PLIEGO DE CONDICIONES
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.P.)
“‘QUESO IBORES”

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.P.) “QUESO IBORES”

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Descripcion: El “Queso Ibores”, es un queso grataborado exclusivamente con
leche cruda de cabra Serrana, Verata, Retinta grsiges entre ellas. La leche sera el
producto natural integro obtenido del ordefio derasalsanas, de las ganaderias
inscritas, que presente las siguientes caractassti

- Limpia y sin impurezas.

- Exenta de calostros, o productos medicamentasmsservantes, etc., que
puedan influir negativamente en la maduracion yseoracion del queso, asi como en
las condiciones higiénicas y sanitarias del mismo.

- Las caracteristicas de la leche seréan:

Proteina: 3% minimo.

Materia grasa: 4% minimo.
Extracto seco total: 13% minimo
Acidez maxima: 15° Dornic.

pH: 6,5 minimo.

agrwnE

El “Queso Ibores” al término de su maduracién preselas siguientes
caracteristicas:

FISICAS:

- De forma cilindrica, con caras sensiblemente gday superficie perimetral
plano-convexa, su altura oscila entre 5 y 9 certoagcon un didmetro de 11 a 15
centimetros y con un peso entre 650-1.200 gramos.

- Su corteza es lisa y semidura, cuyo color natasabmarillo céreo a ocre
oscuro, siendo tradicional la presentacion pimeadan asi como untados en aceite,
pudiendo presentar diversas coloraciones, proddettos distintos mohos, desde el
grisaceo en corteza natural, a rojo anaranjade®pimentonados, hasta ocre amarillo
en los quesos untados en aceite.

- La pasta es de color blanco marfil, semidurafed¢ura suave, mantecosa y
hameda, entre friable y elastica, presentando @eguefios, poco abundantes y
desigualmente repartidos.

QUIMICAS:

- Grasa minima del 45% sobre extracto seco.



- Extracto seco minimo del 50%.
-pHde50a5,5

- Proteina total sobre extracto seco minimo 30%.
- CINa 4% como maximo.

ORGANOLEPTICAS:

- Aroma de suave a moderado, a queso de cabraadmboon leche cruda.
- Sabor franco caracteristico, ligeramente acidogderadamente picante, algo
salado, suavemente caprino en el retrogusto, yagtgdable al paladar.

MICROBIOLOGICAS:

- Segun la normativa higiénico-sanitaria vigente.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion de leche apta para elaboratel “Queso Ibores”
abarca los municipios comprendidos en las comaratsales de Ibores, Villuercas, La
Jara y Trujillo en el Sureste de la provincia decé&Zés y que se relacionan a
continuacion: Aldeacentenera, Aldea del ObispoaABerzocana, Bohonal de Ibor,
Cabarfias del Castillo, Campillo de Deleitosa, Caifiam€arrascalejo, Casas de
Miravete, Castaflar de Ibor, Conquista de la Sidd®lgitosa, Fresnedoso de Ibor,
Garciaz, Garvin, Guadalupe, Herguijuela, Higueeaidejo, Logrosan, Madrofiera,
Mesas de Ibor, Navalvillar de Ibor, Navezuelasafela de San Roman, Robledollano,
Romangordo, Torrecillas de la Tiesa, Trujillo, Maddfas del Tajo, Valdelacasa de
Tajo, Villar del Pedroso y Zorita.

La superficie total que ocupan estas poblacioaeeel39.928 Ha.

La zona de elaboracion y maduracion del Queso $horeincide con los
términos que comprende la zona de produccién te J@itados en el parrafo anterior.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGIRO DE LA
ZONA:

La leche que se destine a la elaboracion del “Qubsres”, sera de las
agrupaciones citadas en la descripcion del produgte pasten dentro de la zona de
ambito de accion de la Denominacion de Origen Bidée Las explotaciones ganaderas
gue vayan a suministrar la leche a las queserfard@e estar inscritas en el Registro de
Ganaderias del Consejo Regulador de la DenominaciénOrigen Protegida.
Previamente a su inscripcion en dicho registraaseganaderias seran inspeccionadas
por el Consejo Regulador, asi como se tomaran nases¢ leche que seran analizadas,
para observar que cumplan todos los requisitosid®msg Una vez inscritas, la leche
procedente de estas explotaciones sera sometidelsis periédicos, asi como se
realizardn controles en las ganaderias. El ordefefectuara en las condiciones mas
higiénicas y sanitarias posibles.



El queso se elaborara y madurara en queseriastagsen el Registro de
Queserias del Consejo Regulador. Igualmente quel @aso de las ganaderias, las
gueserias seran inspeccionadas y se realizaramlesnpor el Consejo Regulador,
como paso previo a su inscripcion en el registrderAds el producto final sera
sometido a analisis fisico-quimicos, microbiolégigoorganolépticos periddicos, para
poder garantizar el cumplimiento de los requiséaigidos, su calidad, formato externo,
aroma y sabor caracteristicos. EI Comité Certificade forma imparcial y objetiva
evalla estos resultados y emite un Certificadae Estmité esta formado por todas las
partes implicadas en el proceso productivo, talcamarece reflejado en el Manual de
Calidad. Finalizados todos los controles, el préalsale al mercado con la garantia de
su origen, materializada por una contraetiqueta emada Yy suministrada
exclusivamente por el Consejo Regulador.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO
1. Produccion:

Las cabras Serranas, Veratas, Retintas y sus cemtes ellas, caracterizadas por
unas cualidades particulares como son su grarcidesdi y capacidad de adaptacion a
condiciones extremas del clima y del terreno, hanstituido tradicionalmente el
ganado cabrio que se explota en la zona de pragucsl “Queso Ibores”. Esto es
debido a que otro tipo de ganado no es capaz dezalc este nivel de adaptacion en
régimen de pastoreo extensivo o semiextensivo,sdEdacondiciones orograficas de
estas comarcas naturales.

- La raza caprina RETINTA debe su nombre al cosd capa. Su cornamenta no
estd muy desarrollada y con forma prisca. Conago fvivo de las hembras adultas
(media en kg) en torno a 45, tiene unas cualidpdegulares (rusticidad, alimentacion
ligada al pastoreo) que le confieren una grantessiga y adaptabilidad a condiciones
extremas. Como datos, podemos decir, que tienelactasiones completas de 200-300
dias que producen unos 250 litros de leche. Eniciongs de semiestabulacion puede
llegar a los 350-400 litros.

- La raza caprina VERATA, es de capa oscura (necfiedena y castafa). Se
caracteriza por tener una cornamenta mayor quezia retinta, de base ancha y con
forma terminando en espiral. Su peso medio es da4Bor el medio natural donde ha
venido desarrollandose la raza, determina que sestneucon gran rusticidad y
consecuente capacidad de adaptacion, tanto ereklas de encinas o en la alta montafia.
En cuanto a la produccion de leche, tiene unaadecrties medias 180-200 dias y se
obtiene una produccion media de 250-350 litrosedkd.

En la actualidad, estas razas (Retinta y Verat&alan en peligro de extincion, y
especialmente la raza Retinta. Segun datos dérd@aldieclaracion de censos de ganado
caprino (desde el 1/10/2000 al 4/10/2001), facib&g por la Direccion General de
Produccion, Investigacion y Formacion Agraria dUNTA DE EXTREMADURA el
namero de cabezas de esta agrupacion racial norasupe 624 ejemplares en
Extremadura, de las cuales 401 estan localizaddes grovincia de Caceres. En cuanto



a la raza Verata, en Extremadura, se le asignaensocde 51.949 cabras, 51.403
pertenecen a la provincia de Caceres.

La cabra “SERRANA”. Es un animal de sierra, dondenpanece todo el afio y se
alimenta de los pastos y brotes de matas y arbussade capa blanca, negra y mixta; su
cornamenta es de tipo lira. Con un peso medio daggbfiene unas lactaciones medias
de 180-200 dias, obteniéndose una produccion naed200-300 litros de leche. Es de
aptitud mixta con una gran rusticidad, lo que leehadecuada a las tradicionales formas
de explotacién que tienen lugar en la zona de @dn y elaboracion del Queso
Ibores.

Segun LAGUNA SANZ, “El patrimonio caprino de Extradura ha estado desde
antiguo comprendido en un extenso grupo de cabgag .hasta mediados del siglo XX
ha recibido las denominaciones de “cabra del pdésihras del centro de Espafia”,
“serranas”, “espafiolas” y “Raza de las MesetasAGUNA SANZ, E. La ganaderia
autoctona de Extremadura, 2001.)

Segun datos del M.A.P.A. (Censo de la Ganaderiafiesp 1955) “La provincia de
Granada arroja los mayores efectivos caprinos,degie Caceres, ...”

Tabla 1. Distribucion racial del censo Caprino epdfia (1955 y 1974)

Razas CACERES 1955 (n° de cabezas) CACERES 194 @®bezas
Murciana 5 4,225

Malaguefa 22 1.538

Granadina 1.891 350

Serrana 10.968 162.655

Retinta - -

Otras Razas 136.060 49.466

Total Cabezas | 148.946 218.234

Fuente: M.A.P.A.Censos de Ganaderia Espafiola 19934

En Espafa, segun fuente del M.AP.A.(Censo de GaiaaBspariola de 1986), el
namero de cabras Serranas mayores de 2 afios asee®db.985, o que suponia mas
del 30% del ganado caprino en Espafia. En Extrermagélnumero de cabezas de la
cabra Serrana ascendia a 218.864.

Para RODRIGUEZ LEDESMA VEGA, la distribucion p@zeas del censo caprino
(1986) en Extremadura “no se ajusta actualmenta eedlidad ya que aparece un
mestizaje generalizado en el que predominan losnaes pertenecientes a la
Agrupacion Serrana, también llamada de las meseRea BERGA y GONZALEZ
(1985) la Agrupacion Serrana engloba mas del 50%efectivos.”

En Extremadura, segun datos facilitados por ladoiém General de Produccion,
Investigacion y Formacion Agraria de la JUNTA DE EREMADURA, en la ultima
declaracién de censos de ganado caprino (desd®Q0Dal 4/10/2001); el nUmero de
cabras serranas asciende a 180.619, lo que supasa@eh 53% del total de ganado
caprino censado en Extremadura.



A ésta pertenece el mayor numero de animales dgpiose obtiene la leche que da
origen al “Queso Ibores”.

En el Registro de ganaderias de la D.O.P. “Quescedd estan inscritas 155
ganaderias, con un total de 27.055 cabezas, quaen aproximadamente el 20% del
censo caprino del ganado existente en la provihei@aceres. La media de cabezas por
explotacion es de 175 cabras.

Las caracteristicas de la flora de esta zona, cest@ufundamentalmente por
bosque mediterraneo en el que predominan la egcatalcornoque, siendo la bellota
una de las principales fuentes de alimentacidonaeépbca invernal, y de indudable
calidad, unido al sotobosque de jaras, tomilloztyretc., confieren a la alimentacion
del ganado unas caracteristicas especificas qué&radecen en unas adecuadas
producciones lacteas y de reconocida calidad.
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2. Elaboracion:

La coagulacion de la leche, se provocara con auatiaral procedente del cuajar
del estbmago de rumiantes lactantes, homogeneeadualustria, con una composicion
media de 80% de quimosina y 20% de pepsina, y narfuerza media de 1:15.000. El
proceso de cuajada se realizara a una temperaueatick 28 y 32°C, con un tiempo de
cuajado entre 60 y 90 minutos.

Una vez obtenida la cuajada sera sometida a ceuEssivos hasta conseguir
granos de tamafo de 5 a 10 mm de diametro.

El moldeado se realiza introduciendo la cuajada neoldes cilindricos
autorizados, con el tamafio adecuado para que &sogwna vez madurados presenten
las formas, dimensiones y peso que son peculiaresenismos. Una vez la cuajada en
los moldes, se le somete a prensado mediante eqageruados para este fin, durante
un tiempo de 3 a 8 horas, a presiones de 1 a 2i€g/c

La salazon puede ser seca o0 humeda, utilizandoskiseramente cloruro
sédico. En caso de salazdén humeda el tiempo méénpermanencia sera de 24 horas,
en una solucion salina de concentracion maximaDel&e.

En todos los casos el tiempo minimo de maduracsédda de 60 dias. Podran
tener la consideracion de quesos “Artesanos” laboehdos por los productores con
leche cruda, procedente de sus propios rebafos yrcperiodo de maduracion minimo



de 100 dias. Cuando se trate de agrupaciones, .S.80bperativas, etc., se
conceptuaran como “Artesanos” los producidos pdadategrante, a partir de la leche
de su respectivo rebafio, no autorizandose com@$Anos” los producidos en comun
con leche mezclada procedente de diferentes comfamee la agrupacion.

Las camaras de maduracion y conservacion de Qbesss, deberan mantener
una humedad relativa superior al 75% y una temperantre 4 y 15°C.

F) VINCULO
1. Histérico

El queso es un producto cuyos origenes, tantaueslaboracion como en su
comercializacion, son ancestrales. El Queso Ibde¢s; como lo conocemos hoy, se
produce en la zona de ambito de esta Denominaeid@riden Protegida desde tiempos
remotos. No obstante, hay constancia de su corfizaci@n los jueves de cada semana
en Trujillo, desde el 14 de Julio de 1.465, feahdaeque le fue concedido a esta ciudad
por Enrique IV de Castilla, el privilegio de celabrun mercado franco, exento de
alcabalas sobre hortalizas, cereales, ganados gesivedos (carne, leche, queso). En
esta localidad todavia se conserva el nombre dedersaus calles como “Calle de los
Cabreros”, por la que solian transitar ganadergsnado, como paso obligado para
acudir al mercado semanal.

Antafio las transacciones de Queso Ibores se reafizgpor temporada”. El
ganadero, a la vez quesero, se comprometia a antkdafinador”, (persona que se
dedicaba a almacenar y madurar los quesos pararda yosterior) todo el queso
obtenido durante la temporada de produccion, y @éstelaba obligado durante dicho
periodo a la adquisicion de todo el producto apiesios de mercado. Los tratos se
cerraban y formalizaban verbalmente, como Unicargé de compromiso por ambas
partes.

Por otra parte, en la localidad de Jaraicejo seisolen febrero de 1.940 la
celebracién de un mercado semanal que es concedigmero de 1.945. Mercado al
que podian concurrir cuantos articulos y produdtesen susceptibles de peso y
medida. Con el tiempo este mercado queddé reducidocampra-venta de queso de
cabra, concurriendo cada semana desde enero algdigproductores de los pueblos
mA&s cercanos.

En la actualidad y debido fundamentalmente a lpomancia de los sectores
lechero y quesero en esta zona de Extremaduranserza a celebrar en Trujillo en
1.986 con carédcter anual, la Feria Nacional delsQua la que concurren los mejores
productos queseros de todo el pais, e incluso rgetes. Dicha Feria se ha ido
consolidando con el paso de los afios en la magiamte del sector a nivel nacional, y
prueba fehaciente de ello es la celebracion a cmogede mayo de 2002 de su XVII
edicién. En este certamen el “Queso Ibores” siemmprea destacado como un producto
fundamental y genuino de esta tierra, como astdstiguan los premios y galardones
recibidos.
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2. —Natural

Orografia terrenos elevados formando sierras paralelastadas en direccion
sureste a noroeste. Son las sierras de DeleitdBaerdas, Palomera, Valdelacasa y
limitando con la provincia de Toledo la Sierra diamira, con crestas de cuarcitas
armoricanas y pizarras; y zonas de penillanurateoenos precambricos, apareciendo
también grandes superficies de rocas igneas.

Suelos:Se dan los siguientes tipos de suelo:

- Arcillosos, de color rojo cobrizo y con piedrauadante.
- Berrocales graniticos.

- Arenosos.

- Esquisto-pizarroso

Clima: temperaturas medias de 15 a 16°C, con invierdos fr veranos muy
calurosos, alcanzando temperaturas maximas de3309QG Las precipitaciones en las
zonas mas elevadas llegan a alcanzar los 1000 @&rh&Q mientras que en las zonas
bajas las precipitaciones estan entre los 50@yn&.

Hidrografia: discurre el rio Almonte, Ibor, Ruecas, Tozblagasca, etc.,
ademas de numerosas gargantasy arroyos.

Flora y prados naturalesel paisaje es principalmente de tipo mediterraocen
predominio de la dehesa en la llanura; alisedagparas y saucedas en los rios y
gargantas y bosque de montafia. La dehesa no $éloogdormada a base de encinas y
herbaceas; sino que, dependiendo de los suelosngdad, completa su botanica con
robles, alcornoques, castafios y matorrales dehasao, escobas, cantueso y tomillo,
con pastos poco abundantes pero de una enormactalid

3. -Sistemas de produccioén vy elaboracion:

La leche empleada en la fabricacion de “Quesoeljoprocede de cabras
Serranas, Veratas, Retintas y sus cruces entre &l explotaciones ganaderas se
realizan en régimen semiextensivo o extensivo,\egattando la cubierta vegetal que
proporciona esta zona de bosque mediterraneoajorezando estos pastos.

Las ganaderias caprinas de estas comarcas hdn #@sidicionalmente ligadas a
una economia de autoconsumo familiar. Tanto el dgeacomo su familia eran los
encargados del ordefio que se realizaba siempra deodo manual y el excedente de
leche se transformaba en queso, utilizando progedios artesanos, que fueron
transmitiéndose de generacién en generacion, engadeeuajo natural, el esprimigio
para el desuerado, los cinchos de madera de capt@@ el moldeado, etc. Las



producciones eran pequefias, por lo que el quesbrilimente se destinaba a la venta
en los mercados comarcales, no era de gran repercesonomica. Se trata de

ganaderias muy vinculadas al arrendamiento de asiercon condiciones de

infraestructuras y electricidad deficitarias. Acebly que afadir el inconveniente de
unas deficientes vias de comunicacion.

Esta situacion se ha ido mejorando ostensiblemexte la introduccion de
mayores medios técnicos en las explotaciones, @m@eio mecanico del ganado, los
tanques de frio para la conservaciéon 6ptima dectze hasta su traslado a la queseria,
etc. Todo ello unido a la mayor adecuacion dectasunicaciones comarcales, se ha
traducido en un incremento de la produccion, y pasumejores condiciones, tanto
higiénicas y sanitarias de las ganaderias y dedhel como de su traslado a las
industrias elaboradoras.

El Queso Ibores se elabora con leche cruda deacder las citadas
anteriormente;. Ello implica el mantenimiento deosincontroles rigurosos de las
ganaderias y de las queserias inscritas, y la idedede un periodo de maduracién
minimo de 60 dias. Existen queserias artesanalpsgiesiia capacidad de produccion,
gue solamente elaboran queso con la leche proeedensu propia ganaderia, y cuyo
producto se puede considerar “Artesano”, necesitandoeriodo de maduracion de 100
dias como minimo.

Las condiciones de elaboracion también han expeatizdo un cambio notable.
Se han construido nuevas queserias con gran cadadd produccion, y han
aprovechado los conocimientos artesanos tradi@snalie confieren a este queso su
peculiar aroma y sabor, complementandolos con madeinstalaciones y tecnologia
(mecanizacion del proceso productivo, cubas deadoajdosificadores automaticos,
maquinas de prensado, etc.), para producir Quesedbcon las mejores garantias
sanitarias y de calidad.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

- Nombre de la Estructura de Control: Consejo Retpr de la Denominacién
de Origen (D.O.P.) “Queso Ibores”.

- Direccion: Mercado Regional de Ganados. 102Qilltr (Caceres).

- Certificacion de cumplimiento por parte del @RD.P. “Queso lbores” de la
normativa UNE- EN 45011.

- Teléfono/Fax: 927 323 076

H) ETIQUETADO

Las etiquetas comerciales, propias de cada firmaeomal inscrita, deben ser
aprobadas por el Consejo Regulador.

Figurard obligatoriamente en las destinadas a wmatiear Queso lbores la
mencion: Denominacién de Origen Protegida “Quésods”.



El producto destinado al consumo ir& provisto ki contraetiqueta numerada y
expedida por el Consejo Regulador, que seran aidgcan la industria inscrita y
siempre que no permita una nueva utilizacion deniasnas. (Se adjunta ejemplar)

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES

- Ley de 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto d¥if@, del Vino y de los
Alcoholes.

- Decreto 835/1972, de 23 de marzo de 1.988, pogue se aprueba el
Reglamento de la Ley 25/1970.

- Orden de 25 de enero de 1994, por la que sesprieccorrespondencia entre la
legislacion espafiola y el reglamento CEE 2081/82materia de denominaciones de
origen e indicaciones geograficas de productosalgd y alimentarios.

- Real Decreto 1643/1999, de 22 de octubre, porqu# se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudke inscripcibn en el Registro
Comunitario de las Denominaciones de Origen Prdéesgiy de las Indicaciones
Geogréficas Protegidas.
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