PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOI\/IINA’CION DE
ORIGEN PROTEGIDA (D.O.P.) “GAMONEU”

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

“Gamonéu”

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es un queso graso, madurado, de corteza natural, elaborado con leche
cruda de vaca, oveja o cabra, o con mezclas de los dos o de los tres tipos de
leche indicados.

La leche que se utilice para la elaboracion del queso “Gamonéu”, sera leche
de las especies y razas que a continuacion se relacionan:

e Bovina: Frisona, Asturiana de los Valles, Asturiana de la Montafia, Parda,
Parda de Montafa, Fleckvieh, Jersey y sus cruces entresi.

e Ovina: Lacha, Carranzana, Milchschaf , Assafy sus cruces entre si.

e Caprina: Cabra Alpina, Cabra Pirenaica, Murciano- granadina, Saanen,
Malaguefa, Florida, Cabra del Guadarrama, Bermeya y sus cruces entre si.

La alimentacion del ganado respondera a las préacticas tradicionales que se
describiran en el punto referido al método de obtencion, siendo objetivo del
Consejo Regulador favorecer e impulsar el aprovechamiento directo de los
pastos, pudiendo dictar normas complementarias con el fin de que la leche
destinada a la elaboracion del queso “Gamonéu”, responda a sus
caracteristicas peculiares.

La leche seréd el producto natural integro obtenido del ordefio de hembras
sanas, de las ganaderias inscritas que presente las siguientes caracteristicas:

a) Limpiay sin impurezas.

b) Exenta de calostros y productos medicamentosos, conservantes, etc., que
puedan influir negativamente en la elaboracion, maduracion y conservacion
del queso, asi como en las condiciones higiénicas y sanitarias del mismo.

c) La leche sera cruda, entera, sin conservantes y con una composicion
equilibrada entre las especies, razas y época de ordefio, para el producto
final tenga un contenido en materia grasa superior al 45 % sobre el extracto
seco.

Las caracteristicas fisicas de los quesos protegidos seran:

- Forma: cilindrica, con caras sensiblemente planas
- Altura: de 6 a 18 cm.



- Diametro: de 10 a 35 cm.

- Peso: entre 0,5y 10 Kgs.

- Corteza: delgada, adquirida durante la fase de ahumado, color siena
tostado, con tonalidades rojizas, verdes y azuladas. Puede presentar
afloraciones de Penicillium en las proximidades de la corteza.

Las caracteristicas quimicas de los quesos, seran las que a continuacion
se relacionan:

Grasa: Minimo 45% sobre E.S.
Proteinas: Minimo 25% sobre E.S.
Extracto seco: Minimo del 55 %
PH: entre 45y 6,5

Sus caracteristicas sensoriales seran:

- Consistencia de la pasta: dura o semi-dura, firme vy friable. Ojos
irregularmente repartidos y de pequefio tamafio.

- Color: en su interior, blanco o blanco-amarillento, pudiendo aparecer leves
afloraciones verde-azuladas en los bordes. En la corteza su coloraciéon es
peculiar debido al ahumado que le confiere un color siena tostado, que
posteriormente durante su estancia en cuevas al poblarse de hongos
puede adquirir tonalidades rojizas, verdosas y azuladas.

- Sabor: predominio suave de humo y un punto ligeramente picante. En boca
evoluciona mantecoso, con regusto persistente a frutos secos como la
avellana.

- Aroma: con suaves toques de humo, limpio y penetrante. Aumenta con la
maduracion.

C.- ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréfica, comprende los municipios de Cangas de Onis y
Onis, de la Comunidad Auténoma del Principado de Asturias. La parte mas
importante de este territorio est4 enclavada en la parte noroeste del Parque
Nacional de los Picos de Europa.

Todos los procesos necesarios para la obtencion del queso de
“‘Gamonéu”, produccion de la leche, fabricacién del queso y maduracion, se
realizan en la zona geogréfica delimitada, que comprende los municipios de
Cangas de Onis y Onis.

Estos municipios se encuentran situados en la zona oriental del territorio
asturiano.

D.- ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA.

Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto los que a
continuacion se exponen. Dichos requisitos seran verificados por el Organo de
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Control:

- La calidad de la leche que interviene en el proceso de elaboracién de los
guesos amparados por la Denominacion de Origen Protegida.

- Laleche que interviene en el proceso de elaboracion procedera unicamente
de las ganaderias autorizadas e inscritas en el registro de ganaderias del
Consejo Regulador y obtenida mediante practicas adecuadas de manejo y
ordefio, conforme a lo establecido en el presente documento.

- ElI Organo de Control, a través del control y la certificacién, comprobara que
tanto la leche como sus précticas de obtencién se ajustan a las normas
establecidas.

- Las queserias destinadas a la elaboracién de los quesos que van a ser
amparados por el Consejo Regulador, deberan haber sido autorizadas por
el mismo y estar inscritos en el registro correspondiente, tras la superacion
de los requisitos minimos y controles establecidos en el presente
documento.

- El Organo de Control verificara la aptitud de los quesos amparados por la
D.O.P., que solo podra ser aquella que cumpla los requisitos de calidad
aprobados y establecidos en el presente documento.

- El Organo de Control vigilara y garantizara la identificacion y procedencia de
los productos. . Los productos deberan disponer de contraetiquetay
logotipo de la Denominacion de Origen Protegida.

- Asimismo, el Organo de Control realizara controles periédicos a las
ganaderias y queserias, para verificar que se mantienen las condiciones
gue dieron lugar a la concesion de la certificacion, y conceder por tanto el
uso continuado de la Denominacion de Origen Protegida “Gamoéu”..

Los controles establecidos por el Organo de Control estaran encaminados a
garantizar la calidad de los quesos amparados y su origen.

Los elaboradores cuyos productos sean conformes a las condiciones
establecidas recibiran del Organo de Control un certificado acreditativo.

El Consejo Regulador proporcionara a los elaboradores certificados la
cantidad necesaria de contraetiquetas numeradas, segun el nimero de quesos
calificados.

Con el objeto de poder controlar los procesos de elaboracion de los
guesos, y cuando sea necesario acreditar el origen y la calidad del producto
amparado por la D.O.P., los operadores responsables de las ganaderias y
gueserias estan obligados a cumplimentar el soporte documental necesario,
para la verificacion de cada uno de los requisitos definidos en el presente
documento.



Dichos documentos y registros seran verificados por el Organo de
Control.

De acuerdo con todos los requisitos mencionados, solamente podra
aplicarse la Denominacion de Origen Protegida “Gamonéu” a los quesos
procedentes de la leche obtenida en las ganaderias registradas y que hayan
sido elaborados en queserias inscritas en el Consejo Regulador, de acuerdo a
las normas exigidas en el presente documento y que hayan sido
inspeccionados y certificados por el Organo de Control, segln los controles
previstos.

La no conformidad del producto o de sus técnicas de obtencidon podra
ser identificada por el Organo de Control en cualquiera de sus fases, de
acuerdo a lo establecido en los procedimientos correspondientes.

El procedimiento general para asegurar el origen del producto constara
de las siguientes fases:

Control de la materia prima.

Se comprobaré que la leche que interviene en el proceso de elaboracion
proceda Unicamente de las ganaderias autorizadas e inscritas en el registro del
Consejo Regulador y sometidas al control del mismo.

Las instalaciones para el manejo de ganado dedicado a la produccién de
leche con destino a la elaboracién de queso “Gamonéu”, seran supervisadas
por el Consejo Regulador a los efectos de inscripcion en los Registros
correspondientes.

Para los elaboradores de queso que utilicen materia prima obtenida en
su propia explotacibn se verificaran los registros de produccion y la
documentacion correspondiente a los censos ganaderos, al objeto de
comprobar que existe una correspondencia entre la cabafa existente y la leche
declarada.

Para los elaboradores que utilicen leche de otras explotaciones se
realizard el control de los registros de fabricacion y la documentacién
fehaciente que acredite el origen de la leche utilizada.

Control fabricacion.

El elaborador debera disponer, para cada fabricacion, de unos registros
en los que conste el origen y la cantidad de la leche empleada, el nimero total
de quesos elaborados, y la cantidad de quesos para cada uno de los formatos,
en el caso de que se elabore mas de un formato, y la identificacion inequivoca
del lote o lotes que se correspondan a esa fabricacion. En cada fase posterior a
la fabricacion, bien sea ahumado, maduracién o almacenamiento previo a la
expedicion, los registros deberan identificar, en todo momento, las unidades y
los lotes existentes en cada lugar. EI Organo de Control controlara la
disposicion de estos registros determinando, “in situ”, si la informacién
contenida en los mismos es fiel reflejo de las existencias presentes en los
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distintos recintos de elaboracion.
Control de etiquetado y expedicion.

Los registros tendran que relacionar las contraetiquetas con las unidades
de producto identificadas y los lotes de origen de esas unidades. En el
almacenamiento previo a la expedicion también deberan estar registradas e
identificadas la totalidad de las existencias, hayan sido o no etiquetadas. Por
altimo, los registros de fabricacion deberan recoger el destino final de las
distintas unidades fabricadas, debiendo tener el elaborador a disposicion del
Organo de Control los documentos justificativos del destino que deberan ser los
albaranes y facturas de venta de cada una de las partidas expedidas.

E.- OBTENCION DEL PRODUCTO

Para la elaboracion de queso “Gamonéu”, se empleara exclusivamente leche
cruda de vaca, oveja o cabra, o bien mezclas de dos o de los tres tipos de
leche indicados, obtenida de rebafios que se alimentan fundamentalmente
aprovechando los recursos naturales de la zona, segun las peculiaridades
tradicionales que estan ligadas a factores geogréficos y sociolégicos propios de
la zona.

La alimentacion del ganado se basa en el aprovechamiento de las
praderas mediante pastoreo durante todo el afio y una alimentacion
suplementaria con hierba fresca y heno obtenidos en las propias explotaciones.
La alimentacién tendrd su origen en la zona protegida, aunque se podra
complementar con otros piensos, en estados fisiolégicos como las lactaciones
o en aquellos periodos en que, generalmente por causas meteorologicas,
escaseen los forrajes producidos en la explotacion. Con el fin de que el vinculo
no se vea afectado, los piensos procedentes de fuera de la zona geografica
delimitada no rebasaran, en ningun caso, el 50% de la materia seca sobre la
base anual.

El Consejo Regulador fomentara la adopcién de técnicas encaminadas a
mejorar la produccion de los rebafios y la calidad de la leche.

La leche que se utilice sera la de vaca, oveja o cabra, o bien mezclas de
dos o de los tres tipos de leche indicados, debiendo ser en cualquier caso leche
cruda.

El ordefio se realizard con un manejo 6ptimo que garantice la obtencion
de una leche limpia, higiénica, con baja carga microbiana, teniendo en
consideracion las normas vigentes.

Cuando sean necesarios la recogida y el transporte de la leche, se realizaran
en buenas condiciones higiénicas, en cisternas isotermas o frigorificas, o bien
cualquier otro sistema que garantice que la calidad de la misma no se deteriore.

El Consejo Regulador promoverd la creacidon de estimulos a las explotaciones
que se instalen y mejoren técnicas adecuadas para el ordefio, enfriamiento,
conservacion y transporte de la leche.



La leche procedente de ganaderias aptas de la zona de produccion, , se
recepciona en la queseria y se somete a un proceso de coagulacion.

Coagulacion.- La coagulaciéon sera acido-lactica, se provocara con cuajo
animal u otras enzimas coagulantes autorizadas, utilizandose las dosis precisas
para que se realice en un tiempo minimo de una hora. La temperatura de la
leche en el momento de la coagulacién y durante este proceso, oscilara entre
22 y 30°C.

Corte: Una vez obtenida la cuajada, sera sometida a cortes sucesivos,
realizados con suavidad, hasta obtener un tamafio de grano pequefio, de 5 a
15 mm aproximadamente, procediéndose a continuacion al desuerado.

Moldeado: La pasta de la cuajada se introducird en moldes de material
alimentario, pudiéndose efectuar un ligero prensado para facilitar el completo
desuerado.

Salado: El salado se efectla recubriendo la cara superior y la base del
gueso con cloruro sodico. El proceso se realizara entre 6 y 72 horas después
del moldeado.

Se procederé a la identificacion de lotes con un método comunicado al
Organo de Gestion.

Maduracion: La maduracion sera al menos de dos meses, contados a
partir de la fecha de la elaboracion de la cuajada, y de minimo 3 meses para
guesos con un peso superior a 7 kgs. Este periodo incluird necesariamente las
siguientes fases:

Ahumado: Se someterd a los quesos una vez desmoldados, a un
proceso de ahumado. La duracion e intensidad del mismo estara en funcién de
las condiciones ambientales del momento en que se realice, debiéndose
garantizar un secado adecuado y la formacion de una corteza de color tostado
con consistencia tal que permita la penetracion del Penicillium en el interior del
gueso, en la fase de maduracién, lograndose a su vez un ligero sabor ahumado
caracteristico del producto, sin que llegue a ser predominante. El material
utilizado para este proceso sera: lefia de fresno (Fraxinus excelssior), brezo
(Erica sp.), haya (Fagus sylvatica) u otras maderas autdctonas noresinosas.

Maduracién en cueva: Los quesos se someteran a un proceso de
afinado en cuevas calizas cuyas condiciones sean las adecuadas para conferir
al queso sus propiedades. , La temperatura media de las cuevas sera no
superior a 12°C, siendo la humedad relativa media no inferior al 85%. Este
periodo de maduracién en cueva sera al menos de 30 dias.

Durante este periodo se aplicaran las practicas de volteo y limpieza
necesarias para que el queso adquiera sus caracteristicas peculiares,
debiéndose garantizar y favorecer el desarrollo de los hongos y levaduras
caracteristicos, que deberan tener su origen en los recintos de maduracién, no
pudiendo en ningun caso ser adicionados a la leche. El Penicillium, debido a la
corteza formada en el ahumado, penetra lentamente en el interior del queso,
pudiendo llegar a desarrollarse en la zona proxima a la corteza dando origen a
las afloraciones verde azuladas en los bordes.



Podra admitirse la siguiente mencidén tradicional en funcion de la
estacionalidad y del lugar de obtencion:

“Del Puerto”: elaborado en instalaciones queseras de reducidas
dimensiones previstas para este fin y ubicadas en puertos altos de los
municipios de Cangas de Onis y Onis (Picos de Europa); las vegas o majadas
incluidas en esta categoria son las siguientes:

Puerto de Cangas de Onis: Orandi, Las Mestas, Huesera, Uberddn,
Tedn, Gumartini, Fana, Comeya, Enol, La Cueva, Ercina, Las Reblagas, Cefal,
Tolleyu, y Rondiella.

Puerto de Onis: Sofiin, Belbin, Parres, Arnaedo, Camplengo, Las Bobias,
Las Fuentes, Vega Maor y Ario.

La leche apta seré la producida por los rebafios lecheros que pastan en
las vegas citadas y con mezcla de al menos dos especies de las tres
contempladas con las siguientes limitaciones en la composicion:

- El % de leche de vaca, cuando se emplee, no podra superar el 90%
- El % de leche de oveja, cuando se emplee, no podré ser inferior al 5%
- El % de leche de cabra, cuando se emplee, no podréa ser inferior al 5%

La produccion de los quesos es estacional, desde finales de primavera
hasta principios de otofio en funcién de las condiciones meteorolégicas. No
obstante el Consejo Regulador podra acordar, para cada campafa anual, si
este periodo se acorta 0 se alarga teniendo en cuenta las condiciones
meteoroldgicas y previa consulta con los elaboradores de dicha variedad.

Porcionado en la zona de elaboracioén:

El producto amparado puede presentarse para la comercializacién en
porciones siempre y cuando se encuentre envasado y permita conocer su
procedencia. Esta operacion solo podréa realizarse en la zona de elaboracion
con el objetivo de garantizar la calidad y la conservacion del producto. El
porcionado podra realizarse por los propios elaboradores inscritos o por
empresas que hayan aceptado y cumplan con el protocolo de actuacién
establecido, para garantizar la trazabilidad y operaciones del queso D.O.P.
“Gamonéu’.

F.- VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO
VINCULO HISTORICO

El queso de “Gamonéu” podemos asegurar que al menos ya se
elaboraba en el siglo XVII cuando servia de sustento “a los pobres del concejo’,

segun figura en un escrito de 1.641 al Rey Felipe 1V, sobre aprovechamiento de
pastos.



También encontramos en documentos antiguos (Diccionario Geografico
de Madoz siglo XVIII), referencias numerosas al queso como sustento basico
de la poblacién local, asi como a la especializacion ganadera de la zona y la
existencia una ganaderia mixta, compuesta por rebafios de vacuno, ovino y
caprino, que estan al cuidado de su propietario, quien permanece en las
majadas donde pastan durante el verano.

Estas circunstancias y el alejamiento de los centros de consumo por las
dificiles comunicaciones, han propiciado desde tiempo inmemorial la
transformacion de la leche en queso por los propios pastores.

La zona geografica tradicional de produccion y elaboracion se reduce a
los municipios de Onis y Cangas de Onis, ambos con un territorio significativo
dentro del Cornion, el macizo occidental de los Picos de Europa. Se caracteriza
este espacio montafoso por la dominante caliza, las fuertes pendientes y un
escalonamiento geomorfolégico que determina dos realidades naturales: el
valle y el puerto.

En el valle dominan las grandes praderias de suave relieve y las
pequefias explotaciones agricolas ligadas a los asentamientos humanos. Aqui
se sitlan los principales nucleos de poblacion. Los prados de siega aportan
hierba para el invierno y, durante esta época, acogen al ganado que no
requiere estabulacion completa.

El puerto, la parte mas elevada, se caracteriza por su verticalidad y la
configuracion cérstica del terreno, con innumerables dolinas, simas, cuevas,
lapiaces y fuertes hendiduras. Entre estos accidentes aparecen las majadas,
praderias con pastos de importante valor nutricional, donde el ganado
permanece desde la primavera hasta las primeras nieves del otofio. Las
cuestas, “xerros” y pefas, constituyen los otros elementos orograficos de
manejo ganadero.

La elaboracién de queso es consecuencia directa de esta trashumancia
tradicional. Los excedentes de leche que el puerto generaba en los meses de
primavera y verano eran transformados en queso y manteca para evitar su
pérdida. La leche se manipulaba en las pequefias cabafias de pastores y
posteriormente, el queso se curaba en las abundantes cuevas calizas,
asegurandose asi su mantenimiento anual.

Las majadas de altura donde se asentaban los pastores son abundantes
tanto en el puerto de Onis como en el de Cangas. Hasta hace pocos afios,
constituian verdaderos pueblos de montafia en los que se instalaban familias
enteras durante seis meses al afo.

La venta de quesos en los numerosos mercados locales de la comarca
aportaban interesantes ingresos a las sufridas economias de entonces, y
todavia hoy es un importante aporte econémico para la poblacion local. Asi, la
frase “hace la renta”, que todavia se utiliza en las aldeas de Onis y Cangas de
Onis, hace referencia a los beneficios generados del amajadamiento de
verano: Queso, leche, manteca, suero, carne y cuero.

Actualmente, la vida en el puerto se ha reducido en tiempo (tres meses
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al afo) y en numero de pastores. En la actualidad, se elabora queso en
instalaciones queseras de reducidas dimensiones previstas para este fin y
ubicadas en las siguientes majadas: Sofin de Arriba, Belbin, Arnaedo,
Camplengu, Las Bobias, Las Fuentes y Vega Maor, en el concejo de Onis;
Tedn, Gumartini, Comeya, Enol, La Cueva, Las Reblagas, Tolleyu y Cefal en
Cangas de Onis.

Esta forma de hacer tradicional ligada a la estancia veraniega en los
puertos altos se combina con una producciébn continua en pequefias
instalaciones dotadas de los equipamientos necesarios para la elaboracion
artesanal del queso. Estas queserias se encuentran ubicadas en los pueblos
bajos, denominados “del valle”.

VINCULO NATURAL
Clima

El territorio que se pretende proteger presenta un clima oceénico,
caracterizado por las precipitaciones abundantes durante todo el afio, radiacién
solar moderada y alta nubosidad.

La precipitacion media anual esta estrechamente ligada al relieve y
oscila entre los 900 I/m? en algunos puntos del litoral y 2.000 I/m? en zonas
mas elevadas de montafa.

La latitud, cercana a los 452 C, implica una fuerte estacionalidad en la
radiacion que recibe ya que la duracion de los dias es muy variable. La
radiacién solar global alcanza los 1756 J/m? dia en junio y desciende hasta los
454 J/m? dia en diciembre.

Respecto a la temperatura, debido a la proximidad del mar, la fluctuacion
térmica es menor que la correspondiente a la radiacion térmica.

En la franja climatica templado—humeda, la zona de los Picos de Europa
una de las zonas de la Peninsula Ibérica con mayor precipitacion, si bien un
porcentaje, proximo al 20 %, lo hace en forma de nieve que ademas, puede
permanecer de un afio para otro sin derretirse completamente. Ese nivel
pluviométrico u ombroclima llega hasta los 2.000 mm. Asi pues la lluvia sigue
siendo un elemento climatico que continla marcando el caracter de este
territorio.

En medio afio meteoroldgico del Pargue Nacional, la borrasca es la
constante en la dinamica atmosférica de la zona, la presencia anticiclénica
ocupa el resto del afio, pero una mayoria de esa situacion lo es de aire frio y
tan solo unos sesenta dias lo son de aire caliente.

Otros factores climatoldgicos a tener en cuenta en Picos de Europa, son
la proximidad del mar Cantabrico y el efecto barrera que las montafias ejercen
sobre los regimenes dominantes, tanto en la vertiente Norte, como en la Sur.
Un elemento propio del verano lo constituye en la zona la presencia de subitas
apariciones de niebla, las temidas "encainadas". Es tal la espesura de la misma
gue provoca que hasta el mas avezado pastor o montafiero desista de
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continuar caminando, no sin riesgo de perderse, alejarse de su destino o verse
envuelto en una situacion de peligro.

La presencia irregular de vientos del Sur en el invierno tardio, muy
frecuentes en estas tierras, puede provocar aludes de nieve, si bien éstos se
producen en zonas de muy bajo transito humano.

Asi el piso colino tiene una temperatura media anual superior a los 12°
C, mientras que el alpino es inferior a los 3° C, la temperatura media de las
minimas del mes mas frio suele ser superior a 2° C en el colino y menor de —7°
C en el alpino y la temperatura maxima media en el mes mas frio en el colino
suele ser superior a 10° C y en el alpino ser inferior a 0° C. Entre estos valores
se encuentran por debajo el piso montano y por encima el piso subalpino.

Las peculiaridades de la climatologia de la zona de produccion,
caracterizadas por su situacion en la vertiente norte de la Cordillera Cantabrica,
su cercania al mar, su altitud, gran pluviosidad, abundantes nieves en las
zonas altas y nieblas abundantes, configura un clima muy caracteristico. Esta
climatologia tiene una incidencia sobre el producto a proteger ya que :

- Limita el uso de animales a aquellas razas e individuos que presentan
un cierto grado de rusticidad, que permite el aprovechamiento de los pastos el
mayor tiempo posible, a pesar del frio o la lluvia, dado que la estabulacion no
existe en los pastos de altura y es limitada en los pastos mas bajos.

- incide en la produccién de la leche que se encuentra condicionada por
las razas de las distintas especies que se adaptan a este clima,

- incide en la vegetacién que sirve de alimento a los animales,

- influye en las condiciones de elaboracion y maduracion que se
producen en un ambiente con unas temperaturas moderadas y humedades
muy altas. Esto supone que el queso debe tener una cierta humedad a la salida
de la queseria, que se modificarAd posteriormente en el ahumadero y que
obligara a distintos volteos y limpiezas en el recinto de maduracién, siendo el
productor el que habr4d de optimizar el proceso en funciébn de estos
condicionantes climaticos.

Todo ello confiere a este queso unas caracteristicas fruto de la
adaptacion del producto al medio en el que se elabora.

Orografia

Respecto a la zona puede dividirse en tres areas diferentes:

1.- El sur, donde se encuentra la masa calcarea de los Picos de Europa,
de elevada altitud, con unos desniveles muy fuertes respecto los valles.

2.- La zona central de transicion hacia las zonas bajas, donde se hayan
pendientes mas moderadas, siendo mas accesibles y permiten mantener una
vegetacion permanente.

3.- Al norte se encuentra la zona mas baja formada por los valles los rios
Guefa y la parte baja del Sella que limita la zona por el oeste.

Los Picos de Europa constituyen una gran masa de roca caliza,
originada a partir de sedimentos calcareos depositados en el fondo de un mar
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poco profundo, y elevados a la superficie hace 300 millones de afos. Las
primitivas cumbres sufrieron una continua erosion hasta hace unos 50 millones
de afios, cuando la Orogenia Alpina elevé de nuevo la Cordillera, incidiendo
especialmente en los Picos de Europa que, debido a la escasa dureza de los
materiales, se elevaron por encima de aquella.

Desde entonces hasta nuestros dias se ha producido una constante
alteracion y erosion de la roca caliza, sensible al anhidrido carbénico disuelto
en el agua de la lluvia, fendmeno que se conoce como carstificacion, y que ha
dado lugar a infinidad de formas geoldgicas harto caprichosas: gargantas,
barrancos, agujas, pinaculos, lapiaces, dolinas, y un complicado entramado de
simas, cuevas Yy rios subterraneos, que configuran un espectacular sistema
hidrogeoldgico, que hace tan particular y agreste el paisaje de los Picos de
Europa. También es manifiesta la profunda huella de las glaciaciones
Cuaternarias (hasta hace 10.000 afos), formandose acumulaciones de grandes
masas de hielo que dieron origen a circos y valles en artesa y depdsitos de
materiales (morrenas). Los lagos que habian creado se perdieron casi en su
totalidad al disolverse la roca caliza de los fondos, quedando hoy en dia tan
solo dos lagos de tamafio medio, (Enol y Ercina), y algunas pequefias lagunas

Lo méas impresionante de este sistema montafioso es la abrupta
orografia que se manifiesta con los desorbitados desniveles que oscilan desde
los 80 m. sobre el nivel del mar del curso medio del rio Sella, hasta los 2.648
m. de Torre Cerredo.

El nombre de los Picos de Europa parece que se lo dieron los antiguos
marinos, que en su navegacion de cabotaje les servia de referencia.

Hoy, y con la ampliacién del antiguo Parque Nacional de la Montafia de

Covadonga, que ocupaba parte del macizo occidental, ha pasado a ocupar los
tres macizos, tiene una extension de 64.660 Ha., se ha convertido en el mayor
Parque Nacional de Espafia y en uno de los mayores de Europa, y ha
cambiado su nombre por el de Parque Nacional de Picos de Europa.
La orografia condiciona los métodos de manejo de los animales que producen
la materia prima y ha ocasionado la necesidad de desplazar el ganado durante
el periodo estival a los pastos de altura, para optimizar las producciones,
conjugando las limitaciones impuestas por la orografia y el clima.

Suelo

Si cortamos en estratos paralelos al suelo el area de los Picos de
Europa, cada banda corresponde a un piso biocliméatico (desde el inferior:
colino, de 0 a 800 m, los intermediarios: montano, de 800 a 1.800 y subalpino,
de 1.800 a 2.400 m y el superior: alpino, de 2.400 m los 2.646 m de
Torrecerredo), normalmente encontraremos en ellos caracteristicas similares
en cuanto a determinados parametros, como son sus temperaturas de control,
esto es: temperatura media anual, temperatura media de la minimas en el mes
mas frio y temperatura media de las maximas del mes mas frio.

El suelo es otro elemento diferencial, en general de naturaleza
ligeramente &cida (pH 6,9 —6,5) con un elevado contenido en materia organica
y una tendencia a tener unos contenidos bastante equilibrados en nitrégeno,

11



fésforo, magnesio y potasio, estas condiciones edaficas determinan una
composicién bastante equilibrada y especifica en elementos minerales, que
pueden contribuir a diferenciar nuestros pastos de los de otras éareas
geograficas. La presencia de suelos moderadamente acidos, asentados sobre
calizas, se debe a fuertes lavados de estos suelos, mas intensos en las partes
superiores de mayor pendiente.

El R. D. 640/1994, de 8 de abril, por el que se aprobaba el Plan de
Ordenacion de los Recursos Naturales de Picos de Europa, definia este
espacio como un ecosistema con una gran influencia derivada del tradicional
aprovechamiento ganadero y establecia las siguiente unidades ambientales y
las referencias a los pastos en cada una de ellas:

Unidad ambiental I: &reas de montafa, roquedos y pastizales.
Las praderias estan constituidas por prados climécicos de altura, acidéfilos
sobre rankers y suelos pardos con horizonte himico.

Unidad ambiental 1l: bosques y formaciones naturales perennifolias. Los
pastos son siempre poco productivos, agostantes en el verano y bastos.

Unidad ambiental Ill: bosques y formaciones naturales caducifolias. Los
bosques caducifolios constituyen la vegetacién potencial de la mayor parte del
territorio, salvo en la alta montafia (pisos alpino y subalpino). Se entremezclan
con los bosques praderas densas y cervunales.

Unidad ambiental 1V: areas de montafia transformadas por el uso
ganadero y forestal. En esta unidad permanecen bosquetes supervivientes de
encinas, robledales mezclados con hayas, acebos y abedules, sustituidos en
ocasiones por castafiares y repoblaciones de pinaceas (Pinus radiata) y
eucaliptos (Eucaliptus globulus), entre los matorrales, cultivos agricolas y
praderas irrigadas por gravedad. Entre las formaciones de matorral destacan
las siguientes:

1. Argomales-brezales: asentados sobre suelos acidos, sobre todo en la
vertiente septentrional.
2. Brezales rojos: asentados sobre suelos acidos y secos.

3 Piornales y formaciones afines: asentados sobre suelos &cidos no
degradados.

4. Matorrales basofilos con Genista hispanica subespecie occidentalis:
asentados sobre suelos ricos en caliza activa y bien drenada.

La utilizacion ganadera de las areas de montafa sin habitacién humana
permanente, aunque afecta a casi todo el territorio, se ha concentrado en las
areas de suelos que reunen condiciones mas adecuadas para el asentamiento
de prados.

Unidad ambiental V: zonas bajas con mayor grado de humanizacion.
Corresponde a los fondos de valle tanto del piso colino en la vertiente
septentrional como montanos en la vertiente meridional. Esta unidad reune las
areas préximas a las zonas de asentamiento humano permanente y que, por lo
tanto, estan sometidas a intensa explotacion ganadera y agricola.
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Unidad ambiental VI: humedales y turberas.

Tal y como se contenia en los puntos anteriores, la climatologia, la
orografia y la geologia confieren a la zona unas peculiaridades que influyen
directamente en el tipo y calidad de los pastos que los hacen especialmente
adecuados para el consumo por parte del ganado bovino, ovino y caprino que
posteriormente producird la leche que se transformara en el queso de
“‘Gamonéu” . Cada unidad ambiental presenta una vegetacion predominante en
funcidén del tipo de suelo y de otros condicionantes como la altitud. En la
composicion de los pastos intervienen plantas de dispersion boreo-alpina, junto
con especies propias de la alta montafia ibérica, ademas de numerosos
endemismos cantabricos que contribuyen a independizar floristicamente esta
cordillera de las restantes peninsulares. La planta mas representativa de estos
pastizales es el endemismo cantabrico Festuca burnatii, se trata de una hierba
perenne que crece en los pastizales psicroxerofilos. En las hondonadas y
contrapendientes donde la nieve perdura hasta finales de la primavera
aparecen los pastizales presididos por el “cervuno” Nardus stricta, graminea
cuya fuerza vital le permite desarrollarse en medios variado. También aparecen
las gramineas Phleun alpinun, Festuca Iberica, Festuca picoeuropeana y la
leguminosa Trifolium thalli Vill.

En todo caso hay que tener en cuenta que se han descrito mas de 1.500
plantas en los Picos de Europa, algunas de las cuales son endemismos
cantabricos siendo esta variedad la que origina que la alimentacion del ganado
sea variada en funcién de la diversidad en la composicion de los distintos
pastos, que los hacen mas o menos apetecibles a las distintas especies.

Desde el punto de vista de la produccién de pastos cabe la division de la
zona de produccion en dos areas bien diferenciadas:

) Zonas bajas (Valle): de elevada produccion y con gramineas que se
pueden aprovechar para siega y diente y de produccién durante todo el
afo.

b) Zonas altas (Puerto): produccién mas escasa y estacional, de mayor
calidad forrajera y aprovechamiento a diente, con aprovechamiento
estacional.

La composicion botanica de las praderas, es una mezcla de las familias
de gramineas y leguminosas, siendo mas numerosa las primeras,

Entre las gramineas destacan las mas frecuentes: Bromus erectus,
Cynosorus critatus, Festuca rubra, Nardus stricta, Poa cenisia, Poa minor,
Lotus corniculatus, Dactylis glomerata, y Anthoxathum odoratum.

En las zonas hasta los 1800 metros de altitud se encuentran: Festuca
brunatii, Nardus stricta, Seslenia albicans, Potentilla erecta y Danthonia
decunbens.

Entre las leguminosas: Genista legionesis, Medicago Lopulina, Trifolium
pratense y T. alpinum, y en zonas altas: Trifolium thalli vill, Anthyllis vulneraria

13



y Lotus alpinus

La composicién botanica de las praderas, pues, presenta una gran
diversidad, constituidas fundamentalmente por especies de interés agronémico,
como gramineas, leguminosas y labiadas que les confieren unas cualidades
alimenticias optimas para el ganado.

VINCULO HUMANO

Nos encontramos ante un ecosistema con unas condiciones medioambientales
Unicas, como lo demuestra la circunstancia de que el Parque Nacional de la
Montafia de Covadonga fue el primero declarado en Espafa en el afio 1918 y
pionero de las figuras de proteccion ambiental en Espafa. Por todos es
reconocido que los pastores de estas montafias son unos de los principales
hacedores y conservadores del valor ambiental de este territorio y fruto de ese
aprovechamiento tradicional surgié el queso de "Gamonéu", como Unica
alternativa economica para la explotacion de los recursos ganaderos de ese
territorio. Este reconocimiento se ha materializado en la concesién a los
pastores de los Picos de Europa, por parte de la Fundacion Principe de
Asturias, del premio al pueblo ejemplar 1994 considerando entre otros méritos
los siguientes “El pastor de los Picos de Europa es aquel ganadero cuyo
régimen de vida viene marcado por los ciclos estacionales del pastizal, de la
majada, el invernal y el establo; que posee cabafia en el puerto y que esta
adscrito a una vega o vegas determinadas, considerando, ademas, que es el
puerto el lugar donde desarrolla su actividad de forma principal y que es, por lo
mismo, heredero y participe de los conocimientos, valores y actitudes que se
han ido transmitiendo durante generaciones”.

Los métodos y los antecedentes descritos en el método de elaboracion son el
fruto de unas tradiciones ancestrales que se pretenden adaptar a los tiempos
actuales, sin que esto tenga que suponer un tributo, que ocasione la pérdida de
identidad del producto y la forma de vida que se ha desarrollado en torno a él.
La supervivencia del producto a lo largo del tiempo, a pesar de las dificultades
para su obtencion, avalan que se trata de un producto local, obtenido de forma
cabal y con un método tan constante como es posible en funcién del fuerte
caracter artesanal y de la dependencia y vinculacion con el entorno.

En resumen el vinculo entre el medio geografico y el producto se justifica
en base a las siguientes consideraciones:

- Nos encontramos ante un producto con una larga tradicion ancestral que
surge de la adaptacién a las caracteristicas y limitaciones del entorno donde
se elabora.

- La orografia agreste de la zona, ya que los Picos de Europa presentan la
mayor formacion caliza de la Europa Atlantica, provocoé su aislamiento y por
tanto la necesidad imperiosa de valorizar la leche de la Unica forma posible,
el queso. Esta misma orografia motivd la necesidad de realizar los
aprovechamientos agricolas mediante pastoreo, por las dificultades y
penosidad que suponia cualquier otro aprovechamiento de las tierras que
no fuese el ganadero mediante pastoreo, con trashumancia de los pastos
bajos a los altos.

- La orografia, el suelo y el clima impusieron a los habitantes de la zona un
manejo especifico del ganado que obligaba a la utilizacion de los pastos de
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altura en los periodos veraniegos en los que esos pastos son mMAas
abundantes y las temperaturas permiten la estancia del ganado a la
intemperie.

- El paisaje y los valores ambientales que motivaron la proteccion de esta
zona, estdn intimamente ligados a las formas y métodos de
aprovechamiento que desde tiempo inmemorial han realizado los pastores.
La reduccion continua de la cabafia ganadera que pasta en la zona,
motivada por la disminucion del nimero de pastores, esta poniendo en
peligro el mantenimiento de los valores ambientales, por el aumento del
riesgo de incendio, el avance del matorral, la perdida de los caminos
tradicionales y el despoblamiento generalizado. En el delicado equilibrio de
la zona son pieza fundamental los usos ganaderos y dentro de ellos merece
especial atencién el queso de “Gamonéu”, como salida econémica para
estas producciones ganaderas y por tanto imprescindibles en el
mantenimiento de los valores ambientales, culturales y etnogréficos de la
zona.

- Caracteristicas diferenciales como el ahumado, surgen por la necesidad de
elaborar los quesos en la misma estancia donde se alojaba el pastor y para
lograr un secado adecuado que sélo era posible mediante el fuego de la
cabafia. Lo mismo ocurre con el afinado en cuevas naturales impuesto por
ser los Unicos recintos disponibles en los que la humedad y temperatura
permitian la correcta maduracién del producto.

- El ahumado y la maduracién, en la que intervienen Unicamente hongos y
levaduras presentes en el ambiente de los recintos de maduracion,
destacando entre ellos el Penicilium.

G. - ESTRUCTURA DE CONTROL

La autoridad competente de control, es la Direccion General del
Principado de Asturias que tenga atribuidas las competencias en materia
agroalimentaria.

Se podra delegar el control en una entidad que actie como organismo
de certificacién de producto y esté acreditada de conformidad con la Norma
UNE-EN ISO/IEC 17065 o norma que la sustituya.

H.- ETIQUETADO

Los quesos amparados por la Denominacion de Origen Protegida
“‘Gamonéu” , con destino al consumo, presentaran un marcado en la corteza y
estaran identificados con el logotipo de la Denominacion de Origen Protegida y
con una contraetiqgueta numerada, de acuerdo con las normas establecidas por
el Organo de Gestién, Las contraetiquetas numeradas seran controladas y
suministradas por el Organo de Gestion.

En las etiguetas de los quesos protegidos, debera figurar de forma
destacada:

e Denominacion de Origen Protegida “Gamonéu”
o “Del Puerto”, si procede, como mencion tradicional.
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