SUBDIRECGION GENERAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION DEL ILN. D. 0.

DENOMINACION DE ORIGEN

"QUESO DE CANTABRIA"

EXPEDIENTE DE SOLICITUD DE REGISTRO

De acuerdo a lo establecido en el articulo 4 del Reglamento (CEE) 2081/92 del Consejo,
relativo a la proteccién de la indicaciones geograficas y de las denominaciones de Origen de
los productos agricolas y alimenticios.
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EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
"QUESO DE CANTABRIA"

A) Nombre del producto

Denominaciéon de Origen "Queso de Cantabria”.

B) Descripcién del producto

Queso de pasta prensada, elaborado con leche de vaca de la raza frisona.

La leche sera entera, limpia y su composicion equilibrada.

Actualmente se elabora con leche pasterizada, por exigencias de la
normativa sanitaria espaiola, que lo prescribe para los quesos de maduracién

inferior a 60 dias.

El "Queso de Cantabria" es un queso graso que contiene un minimo de 45%
de materia grasa en extracto seco, su maduracion es de siete dias minimo.

Las caracteristicas fisicas del queso al término de su maduracién son las

siguientes:
Forma: ... . ... paralelepipédica o eilindrica.
Peso: ........ entred00y 2.800 gramos de peso por uni-
dad.
Corteza: . ... .. color hueso y blanda.
Pasta: , ... .. . . color hueso, normalmente desprovista de

ojos, textura sélida y cremosa.

Aroma y sabor caracteristicos.
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C) Zona geogrifica

La zona de produccion de leche y la zona de elaboracién del gueso coinciden,

y estd constituida por todo el territoric de la Comunidad auténoma de Cantabria,
_excepto las cuencas hidrograficas de los rios Urdén y Cervera, que comprenden
respectivamente, el Ayuntamiento de Tresviso y la Entidad Local Menor de Bejes

(Ayuntamiento de Cillorigo).

D) Elemcntos gque pruebhan que el producto es originario de la zona

Los elementos gue prueban gque el queso de Cantabria es originario de la

Zona son:
a) Caracteristicas del producto.

El queso presenta unas caracleristicas organolépticas, fisicas y gquimicas,
mencionadas en el apartado correspondiente a la descripceion del producto, y que
le relacionan con su medio natural, produccion y elaboracién.

Pero estas caracteristicas no son suficientes para garantizar su origen, ya
que tan solo los consumidores de la zona o los mas habituados a su consumo lo

identificarian con el mismo, por ello, el origen debe ir avalado.
b} Controles y Certificacion
Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto.

1.- La leche procedera exclusivamente de vaca de raza frisona de

ganaderias inscritas, situadas en la zona de produccidn.

2.~ Elordeino, enfriamiento, conservacion, recogida y transporte de la leche

estaran controlados por el Consejo Regulador.

3.- El queso se elabora en queserias inscritas dentro de la zona de

elaboracion, controladas por el Consejo Regulador.

EXPCANTA.CEE 2
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4.- La maduracidn y conservacion se realiza igualmente en locales inscritos

y controlados por el Consejo Regulador.

5.- El producto final, se somete a los andlisis fisico-quimicos y organo-
lépticos correspondientes para poder garantizar su calidad.

6.~ Finalizados todos los controles citados anteriormente, el producto sale
al mercado con la garantia de su origen, materializada en la contraetigueta

numerada del Consejo Regulador.

E) Obtencién del producto

La leche destinada a la elaboracién del "Queso de Cantabria" procede de
ganaderias inscritas y con las condiciones que se indican en el apartado B).

La acidez de la leche al comenzar el proceso de elaboracidén es de 18 - 20°

Dornic como maximo.

La coagulacion de la leche se efectua con cuajo animal u otros enzimas
coagulantes que estén autorizados por el Consejo Regulador.Este proceso se
realiza a una temperatura de 30° C durante 40 minutos.

La cuajanda se corta hasta conseguir granos de 5 mm. de diametro; el grano

se recalienta hasta alcanzar 34° C.

El moldeado se realiza en moldes que tengan las dimensiones que permitan

alcanzar el tamafio que se exige a este queso.
El prensado dura 24 horas maximo.
El salado se efectua por inmersion en salmuera un mdximo de 24 horas.

La maduracion del queso amparado es de siete dias minimo, contados a partir
de la fecha de terminacion del salado; durante este periodo se aplican las practicas

de volteo y limpieza.
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F} Vinculo con el medio

1.- Historico

A partir de 1647, las referencias escritas establecen el estatuto profesional

de los pioneros del comercio quesero.

En esta época, vendian estos productos en los mercados de Burgos,
Logroifio, Vitoria y Bilbao, abasteciendo a la Casa Real en Madrid, a mds de 400 km

de la zona de produccion.

Dada la extensa cabafia ganadera de esta regioén en 1843 un comerciante
instala una pequeiia queseria en el Valle del Pas, con el fin de elaborar quesos.

En esta época se fabrican excelentes quesos, frescos y cremosos, con la
gran innovacion del prensado mecanico de la pasta, elaborando el queso

denominado "pasiego de pasta prensada”.

Cabria resaltar la fundacién en 1908 en el Monasterio de Cobreces de la
escuela de queseria, consagrada a la mejora de las producciones locales.

Esta denominaciéon fue reconocida con caracter provisional por la Orden de
15 de Noviembre de 1984 de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Comunidad

Autdnoma de Cantabria.
2.- Natural

a) Orografia

Zona situada al Norte de la Peninsula Ibérica, formada por un conjunto de
elevaciones (sierras y macizos montafosos) y amplios valles por los que discurren

los rios Pas, Besaya, Ason, Saja y Miera.

La zona montanosa mas elevada de Cantabria se encuentra en su interior y
principalmente en los limites del sur de la provincia, donde la Cordillera

Cantabrica se une con la Meseta Castellana.

EXPCANTA. CEE
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b) Suelos

Los suelos de la zona de produccion se caracterizan por la gran influencia
a lo largo del tiempo de la vegetacidn y la humedad.

El relieve de la zona ha favorecido la accién erosiva dando lugar a Entisoles

que ccupan grandes superficies.

En la zona de mayor altitud los suelos son calizos con restos de vegetales

que empiezan a colonizar la roca.

En el centro de la provincia, ocupando un 80% de su superficie provincial,
predominan los Inceptisoles, suelos que presentan un perfil A/B/C con epipeddn
umbrico y un horizonte subsuperficial cdmbico. En un 10% se encuentran los
Mollisoles presentandoe un perfil A/B/C con un epipedon mollico caracterizado por

una estructura que en seco no es dura ni maciza, con un contenido importante en

materia orgdanica; el horizonte subsuperficial es un cdmbico formado por

estructuras de arcilla silicatadas.

Su aprovechamiento como pastizales es muy eventual y estacional en todo

caso.

c¢) Clima

El clima atldntico, suave y humedo, es el propio de la mayor parte.de
Cantabria y coincide con las cuencas de los rios de la vertiente cantédbrica. En la
zona litoral las temperaturas invernales no son muy bajas, raramente por debajo
de los cero grados; en verano son también moderadas. Las lluvias son frecuentes,
especialmente en otofio y primavera, la precipitacion media anual es de 900 mm. En
los valles intermedios, los inviernos son algo mas frios y humedos y los veranos

mas secos.

Las tierras del interior, situadas al sur de la provincia, se encuentran a
mayor altura y mas alejadas del mar, el clima es continental, mas frio y extremado,
con temperaturas muy bajas, fuertes nevadas en invierno y veranos mas secos.
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d) Hidrografia

Las caracteristicas de la red fluvial del territorio obedecen a su accidentada

y compleja orografia y a un alto régimen de precipitaciones. La casi totalidad de
sus rios dirigeth sus aguas a la vertiente cantdbrica formando rias; los mds

destacados son el rio Pas, Besaya, Ason y Saja.

e) Flora

La vegetacion de Cantabria es abundante y variada, formada por plantas de
tierras de clima humedo, dando al paisaje un aspecto siempre verde y bastante
uniforme.

La vegetacion natural se encuentra en las zonas mds interiores o mds

montaiiosas con bosques de especies autdctonas como robles, hayas, castafios,
alisos, prados naturales y matorrales donde se pueden encontrar helechos, brezos

y tejos.

3.~ Sistemas de produceiédn y elaboracion

a) Produccidon

La leche utilizada en la elaboracién del "Queso de Cantabria" proviene de

una cabana ganadera tolalmente saneada y aclimatada al medio en gque se

desenvuelve.

La variedad de pastos existente en toda la region, confiere a la leche unas
condiciones organolépticas definidas. Este ganado que cumple con estas
caracteristicas pertenece a la raza "Pinta de Cantabria" o Frisona.

b) Elaboracion

El procedimiento de fabricacién del queso es el tradicional, comienza con la
obtencién de la materia prima y termina con la maduracién del queso.

Cabe destacar que la obtencion del cuajo utilizado en la elaboracién procede
de terneros lechales de las propias vacas "Pintas de Cantabria”.

EXPCANTA. CEE
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G) Estructura de control

El control de la Denominacién de Origen corresponde al Consejo Regulador
representado por el sector productor y elaborador constituide por:

- Un Presidente

= Un Vicepresidente

- Dos Vocales en representacién del sector ganadero

- Dos Vocales en representacién del sector elaborador

Dos Vocales técnicos con conocimientos en ganaderia e industrias

lacieas

Los cargos de los vocales son renovados cada cuatro afios, mediante

elecciones democraticas.

Ambito de Competencias

En lo territorial: en la zona de produccién, elaboracién y maduracion.

En razén del producto: los protegidos por la Denominacién de Origen en
cualguiera de sus fases de produccion, elaboracién, maduracion, circulacién y

comercializacion,

En razon de las personas: por las inscritas en los diferentes Registros.

Funciones
- Elaborar y controlar los diferentes Registros.

- Orientar, vigilar y controlar la produccion, acondicionamiento y
calidad de los quesos protegidos. Los servicios de Control y Vigilancia
se realizan por Inspectores, habilitados por la Administracién
correspondiente, que actuan de forma imparcial respecto de los

productores y transformadores.
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- Resolver los expedientes sancionadores por Iincumplimiento del

Reglamento.

- Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarse
y comparecer en juicios, ejerciendo las acciones que le correspondan
en su misién de representar y defender los intereses generales de la

denominacién de origen.

H) Etigquetado

Las etiquetas comerciales, propias de cada firma comercial inscrita, deben

ser aprobadas por el Consejo Regulador.

Figurara obligatoriamente en ellas la mencién: Denominacién de Origen
"Queso de Cantabria”.

Ei producto destinado al consumo ira provisto de contraetiquetas numeradas

y expedidas por el Consejo Regulador, que seran colocadas en la industria inscrita
y siempre que no permita una nueva utilizacion de las mismas. (Se adjunta un

ejemplar)

I) Requisitos legislativos nacionales

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Vifia, del Vino y de los

Alcoholes.

- Orden de reconocimiento provisional de 15 de noviembre de 1384 de la
Consejeria de Agricultura y Pesca de la Comunidad Auténoma de

Cantabria.

- Orden de 29 de octubre de 1985 del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion por la que se ratifica el Reglamento de la Denominacion de

Origen "Queso de Cantabria".
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Contraetiquetas numeradas con el logotipo de la Denominacién
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DENOMINACION DE ORIGEN "QUESO DE CANTABRIA"

Zona de produccién




MAPA OROGRAFICO DENOMINACIGN DE ORIGEN "QUESO DE CANTABRIA"

Zona de produccién
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