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DENOMINACION DE ORIGEN

"CABRALES"

EXPEDIENTE DE SOLICITUD DE REGISTRO

De acuerdo a lo establecido en ¢l articulo 4 del Reglamento (CEE) 2081/92 del Consejo,
relativo a la proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de Origen de
los productos agricolas y alimenticios.
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MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION DEL LK. D.O.

EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
"CABRALES"

A) Nombre del producto

Denominaciéon de Origen "Cabrales™".

B) Descripcion del producto

Queso de pasta azul elaborado con leche cruda de vaca, oveja o cabra, o
bien mezcla de dos o de los tres tipos de leche, que en todo caso sera entera, sin
conservador alguno y con una composicion equilibrada en grasa y proteinas
conforme a las diferentes caracteristicas productivas estacionales.

El Cabrales es un queso graso (45% minimo de materia grasa/extracto seco)
v con una maduracion de al menos dos meses contados a partir de la fecha de

elaboracion de la cuajada.

Las caracteristicas medias del queso al término de su maduracion seran las

siguientes:
? Forma: Cilindrica con caras sensiblemente planas.
® Altura: De 7 a 15 centimetros.

® Peso y didmetro: Variables

Blanda, delgada, untuosa, gris con zonas amarillo-

rojizas.

a Corteza:

Consistencia untosa, aunque con diferente grado
de cohesion, segin la mayor o menor fermentacion
del queso. Compacta y sin ojos. Color blanco en
zonas v vetas de color azul-verdoso. Sabor leve-
mente picante, mas acusado cuando esté elaborado
con leche de oveja o eabra puras o en mezcla.

& Pasta:
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Grasa: Ne inferior a 45 por 100 sobre el extracto seco.
- Humedad: Minima del 30 por 100.

Pese a que el Reglamento permite en su articulo 15.2 la tradicional
presentacion en la envoltura de hojas de "plagano" (acer pseudoplatanus), el
Consejo Regulador ha decidido posteriormente no autorizar esa presentacién,
exigiendo el uso de un papel especial de uso alimentario que lleva dibujadas las

hojas de "plagano".

C) Zona geografica

La zona de produccion de leche apta para la elaboracién de queso Cabrales
estd constituida por los pueblos de Arangas, Arenas, Asiego, Berodia, Bulnes,
Camarmena, Canales, Carrefia, Escobar, Inguanzo, La Moelina, La Salce,
Ortiguero, Pandiello, Puertas, Poo, Sotres y Tielve del Concejo (municipio) de
Cabrales y Ocefio, Caraves y Rozagas del! municipio de Pefiamellera Alta,
enclavadas en la zona de Picos de Europa de la provincia de Asturias.

Las zonas de elaboracién y maduracién coinciden con la de produccién.

D) Elementos que prueban que el producto es originario de la zona

Los elementos que prueban que el queso Cabrales es originario de la zona

son:
a) Caracteristicas de! producto.

El queso presenta unas caracteristicas organclépticas, fisicas y quimicas,
mencionadas en el apartado correspondiente a la descripeién del producto, y que
le relacionan con su medio natural, produccién y elaboracion.
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Pero estas caracteristicas no son suficientes para garantizar su origen, ya
gue tan sdlo los consumidores de la zona o los mds habituados a su consumo lo
identificarian con el mismo, por ello, el origen debe ser avalado.

b) Controles y Certificacion.
Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto.

1.- La leche procedera exclusivamente de los rebafios inscritos, situados en
la zona de produccion.

2.- El ordeno, conservacién, recogida y transporte de la leche estardn
controlados por el Consejo Regulador.

3.- El queso se elabora exclusivamente en queserias artesanas ubicadas en
la zona de elaboracién, inscritas en el correspondiente Registro y controladas por
el Consejo Regulador.

4.- La maduracién se realiza en cuevas inscritas y controladas por el

Consejo Regulador.

5.~ El producto final, se somete a los andlisis fisico~quimicos y organolépti-
cos 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 contraetiqueta

numerada del Consejo Regulador.

E) Obtencién del producto

La leche destinada a la elaboracién de queso Cabrales procederd de rebafios
inscritos en el censo correspondiente del Consejo Regulador y reunira las
caracteristicas indicadas en el apartado B).

EXPCABRA.CEE 3
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En la elaboracion se utiliza leche cruda de cabra, oveja y vaca en determina-
das épocas (fundamentalmente primavera y verano) o exclusivamente vaca a lo
largo del afio.

La coagulacién de la leche se provoca con cuajo natural de cabrito o con
cuajo en polvo, afladiendo poca cantidad para que la coagulacién sea lenta,
debiendo permanecer la leche a una temperatura entre 22 y 23° C, durante un
tiempo minimo de 1 hora, a fin de conseguir una cuajada mixta acido-ldctica, siendo
el tiempo normal de coagulacioén de 2 a 3 horas.

El corte o rompimiento de la cuajada se hace con suavidad para reducirle a
trozos de 1 a 2 cm. de didmetro, de forma redondeada y la mayor regularidad

posible.

Después del desuerado se moldea, Introduciendo la cuajada en los "arnios"
{moldes cilindricos) donde permanecen de 2 a 4 dias, volteandolos un par de veces
para que se produzca un autoprensado.

A continuacién se salan, espolvoreando con sal seca la cara superior, v
dejandolo asi durante doce horas, después de las cuales se voltea y se sala por la
otra cara, dejandolo asi otras doce horas, procediendo luego al desmoldado de las

piezas.

Después de un oreado de unos gquince dias se llevan a las cuevas naturales

donde se realiza la maduracion.

En este queso nho es necesaria la adicién, como ocurre en la mayoria de los

quesos azules, de esporas de Penicillium, ya que su siembra se produce de forma
natural v espontédnea en las cuevas de maduracién, en las que ademés existen unas
condiciones de humedad y temperatura que favorecen su desarrollo.

EXPCABRA.CEE 4
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F) Vinculo

1.- Histérico

Los Picos de Europa, situados en la parte sureste de la provincia de
Asturias ramificdndose algo a las limitrofes de Leén y Cantabria, estdn formadas
por macizos montafiosos que emergen en la vertiente norte de la Cordillera
Cantdbrica sin relacién geolégica con ella, siendo sus elevaciones superiores
incluso a las de la misma cordillera.

Los pastos alpinos de este territorio -los situados en altitudes superiores
a los 800 metros- han sido tradicionalmente aprovechados en el estio por una
ganaderia procedente, en general, de los pueblos limitrofes de los Picos y situados
en altitudes inferiores dada la naturaleza juridica de estos pastos.

Esta ganaderia se compone de rebafios de vacuno, ovino y caprino, que
estdn al cuidadoc de su propietario, quien permanece junte a &1 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.

Encontramos testimonio sobre el queso Cabrales en los escritos de Jovellanos
(Siglo XVIII), en el Diccionario Geogréfico de Madoz editado a prineipios del Siglo
XIX y Gonzédlez Solis en sus "Memorias Asturianas" indica que en la Exposicién
Agricola de Madrid de 1857 se presentaron, entre otros productos asturianos,

quesos de Cabrales.

Los hermanos Alvarado en su informe sobre las industrias lacteas de
Santander, en 1911, inician su itinerario por la regién de Cabrales, subiendo a los
Picos de Europa para "visitar las cuevas de los pastores que hacen el famoso queso

de Cabrales".

Por Orden de 9 de mayo de 1981, del Ministerio de Agricultura, se reconocié
con cardcter provisional la Denominacién de Origen "Cabrales”.
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2.- Natural

a) Orografia. La zona de produccién recuerda una especie de tridngulo
invertido, cerca de cuyo vértice inferior se encuentra el Naranjo de Bulnes o Pico
Urriellu, que supera los 2.500 metros de altitud, en pleno macizo central de los
Picos de Europa, que ocupa su mitad sur. En el centro se encuentra la depresiéon
Arenas-Poo-Carrefia, con altitud inferior a los 200 m. que esta cerrada al norte
por la Sierra del Cuera, de alturas inferiores a las de los Picos, con un maximo de

1.315 metros en Turbina.
Puede dividirse la zona en tres areas diferentes:
1.- En el norte la Sierra del Cuera y sus estribaciones.

2.- En la zona central los valles del rio Cares y su afluente el Casafio, en
los que se han formado vegas a partir de los derrubios de las montafias que los
rodean.

3.- Al sur se encuentra la masa calcidrea de los Picos de Europa, con unos
desniveles muy fuertes desde estos valles presentando pendientes escarpadas

desprovistas de vegetacion.

b) Suelos. El substrato geoldgico de la zona corresponde en su mayoria a
terrenos carboniferos, con calizas e intercalaciones de pizarras.

La fisonomia actual de los Picos de Europa es el resultado de la erosién
glaciar, originada por los grandes glaciares cuaternarios que cubrian esta zona
y la erosién provocada por la disolucién de la caliza originando la tipica morfologia
kdrstica con influencia de la trama tecténica. Encontramos cumbres de altitud
superior a 2.000 metros, después una gran plataforma de jous, dolinas, pedreros
y antiguos valles glaciares y después ya los valles profundamente excavados por

los rios.

Los dos tipos fundamentales de suelos son los siliceos formados principal-
mente sobre pizarras, cuarcitas y conglomerados, cuya vegetacién suele ser
matorral con Caluna, Vaccinium y escobares, y los suelos calizos (litosuelos calizos
y rendsinas) sobre los que se instalan comunidades de pastizales de Bromus

erectus.

EXPCABRA.CEE 6
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¢} Clima.

La orografia de la zona influye directamente en el clima, tanto las
precipitaciones como las temperaturas,

El clima se considera hiperhumedo, con precipitaciones superiores a los
1.400 1/m® anuales, que pueden alcanzar méas de 2.000 1/m® en las zonas mas
elevadas de las montafias de los Picos de Europa, y minimas en las laderas de la
Sierra del Cuera, con excedentes hidricos todo el afio por la poca eficacia técnica,
que se concentra en el verano,

La temperatura tiene una gran variabilidad, dependiendo de la altura; no
sobrepasa los 0° C de media anual en la zona de montafia y mantiene una
temperatura mucho més templada en la media montafia y en los valles de los rios,
con una media entre los 6 y 8 grados, no produciéndose las grandes variaciones
que tienen lugar en las zonas de mayor altura.

d) Hidrologia. La zona de produccién esta constituida en su mayor parte por
tierras de alta montafia. con una profunda red de cauces fluviales entre los que
destaca el rio Cares, al que vierten sus aguas el Casafio y el Duje, ademas de otros
menores, lo que da lugar a un abigarrado conjunto de valles en cuyas laderas se

asientan praderias a diferentes altitudes.

e) Flora. Las caracteristicas mds notables que tienen las especies herbéceas
o a veces arbustivas de la zona de Cabrales, es su rusticidad, junto con su valor
nutritivo. Se trata de especies perfectamente adaptadas a las condiciones del

substrato calizo, al clima extremo y al pastoreo.

Aparte de los escasos endemismos (Aquilegia pyrenaica ssp. discolor o
Helianthemum eréceum ssp. urrielense), las especies més interesantes pertenecen

a las familias de las gramineas y leguminosas.

Entre las gramineas destacan Bromus_erectus, que alcanza hasta los 1.800
metros de altitud y varias Festucas, como la F. Burnatti que alcanza los 2.000 m.
Del género Poa desctacan P. Cenisia, P. alpina y P. minor.

También en cotas de 2.000 metros de altitud encontramos Seslenia albicans,
Helictro-richron filifolium, ssp. cantabricum y Avena montana.

EXPCABRA.CEE 7
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Entre las leguminosas: Genista legionensis, Mendicago lupulina, Trifolium
Thalii y T. alpinum, en las zonas altas, y Anthyllis vulneraria y Lotus alpinus en
las vegas bajas.

Desde el punto de vista pascicola cabe la division de la zona de produccion
de Cabrales en dos dreas bien diferenciadas: '

a) Zonas bajas: de elevada produccién pratense, buenas gramineas
forrajeras, prados de siega en su mayoria y de siega-diente. Clima
benigno.

b) Zonas altas: produccién mds escasa, mejor calidad forrajera y
pastizales de diente aunque pueden existir algunas dreas de siega-
diente. Clima muy extremo, tipico de montaiia.

Las zonas bajas basan su economia en la leche mientras que las altas
en la produccién de queso. '

3.- Sistemas de produccidén v elaboracién

a) Produccién

El aislamiento gue han sufrido durante generaciones los pobladores de esta
zona, ha hecho que su economia esté basada en la utilizacién y aprovechamiento
de los recursos naturales de manera exhaustiva.

Los recursos de las poblaciones humanas asentadas en los Picos de Europa
se fundamentaron tradicionalmente en la utilizacién de los pastos, manteniendo una
ganaderia diversificada y utilizando sus derivados. Durante el verano, los
animales viven en libertad sobre los pastos dificiles de la_pefila (nombre que dan
los lugarefios a los Picos de Europa). Cada aldea tiene sus majadas, explotadas
comunalmente, aungue integradas por diversos rebaiflos de propiedad particular
de cada vecino. En verano se trasladan a ellas algunos vecinos encargados de la
custodia y el manejo del ganado, mientras que los demds quedan en el pueblo
dedicados a las labores de siega y henificacion.

EXPCABRA.CEE 8
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b) Elaboracion

La primera caracteristica peculiar del Cabrales es la de ser un queso
elaborado con mezcla de leche de vaca, cabra y oveja. En su origen fue un queso
de majada, donde el pastor mezclaba la leche de todas las reses, tanto la de vaca
como la de "reciella" (ganado menor: ovino y caprino). Antes, por tanto, el
Cabrales era un queso de temporada, dependiente del ordefio primaveral y estival.
Actualmente se elabora a lo largo de todo el afio, empleando en las deméds épocas

s6lo leche de vaca.

Se concede especial importancia a la presencia; de leche de cabra, para
conseguir el queso de mejores condiciones organolépticas.

La leche se transforma de la manera indicada en el punto E) y los quesos
oreados se trasladan a las cuevas para su maduracién.

La masa caliza de los Picos de Europa, de un espesor que es de los mayores
de Europa, constituye un relieve tipico de formaciones karsticas, con una dinamica
aire~agua muy peculiar, que permiten la existencia de cuevas y cavernas de

diferentes volimenes y caracteristicas.
Las cuevas de maduracion a veces estan cercanas a la ma]ada o la casa del

pastor, pero la mayoria estdn lejos y con accesos dificiles por tortuosas sendas de
montafia. Se encuentran entre 800 y 1.200 metros de altitud, estimdndose mejores

las de mayor altitud.

Las condicignes gque debe reunir una cueva para ser apropiada a la
maduracién del Cabrales pueden resumirse asi: debe ser profunda y con su
entrada cara al norte; tener, por lo menos, dos aberturas al exterior (la que se
utiliza de acceso y otra que haga de respiradero) para que se establezca una
corriente de aire en su interior ("soplado"); y tener una corriente de agua. De
esta manera el aire de la cueva se moverd débilmente y tendra una humedad muy
alta (superior al 90%), manteniéndose la temperatura entre 6 y 10°C.

En estas condiciones las paredes se cubren de mohos, sobre todo del

Penicillium Roqueforti, y las corrientes de aire o "soplados" desprenden de ellas
esporas que al caer sobre el queso germinaran e iran invadiendo su masa.

EXPCABRA.CEE 9
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Para conseguir una maduracién adecuada el quesc debe permanecer en la
cueva durante 2 a 5 meses, colocados en estanterias de madera ("talameras"), y
durante ese tiempo se realizan volteos y limpiezas de la corieza periddicamente.

Terminado el proceso de maduracién, los quesos se envolvian en hojas de
"pligano" para facilitar su manejo en la comercializacién. Actualmente en el queso
amparado por la denominacién de origen esta practica se ha sustituido por el uso
de papel de uso alimentario con las hojas impresas.

G) Estructura de control

El control de la Denominaciéon de Origen "Cabrales" corresponde a su
Consejo Regulador, formado por representantes del sector productor y elaborador
y cuya constitucién es la siguiente:

- Un Presidente

- Un Vicepresidente

- Dos Vocales en representacién del sector ganadero

- Seis Vocales en representacién del sector elaborador artesanal

- Dos Vocales técnicos con especiales conocimientos sobre ganaderia e

industrias lacteas.

Los cargos de vocales son renovados cada cuatro afios mediante elecciones

democrdticas.

Competencias

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

En razén del producto: los protegidos por la Denominacion de Origen en
cualquiera de sus fases de produccién, elaboracién, maduracién, circulacién y

comercializacién.

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

EXPCARRA.CEE 10



SUBDIRECCION GENERAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION DEL 1. N. D. 0.

Funciones
- Elaborar y controlar los diferentes Registros.

- Orientar, vigilar y controlar la produccién, elaboracién y calidad del
queso protegido.

= Calificar el producto.
- Promocionar y defender la Denominacién de Origen.

- Resolver los expedientes sancionadores por incumplimiento 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) Etiquetado

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

ser aprobadas por el Consejo Regulador.

Figurard en ellas obligatoriamente la mencién: Denominacién de Origen

"Cabrales".

El queso destinado al consumo ird provisto de una etiqueta, contraetiqueta
o precinto numerado y expedido por el Consejo Regulador.

Dado que la mayoria de los queseros tiene pequefa produccién se ha
adoptado una etiqueta tinica para todos, en la que mediante unas siluetas se indica
el tipo de leche empleada en la elaboracién, ya sea una, dos o las tres especies.

(Se adjunta un ejemplar de cada tipo).

EXPCAERA, CEE 11
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I) Requisitos legislativos nacionales

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

- Orden de 9 de mayo de 1981, del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, por la que se reconoce, con cardcter provisional la
Denominacién de Origen "Cabrales".

~ Decreto 22/1985, de 7 de marzo, del Consejo de Gobierno del Principado
de Asturias, por el que se aprueba el Reglamento de la Denominacitn
de Origen "Cabrales™.

- Orden de 29 de junio de 1980, del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, por la que se ratifica el Reglamento de la Denominacién
de Origen "Cabrales" y su Consejo Regulador,
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DENOMINACION DE ORIGEN "CABRALES"

ETIQUETA Y PRECINTO DE GARANTIA NUMERADO.
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