasta blanda con desuerado natural por gravedad,
puede sufrir o no proceso de maduracion. Atendiendo a este proceso de maduracién podrd denomi-
narse como:

(") DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

— Queso Camerano fresco: el que estd dispuesto para el consumo al finalizar el proceso de fabrica-
cion.
— Queso Camerano tierno: es el que, tras el proceso de fabricacion, requiere someterse a un proceso

de maduracién minimo de 15 dias.

— Queso Camerano semicurado: es el que, tras el proceso de fabricacién, requiere someterse a un
proceso de maduracion minimo de 30 dias.

— Queso Camerano curado: es el que, tras el proceso de fabricacidn, requiere someterse a un proceso
de maduracién minimo de 75 dias.

La presentacion de este queso segin su periodo de maduracién es de blando a semiblando y con
ausencia de corteza en frescos y tiernos, y de semiduro a duro y con corteza claramente definida y
poblada en mayor o menor medida de mohos, en semicurados y curados.

Materias primas (inicamente en el caso de los productos transformados):

Toda la leche a partir de la cual se obtienen el queso Camerano, procederd de la zona geogrifica
delimitada y serd el producto obtenido del ordefio de cabras sanas de las razas Serrana, Murciana-
Granadina, Malaguefia, Alpina y sus cruces, que ademds de cumplir con la reglamentacién higiénico-
sanitaria vigente, presente las siguientes caracteristicas:

— Limpia y sin impurezas.

— Exenta de calostros y de productos medicamentosos y conservantes.

La composicion de la leche en la explotacion, sera:

— Proteina: 3,3 por ciento minimo.

— Materia grasa: 4 por ciento minimo.

— Extracto seco total: 13 por ciento minimo.

— Acidez mdxima (a la entrada en la queseria): 15 °Dornic.

— pH: 6,5 minimo.

El cuajo empleado para la coagulacion enzimdtica es cuajo natural de origen caprino.

Los quesos frescos, tiernos y semicurados se elaboran con leche pasteurizada y los quesos curados
pueden ser elaborados con leche cruda o pasteurizada

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal):

La alimentacion serd fruto del pastoreo de una vegetacion natural, predominantemente arbustiva, que
por sus caracteristicas diferenciales influye sobre los aspectos sensoriales del queso. Las cabras saldrdn a
pastorear diariamente a lo largo de todo el afio, aprovechando los pastos a diente siempre y cuando la
climatologia lo permita, a excepcion del tiempo que dure la paridera, en el que las cabras permanecen
al cuidado de sus crias.

Se complementa con la utilizacién continua de subproductos, especialmente paja de cereal, vid, ramén
de olivo, cdscara de almendra, rastrojos de horticola, pulpa de remolacha y desechos de la industria
conservera, procedentes de la zona geografica delimitada, asi como judia y guisante y complemento de
alto valor nutritivo, basado en paja con guisante, avena, maiz, habas, alfalfa deshidratada y veza. En lo
posible, los cereales serdn cultivados por los propios ganaderos y el complemento tendrd su origen en
la zona geogrifica delimitada. En condiciones climatoldgicas normales, la alimentacién a base de
pastoreo a diente y aprovechamiento de subproductos supone aproximadamente un 80 %, de la racién.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida:

Tanto el ordeflo, enfriamiento, conservaciéon recogida y transporte de la leche de cabra, como la
elaboracién, maduracién y conservacion del queso se realiza de forma totalmente controlada en ins-
talaciones inscritas y ubicadas dentro de la zona geogréfica delimitada.
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El método histérico de elaboracién del queso Camerano es especifico, ya que consiste basicamente en
la elaboracién de un queso fresco de cabra que puede sufrir o0 no un mayor o menor proceso de
maduracién.

La leche de cabra, constituye la principal materia prima para la elaboracién del queso Camerano, pues
originariamente y sobre la base de una economia de subsistencia, las familias serranas disponfan de
alguna cabra para el consumo de leche familiar, transformando en queso la leche sobrante.

La elaboracion del queso Camerano no ha experimentado grandes variaciones con respecto a sus
origenes. Lo tnico que ha hecho la técnica es perfeccionar los sistemas de elaboracién para producir
mayores cantidades de queso con alto nivel de calidad y garantias sanitarias ptimas.

El queso Camerano se elabora como un queso de pasta blanda, cuya cuajada tras ser sometida a
sucesivos cortes todavia mantiene una elevada humedad. La obtencién de esta cuajada continta
haciéndose por método de coagulacion enzimdtica empleando cuajo natural de origen animal, mds
concretamente caprino.

En el desuerado nunca se emplea métodos de presién mecdnica como en la mayoria de quesos, ya que
posterior al corte de la pasta, esta se introduce en el molde o «cilla» caracteristico que ademds de
conferirle su forma y tamafio definitivo tatuando su entramado en toda la superficie, evita que se
aplique ningtin tipo de presién externa.

De este modo la «cilla» deja que el peso del propio queso en el molde actie como prensa, asegurando
un desuerado natural por gravedad, lento y prolongado, que permite que la masa inicialmente blanda
vaya compactdndose progresivamente.

El consumo de este queso se hacia principalmente en fresco, pero para prolongar la vida del producto
se favorecia un proceso de maduracion. Si el queso Camerano fresco se madura, la maduracién arranca
con una humedad todavia alta incidiendo directamente en la potenciacion de las caracteristicas lacticas,
ademds de una mayor proteolisis, no siendo habitual en otros quesos de la Peninsula Ibérica.

Si el queso Camerano sufre proceso de maduracion, tiene una duracién minima de 15 dias para los
quesos tiernos, de 30 dias para el semicurado y de 75 dias para los curados. Al mismo tiempo que
avanza el proceso de maduracion se forma la corteza exterior del queso.

Durante la maduracion se efecttian las précticas de volteo y limpieza. El queso Camerano cuando sufre
un proceso de maduracién prolongada (> 30 dias) puede frotarse externamente con aceite de oliva, con
el fin de controlar el crecimiento de mohos en la corteza, sin considerar éste como ingrediente.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.:

Los quesos tiernos, semicurados y curados podrdn presentarse con su corteza natural, y recubiertos de
film retractil, bolsa retrdctil al vacio, bolsa de papel o papel de celofan. Los quesos frescos se presen-
tardn en tarrinas o envases termoformados, esto también serd posible para los quesos tiernos.

La presentacion comercial siempre serd la pieza completa del queso.

Normas especiales sobre el etiquetado:

El queso Camerano llevard la etiqueta aprobada por el Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Protegida «Queso Camerano» que serd dnica para todos los operadores que comercialicen
quesos amparados por la DOP. Las letras de mayor tamafio serdn las de la marca comercial del
producto. Un 20 % mds pequefia de tamafio, serd la siguiente leyenda «D.O.P. QUESO CAMERANO».
Con un maximo de 2 mm de altura serdn las letras utilizadas para la localizacion, direccion, localidad y
provincia de la empresa elaboradora.

Todos los operadores que cumplan con lo especificado en el pliego de condiciones, pueden tener
acceso a la utilizacién de la etiqueta aprobada por el Consejo Regulador.
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QUESO

CAMERANO

Descripcion sucinta de la zona geogrifica:

La zona de produccién de leche apta para la elaboracién de los quesos amparados por la Denomina-
cion, coincide con la zona de elaboracién, maduracién y curacion de los quesos y estd constituida por
todos los municipios ubicados en las Comarcas de Rioja Alta, Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media y
Sierra de Rioja Baja y los siguientes municipios de las comarcas de Rioja Media: Daroca, Lagunilla de
Jubera, Logrofio, Océn, Santa Engracia y Villamediana de Iregua y Rioja Baja: Aguilar del Rio Alhama,
Arnedo, Autol, Bergasa, Bergasillas, Cervera del Rio Alhama, Grévalos, Herce, Igea, Pradejon, Quel,
Santa Eulalia Bajera, Tudelilla, y Villarroya.

La zona delimitada ocupa una superficie de 407 149 hectdreas de las de 503 388 hectdreas que
componen el total de la Comunidad Auténoma de La Rioja.

La delimitacion de la zona geogréfica protegida se basa en la localizacién de los ganados de cabras, en
el origen del método de elaboracién y en la diversidad y riqueza de los pastos naturales y arbustivos,
subproductos agricolas y rastrojeras.

Vinculo con la zona geogrifica:

. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

La Rioja a pesar de estar situada en el norte de Espafia, tiene un clima de marcado cardcter medite-
rrneo. Su geografia estd encajonada entre la sierra de Cantabria que la protege de los vientos hiimedos
procedentes del norte y el Sistema Ibérico.

Al sur de La Rioja se localiza la Sierra de Cameros, lugar donde naci6 el queso Camerano, siendo atin
actualmente una de las zonas rurales mds deprimidas econdmicamente. Aqui se endurecen las condi-
ciones climéticas con precipitaciones no muy frecuentes y mal repartidas, temperaturas rigurosamente
frias en invierno y calurosas en verano, con primaveras y otofios cortos y frecuentes heladas tardias.

Esta era antiguamente, una zona con abundante ganaderfa caprina en régimen extensivo y con trans-
terminancia entre los valles y la sierra, como ya recoge Enric Canut (1988) en «Manual de Quesos,
Queseros y Quesémanos». A través del catastro de Ensenada (s. XVIII), también se constata la presencia
de ganado caprino la zona del valle del Ebro, tanto en Logrofio como en Haro.

Las caracteristicas edafoldgicas de la zona delimitada permiten también el desarrollo de una gran
riqueza de vegetacion y pastos naturales, correspondiendo el predominio a suelos pardos forestales
y tierras pardas, bien sea sobre pizarras paleozoicas de la Demanda, bien sobre las areniscas de Trias. La
mayorfa de ellos tienen una gran aptitud para la implantacién del bosque o al menos del matorral
denso con gran enriquecimiento en materia organica del horizonte superior, aunque otros favorecen la
presencia de Calluna vulgaris y Ericas.

La vegetacion espontdnea estd compuesta de aulagares, aulagares montanos, tomillos, romeros, zarza-
les, espinos, escobonales, brezales, biercolares, enebrales y un largo etcétera, sin olvidar los restos de
cosechas y residuos agricolas producidos en la zona geogrifica delimitada que suplementan de forma
natural la alimentacién del ganado caprino y que en su conjunto otorgan a los quesos un sabor amplio
y redondo.

Asi, el caricter edafoclimdtico que dota a la zona de una riqueza de pastos naturales, herbaceos y
arbustivos, de gran valor forrajero, imprime a la leche unas caracteristicas en cuanto a materia grasa,
proteina, aziicar y sales minerales, que repercuten directamente en su sabor y que gracias al conoci-
miento del proceso de elaboracién heredado y mejorado desde antaiio, se trasmiten integros al queso.
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Fueron los primeros elaboradores, los ganaderos y habitantes de la zona serrana de entonces, los que
adaptdndose a las necesidades limitantes impuestas por las condiciones ambientales y las escasas
comunicaciones, los que definieron el sistema de elaboraciéon del queso Camerano, con el objetivo
de aprovechar la leche de cabra sobrante, alimento importante en la vida tradicional serrana sus rituales
y celebraciones, aumentando su tiempo de conservacion.

Al final de la década de los 60 y primeros de los 70 se produjo un descenso de la cabafia caprina y de
la fabricacién de queso, consecuencia del éxodo de la sierra al valle y de una politica forestal que
potenciando las repoblaciones impide la entrada de las cabras en los bosques. Atn asi, la costumbre de
elaborar queso Camerano de forma artesanal con leche de cabra procedente de rebafios propios, se ha
logrado heredar hasta nuestros dias, gracias al consumo familiar y venta por encargo.

Los factores humanos son en consecuencia los conocimientos sobre el proceso de elaboracion del
queso Camerano heredados en la actualidad por nuestros maestros queseros, que han sabido conjugar a
la perfeccién el método de antafio con una gran mejora tecnoldgica que asegura el completo cum-
plimiento de las condiciones sanitarias.

Cardcter especifico del producto:
El queso Camerano, producto elaborado exclusivamente con leche de cabra, se originé en la sierra sur

de La Rioja, conocida como sierra de Cameros, de ahi su nombre.

El queso Camerano ha tenido fama desde hace siglos y ya en la vida de San Milldn, escrita por Gonzalo
de Berceo en el siglo XI, este sabia de su valor:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros,

En aguna Cevera, en alguantas carneros,

Fierro traen en Alava e cunnos de azeros,
Quesos dan en ofrendas por todos los camberos.

A través del proyecto «Euroterroirs» financiado por la Unién Europea, que tiene por objetivo valorizar
el patrimonio gastrondémico europeo, el MAPA publicé el «Inventario Espafiol de Productos Tradicio-
nales de la tierra» y en su pagina 203 aparece el queso Camerano.

Este queso se encuentra también referenciado en el «Catdlogo de quesos espafioles» del MAPA 1973 y
en el «Catdlogo de quesos de Espafia», MAPA 1990, y se ha citado en numerosas ocasiones en la
bibliografia relacionada con la etnograffa camerana.

También en el Mapa de «Los 100 mejores quesos de Espaiia, se cita el queso puro de cabra Camerano.

El queso Camerano, entre otras caracteristicas, se diferencia y reconoce por su textura cerrada y su
forma cilindrica atortada de caras planas y paredes convexas y reducido tamafio cuya corteza aparece
grabada por el trenzado de la «cilla», nombre que se daba al molde de mimbre usado antiguamente
para elaborar el queso Camerano y que actualmente, por temas higiénicos y sanitarios, son de material
plastico, pero conservando esa forma.

La fase olfato-gustativa del queso Camerano va intensificindose a medida que tiene una mayor
maduracién. Asi, su sabor va desde el dulce y levemente dcido cuando no se madura, pasando por
el sabor débilmente acido y algo salado en procesos de corta maduracion hasta llegar al sabor algo
acido, algo salado y levemente amargo en quesos de larga maduracion.

En la fase bucal se pueden encontrar aromas y gustos pertenecientes a las siguientes familias:
— animal, subfamilia cabra,

— vegetal, subfamilia hierbas silvestres del entorno en el cual pastan las cabras y de los subproductos
de la zona de los que se alimentan,

— otras, débil sabor a suero en quesos frescos y tiernos y a cueva natural, mohoso para los quesos
semicurados y curados.
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En la fase olfativa podemos definir olores pertenecientes a las siguientes familias:
— lactica, subfamilia, lactico acidificado,

— vegetal, subfamilia, hierba cortada, mezcla de hierbas silvestres del entorno en el cual pastan las
cabras,

— animal, subfamilia, cabra,
— animal, subfamilia a cuajo,

— otras, débil olor a suero en quesos frescos y tiernos y a cueva natural, mohoso para los quesos
semicurados y curados.

Dependiendo de su maduracion, su corteza presenta mohos caracteristicos de la zona geografica,
incipientes en el tierno y de color pardo a pardo verdoso en los semicurados y curados, lo que
repercute en las cualidades organolépticas del producto sustituyendo el ligero aroma a suero de los
quesos frescos y tiernos por uno también ligero a bodega o cueva natural.

Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o
una cualidad especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP):

Los cabreros de la sierra camerana ordefiaban las cabras alld donde estuvieran y con esa leche
elaboraban los quesos, en cillas de mimbre. Con el paso del tiempo, la elaboracién del queso Camerano
se extendi6 a otras zonas de La Rioja. Esto fue debido a la transterminancia, nombre con el que se
conoce el movimiento de las cabras entre la sierra y los valles en busca de pastos.

Las cabras con cuya leche se elabora el queso Camerano, pastan en la zona geografica protegida y es en
esta misma zona donde los maestros queseros elaboran el queso de igual forma que lo hicieron sus
antepasados.

El aroma y gusto vegetal y animal caracteristico del queso Camerano, definido en el apartado 5.2. —
Caracter especifico del producto como, «vegetal, subfamilia, hierba cortada, mezcla de hierbas silvestres
del entorno en el cual pastan las cabras y Animal, subfamilia, cabra», procede del empleo exclusivo de
leche de cabras alimentadas fundamentalmente mediante el aprovechamiento de la vegetacién natural y
de los subproductos especificos de la zona geografica delimitada, estableciéndose un vinculo inequivoco
entre la fauna y flora especifica de la zona geogrifica y su repercusién directa en los aspectos
sensoriales del queso Camerano.

Esto se consigue gracias a que la fase grasa de la leche fija los olores de las plantas que las cabras
ingieren en su alimentacion, esto hace que se aromatice la leche y posteriormente el queso elaborado,
intensificindose estos atributos a medida que el queso tiene una mayor maduracion.

Ademds, la forma histérica de elaboracién del queso Camerano que no ha experimentado grandes
variaciones, hace que el factor humano también sea determinante sobre sus caracteristicas finales. El
queso Camerano se elabora como un queso de pasta blanda con elevada humedad, que puede sufrir o
no un mayor o menor proceso de maduracion, lo que se traduce en un aroma y sabor débil a suero en
quesos frescos y tiernos transformdndose poco a poco a cueva natural, mohoso para los quesos
semicurados y curados debido a la presencia controlada en su corteza de mohos.

Su método de coagulacion enzimdtica por cuajo natural de origen caprino también es especifico e
influye directamente no sélo en la firmeza y textura de la cuajada formada sino también en el aroma
animal subfamilia a cuajo.

Por otro lado, la «cilla» empleada de molde, también es un elemento clave en el proceso de elaboracion
ya que ademds de aportar al queso su aspecto y tamafio definitivo y caracteristico, evita que el
desuerado se realice por cualquier proceso de presion externa, asegurando que esta etapa primordial
en el proceso de elaboracion, sea natural, lenta y prolongada lo que estd intimamente ligado con la
calidad de la consistencia del producto resultante, de una gran elasticidad y resistencia a la manipu-
lacién.
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Debido a este proceso de desuerado natural por gravedad hace que la pasta no sea excesivamente
cohesiva por lo que no se pueden elaborar quesos de gran tamafio, otra caracteristica especifica de
nuestro queso.

Por tanto la calidad y las cualidades diferenciales del queso Camerano son debidas al origen geogrifico,
gracias a la climatologia y edafologfa de la zona, condiciones decisivas para la localizacién, la variedad
y la diversidad de los pastos base de la alimentacion de las cabras, y al factor humano que ha sabido
trasmitir en el tiempo las claves principales del método tradicional de elaboracion.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones:

[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006]

http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_
CAMERANO.pdf?idtab=438497



