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SOLICITUD DE MODIFICACION

Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de

2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios
'QUESO DE MURCIA AL VINO'
N° CE: ES-PD0-0105-01061 —12.11.2012
IGP ()DOP (X)

APARTADO DEL PLIEGO DE CONDICIONES AFECTADO POR LA MODIFICACION

L] Denominacién del producto
Descripcion

[] Zona geografica

Prueba del origen

Método de obtencion
Vinculo

Etiquetado

Requisitos nacionales

L1 Otros [especifiquense]

TIPO DE MODIFICACION

Modificacidn del documento tmice o de la ficha resumen,

0] Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada de la que no se
haya publicado ni el documento tnico ni el resumen.

[0 Modificacién del pliego de condiciones que no requiere la modificacion del
documento Gnico publicado.

O Modificacién temporal del pliego de condiciones que obedezca a medidas sanitarias
o fitosanitarias obligatorias impuestas por las autoridades piiblicas.

MODIFICACIONES:

Introduccién.

Se han separado los Pliegos de Condiciones de la Denominacion de Origen Protegida
“Queso de Murcia” y el de la Denominacién de Origen Protegida “Queso de Murcia al
vino”, Los textos no correspondientes a la Denominacion que estamos tratando (“Queso de
Murcia al vino™) se han eliminado del nuevo pliego de condiciones.

A continuacion se detallan los cambios realizados y sus respectivas justificaciones.

Descripeién del producto.

— Materia prima: leche

* Se adecuan los requisitos de carga bacteriana y la presencia de sustancias
farmacoldgicamente activas a los establecidos en la normativa vigente.




* Qe elimina la alusion a las caracteristicas analiticas de la leche “en la explotacién”,
debido a que los requisitos definidos son los requisitos que debe cumplir la leche como
materia prima destinada a la elaboracién de quesos protegidos y deben cumplirse en
cualquier momento en el que se midan, ya sea en la explotacion o en las queserias.

* Se modifica el valor del porcentaje de grasa admitido para la leche pasando de un
minimo de 5% a un minimo de 4.7%.

Se adjunta el estudio justificativo de esta modificacion, donde se comprueba la
coincidencia de los datos citados en la revisién bibliografica y los resultados del andlisis
de datos procedentes de ganaderias inscritas en el Consejo Regulador, que ponen de
manifiesto un pairén de variacién ciclica anual en el contenido de materia grasa de la
leche de esta raza caprina, alcanzandose minimos en los meses mds calurosos y
méximos en la temporada invernal. En base a estos datos se puede concluir que es
normal que la materia grasa de la leche de cabra murciano granadina, en explotaciones
ganaderas de la Regi6n de Murcia, disminuya progresivamente a lo largo de los seis
primeros meses del afio hasta alcanzar su minimo en el mes de Julio, (4.7 %).

La produccion de leche de las 176 explotaciones caprinas inscritas en el registro de
ganaderias del Consejo Regulador ascendié en 2012 a 17.914.841 litros. De este
volumen apenas sc transformé en queso DOP amparado 3.127.613 litros, este hecho
pone de manifiesto que las industrias tienen un amplio margen de seleccion de aquellas
partidas de leche que finalmente califican para elaborar queso DOP una vez confirman
mediante analitica que cumple con el minimo del 5 % de materia grasa exigido por los
Pliegos de Condiciones originales.

Esta relacion asimétrica entre leche producida y leche transformada se viene repitiendo
desde la creacion de este Consejo Regulador segin la informacién archivada de sus
actividades de control y que también puede ser consultada tanto en sus Memorias de
Actividades anuales (www.quesosdemurcia.com/memorias.html) como en ¢l informe
que anualmente se envia a los servicios de estadistica del MAGRAMA de Espafia.

Actualmente, cada una de las queserifas certificadas para la elaboracién de estos quesos
DOP analiza todas las partidas de leche, asegurando el cumplimento de los requisitos de
los Pliegos de Condiciones. Por otra parte las actividades de control de ganaderfas y
queserias desarrolladas por el Consejo Regulador desde 2001 suponen la garantia del
cumplimiento de la materia prima tanto por su proceso de obtencién como por su
composicion.

Ciertamente, la redaccién de este punto en la solicitud de modificacién queda ambigua,
queriendo expresar con la frase “comprobéndose que la materia grasa del producto final
sigue cumpliendo con los requisitos establecidos...”, que durante estos afos las
analiticas quimicas de quesos DOP practicadas por el Consejo Regulador han sido
satisfactorias.

La propuesta de esta modificacion se realiza en base a un escenario de futuro, en
previsién de que el crecimiento continuado de la produccién en estos quesos que se
viene registrando en los tltimos afios, demande cantidades crecientes de leche
procedente de estas ganaderfas. Por otra parte no podemos obviar que los Pliegos de
Condiciones originales plasmaban acertadamente un contendido minimo de materia
grasa del 5 %, pero este valor describe el valor promedio de esta raza caprina para el
conjunto del afio, segin se deduce de la informacion tanto del estudio adjunto como de
otras numerosas publicaciones cientificas, sin embargo, este valor es muy genérico y
podemos afirmar que no describe ni prevé, la evolucion ciclica del contenido en materia




grasa, que de forma normal se puede alcanzar valores minimos proximos a la cifra
objeto de esta solicitud de meodificacién.

* La acidez se medird unicamente por medio del valor de pH, siendo esta medicion mas
precisa que la obtenida mediante Ia medicion del valor Dornic.

Producto terminado:

Con el objeto de adaptarse a las nuevas demandas del mercado se amplia el tamarfio de
los quesos establecido. Para la realizacion de dicha ampliacidén se realiza un estudio
analitico de los extremos tanto inferior como superior del nuevo rango presentado
(elaborados con los nuevos parametros definidos en el punto E del nuevo pliego de
condiciones “Obtencién del producto™), donde se evidencia el cumplimiento de las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas establecidas en el pliego de condiciones
original.

Caracteristicas fisicas
En el nuevo pliego, por adecuacion a los nuevos tamafios permitidos se exige:
o Peso:de300gr a26kg
o Didametro maximo: 190 mm.
o Altura mdxima: 100 mm.
o Relacion didmetro/altura: 1,5 minimo — 2,2 mdximo.

Estas caracteristicas resumen y simplifican la informacion del Pliego original. Se
establece didmetro y altura méxima para las piezas de queso, introduciéndose la relacién
didmetro/altura con el fin de asegurar la proporcionalidad de los quesos.

La relacion diametro/altura (1,5-2,2) descrita procede también de la relacién entre
medidas minimas y méximas de altura (7-9 cm.} y didmetro (12-18 cm.) del Pliege
original, Esta relacion procura que la forma del queso se mantenga como la original,
independientemente del tamafio de molde empleado por cada queseria, siempre que se
garantice un peso entre 300 gr y 2.600 gr.

Se adjunta estudio justificativo de la Universidad de Murcia “Informe de valoracién de
la propuesta de modificaciones de parametros fisicos del queso Murcia al Vino DOP?,
en el que se concluye que los nuevos formatos mantienen las caracteristicas quimicas y
sensoriales originales.

Caracteristicas organolépticas

Se amplia el apartado de caracteristicas organolépticas haciendo una descripcion con
mayor detalle de la corteza y pasta.

En el nuevo pliego se completa y modifica con la siguiente descripcion:
CORTEZA

- Consisfencia: firme.

- Color: granate-violdceo.

- Aspecto: corfeza lisa (sin grabados), fina y sin fisuras, con caras laterales rectas o
ligeramente curvadas.

PASTA

- Consistencia: firme y eldstica.




- Textura: uniforme, cremosa, fundente y sin ninguna granulosidad.

- Aspecto/Estructura. la pasta puede ser sin ojos (ciega) o en ocasiones presentar 0jos
de origen mecdnico.

- Color: blanco mate con tonalidades desde marfil hasta amarillento en las piezas de
mds curacion.

- Olor: de intensidad media-baja. Notas de la familia Idctica y animal (cabra). En la
zona externa de corteza se percibe olor a vino tinto o bodega.

- Sabor: de intensidad media pero persistente, Sabor dcido medio y salado bajo.
Pueden aparecer notas de aroma ldctico fresco (leche de cabra, nata/mantequilla) La
acidez disminuird con el tiempo de maduracion, al revés que el punto de salado y
aroma, que aumentardn.

Elementos que prucban que el producto es originario de 1a zona

Se introduce el siguiente requisito para preservar en todo momento el origen de los
productos:

“las queserias deben disponer de sistemas de elaboracién que impidan los cruces con
ofros productos”.

Jgualmente para las cdmaras de maduracién y almacenamiento se les requerird que el
producto se conserve identificado y con una clara separacion de otros quesos distintos a los
de la Denominacién de Origen Protegida.

Se hace alusién a que la cantidad de contractiquetas utilizadas por las empresas
claboradoras dependerd de la cantidad, el tamafio de los quesos elaborados y sus
presentaciones comerciales (quesos enteros, porciones, loncheado y rallado).

Descripcion de]l métode de obtencién del producto

El pliego de condiciones de la Denominacién de Origen Protegida “Queso de Murcia al
vino” se define, en base al estdndar racial establecido, los requisitos morfoldgicos que
deben cumplir las cabras pertenecientes a la raza Murciana cuya leche sea destinada a la
elaboracién de quesos amparados por dicha Denominacion. En el momento de la redaccién
del pliego original no se tuvo en cuenta la deriva genética, por lo que se cree conveniente
realizar una matizacién en el nuevo pliego de condiciones admitiéndose una desviacién del
3% de defectos morfoldgicos en la raza murciana debido a la deriva genética.

Modificaciones para detallar mas el proceso de obtencién del producto:

- Se elimina la restriccion de la frecuencia del ordefio una vez por dia. Es debido a que los
avances tecnolégicos que se han registrado en los equipos de ordefio y los sistemas de
control de Ia calidad de la leche a lo largo de los Ultimos afios permiten también ordefiar
estas cabras dos veces por dia al igual que cualquier otra raza caprina u ovina de
produccion lechera.

- A la fase de trabajo del grano se le ha afiadido la fase de desuerado para desctibir mds
ampliamente el método de trabajo. Se incluye el parrafo sigutente:

“Finalizado el trabajo del grano se elimina el suero resultante, quedando la cuajada
preparada para la fase de moldeado”.

Se elimina el término “adecuado” cuando se hace mencién a la consistencia del grano, por
no ser una exigencia concreta.




- Se definen los posibles métodos para introducir la cuajada en los moldes: “por medios
manuales o mecénicos”.

- Se introduce el apartado de desmoldeado para detallar mas el proceso:

“Desmoldeado. Una vez transcurrido el tiempo necesario para el prensado de la cuajada,
se procederd a extraer los quesos del interior de los moldes”.

- En la fase de maduracion se define, ademas de las fases ya establecidas de volteo y
limpieza, el bafio con vino durante la maduracidén. También se detalla el tiempo minimo de
maduracion para las piezas de tamafio igual o inferior a 500 gr. en 30 dias.

- En la fase de maduracidn del “Queso de Murcia al vino” el bafio del queso se hara con
vinos tintos elaborados en la Regidén de Murcia amparados por cualquiera de sus
menciones geograficas reconocidas que incluyan la variedad Monastrell por ser la mas
representativa y tradicional de la zona. Estos vinos se caracterizan segin la revision de
diferentes fuentes bibliogréaficas por su fuerte color, generalmente rojo plrpura intenso con
ribetes violaceos, y su elevado contenido en compuestos quimicos como taninos,
polifencles y antocianos que son en fltima instancia los responsables de transmitir a la
corteza del queso su color y aroma caracteristicos. Se elimina de la redaccion del Pliego la
mencion al vino tipo “doble pasta” por no encontrarse esta caracteristica definida o
tipificada en Ila Normativa vigente. En la prictica, cada queseria regula el nimero de
bafios, tiempo que los quesos permanecen en bafio y la frecuencia de renovacién del vino,
buscando de forma empirica la combinacidon Optima de estos factores para conseguir el
resultado deseado en cuanto al color y aroma de la corteza, segln los requisitos definidos
por ¢l pliego de condiciones,

Modificaciones del proceso de obtencidn del producto:

- Se ha quitado la mencidn al filtrado, ya que en el sistema actual de ordefio esté incluido el
filtrado y no es necesaria esta etapa en la elaboracion. Igualmente ocurre con los procesos
de descarga de leche y almacenamiento en tanque y posterior pasterizacion, los tanques y
los pasterizadores disponen de filtros para eliminar las impurezas de la leche.

- En la fase de cuajado, se disminuye el tiempo que pasa de ser de 40 o 60 minutos a ser de
30 a 60 minutos. El motivo del cambio es:

o  Laexistencia de nuevos cuajos en el mercado con diferente intensidad de accién y de
fermentos lacticos mds activos.

o Las ligeras modificaciones que sufre la leche en su composicién (grasa y proteina)
en funcién del momento de la curva de lactacion en la que se haya recogido.

- En la fase de corte, se ha eliminado el tamafio de los granos de cuajada que se obtienen
del corte de ésta, por considerarlo un criterio que debe establecer cada industria en funcién
de su proceso. En todo caso, el producto final debe cumplir con los requisitos establecidos
en ¢l pliego de condiciones.

- En la fase de prensado, se modifica el tiempo de prensado pasando de ser de 2-4 horas a
de I-4 horas. El motivo del cambio es que los nuevos tamafios de quesos més pequefios
requieren un menor fiempo de prensado.

- En la fase de salado se climina el requerimiento de una concentracion salina de 20° B&
maximo. El tiempo de permanencia del producto en la concentracién salina se mantiene y
el valor de la concentracién se deja a criterio del operador siempre que el producto cumpla
con las caracteristicas finales establecidas en el pliego de condiciones.




- EI rango de humedad relativa de las cdmaras de maduracién se adecua a la forma de
trabajo actual, pasando de un minimo de 80% a un 70-90%, sin que esto afectc a los
requisitos de producto final establecidos en el pliego de condiciones.

Modificaciones conforme a normativa vigente:

- La temperatura de conservacion y los sistemas admitidos para la recogida y transporte de
la leche se adectian a lo establecido en la normativa vigente (transporte en camiones
cisternas isotermas y T° de la leche en tanque < 6° C).

- Los enzimas utilizados en el cuajado pasan de ser los marcados por la Estructura de
Control a adecuarse a la legislacién vigenie (niimero de registro sanitario y certificado de
uso alimentario).

- Se podran utilizar los diferentes moldes disponibles en el mercado, admitidos por la
normativa vigente (ndmero de registro sanitario y certificado de uso alimentario), sin
aprobacidn previa de la Estructura de Control, siempre que sean del tamafio adecuado para
que los quesos, una vez finalizado el proceso de maduracién, presenten la forma,
dimensiones y peso definidos.

Yinculo

Se concretan y resumen algunos aspectos del Caracter especifico de la zona Geografica
y sus apartados.

Se actualiza el apartado a) Histérico del Pliego original eliminando algunos pérrafos
referidos nicamente al queso de Murcia fresco y/o curado, como:

“En toda la Regidn de Murcia ha existido la costumbre de la claboracién casera de queso
fresco...”

También se eliminan algunos datos obsoletos o que simplemente describen la situacién del
sector en el momento de la presentacion de la primera solicitud de registro:

“que hoy se denomina ACRIMUR y cuenta con 54 ganaderos murcianos, lleva bajo su
responsabilidad el libro genealégico de la raza, su fomento y ¢l control lechero a través del
Nucleo NUCLEOMUR)”.

“y al final del milenio, se sumaran dos nuevas queserfas de 1.000 1/dfa de capacidad, que
estan en construccién”,

“Los quesos objeto de las protecciones solicitadas, fueron regulados en la Orden de 11 de
Junio de 1990, de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, relativa a la
reglamentacién especifica de los quesos de cabra acogidos a la denominacién “Producto de
Calidad de Murcia”. Ante la necesidad de ser derogada, de acuerdo con las indicaciones de
la Comisién, se opté por solicitar el amparo de las Denominaciones de Origen”.

“Recientemente se ha mejorado la organizacion del Sector mediante la constitucion de la
Asociacion de Fabricantes de Queso de la Region de Murcia (AQUEMUR), formada por
ocho queserfas que transforman cerca de 25.000 litros diarios de leche de cabra y que
trabaja por conseguir no s6lo mantener la personalidad propia de los quesos de la Regidn,
intentando evitar la salida de leche hacia industrias fordneas, sino unas mejores
condiciones de calidad y precio de esa leche y del queso que de ella resulta.”

Se suprime del apartado b) Medio Natural, diferentes informaciones que no aportan valor
alguno al vinculo del producto con el medio, entre otras:




“La zona de produccién de leche de la cabra Murciana y de elaboracion de queso se
caracteriza por una gran variedad topogréfica y paisajistica...”

“El relieve es complejo, destacan las altas montafias béticas del Noroeste. Desde un punto
de vista geologico...”
“La superficie ocupara por cultivos en 1996...”

Se suprime del apartado ¢) Condiciones de cria y alimentacién del Pliego original la
afirmacion de que esta raza capiina solo se ordeila una vez al dia. Igualmente se resumen
aspectos reproductivos irrelevantes para este apartado “progreso genético, efecto macho,
etC.”

Reglas especificas relativas al loncheado, rallado, envasado , etc

Como adaptacion a las nuevas tendencias del mercado se admite la comercializacion de
queso en porciones, loncheado y rallado, siempre y cuando se encuentre envasado y
permita conocer su procedencia.

La elaboraciéon de porciones, el loncheado, el rallado de los quesos y su posterior
envasado, al igual que el envasado de los quesos enteros, podré realizarse en empresas
fuera de la zona de produccién que hayan aceptado y cumplan con el protocolo de
actuacion establecido para garantizar la trazabilidad y el origen del producto final. Esta
modificacién se realiza por adecuacidon al punto 8 del Reglamento 1898/2006.

Etiquetado

Se incluye en el Pliego el logotipo de la Denominacion de Origen Protegida “Queso de
Murcia al vino” para una adecuada identificacion del producto.

Legislacion
Se actualiza la legislacidn tanto a nivel nacional como autonémica.




DOCUMENTO UNICO

Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de

3.2.

2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios
'"QUESO DE MURCIA AL VINO'
N° CE: ES-PDO-0105-01061 —12.11.2012
IGP ()DOP (X))

DENOMINACION

'Queso de Murcia al Vino'

ESTADO MIEMBROC O TERCER PAIS

Espatfia

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

Tipo de producto

Clase 1.3. Quesos

Descripeion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1
Se trata de un queso graso, de pasta prensada, lavada y no cocida.

Al término de su maduracion presenta las siguientes caracteristicas:

* Fisicas:

FORMA:: cilindrica con bordes rectos pero no vivos y el lateral ligeramente redondeado.
PESO: de 300 gr. a 2,6 kg.

DIAMETRO MAXIMO: 190 mm.

ALTURA MAXIMA: 100 mm.

RELACION DIAMETRO/ALTURA: 1,5 minimo - 2,2 méximo.

* Quimicas:

GRASA: minima del 45 % sobre el extracto seco.

PROTEINA: minimo del 32 % sobre el extracto seco.

EXTRACTO SECO: minimo 55 %.

PH: minimo 5, a partir de la salida de salmuera.

* Organolépticas:

CORTEZA:

- Consistencia: firme.

- Color; granate violaceo.




3.3.

3.4‘

- Aspecto: corteza lisa (sin grabados), fina y sin fisuras, con caras laterales rectas o
ligeramente curvadas.

PASTA:
- Consistencia: firme y el4stica,
- Textura: uniforme, cremosa, fundente y sin ninguna granulosidad.

- Aspecto/Estructura: la pasta puede ser sin ojos (ciega) o en ocasiones presentar ojos de
origen mecénico.

- Color: blanco mate con tonalidades desde marfil hasta amarillento en las piezas de més
curacion,

- Olor: de intensidad media-baja. Notas de la familia lactica y animal (cabra). En la zona
externa de corteza se percibe olor a vino tinto o bodega.

- Sabor: de intensidad media pero persistente, Sabor 4cido medio y salado bajo. Pueden
aparccer notas de aroma lactico fresco (leche de cabra, nata/mantequilla) La acidez
disminuira con el tiempo de maduracidn, al revés que el punto de salado y aroma, que
aumentaran.

Materias primas (inicamente en €l caso de los productos transformados}

La leche a partir de la cual se obtienen los quesos protegidos, serd el producto natural
integro, obtenido del ordefio de cabras Murcianas, de las ganaderias situadas en la zona
geogréfica, que presente las siguientes caracteristicas:

- La carga bacteriana serd < 1.500.000 colonias de gérmenes por ml,
- Ausencia de sustancias farmacolégicamente activas.

- Las caracteristicas analiticas de la leche, seran:

— Protefna: 3,4 % minimo.

-~ Materia grasa: 4,7 % minimo.

— Extracto seco total: 13,4 % minimo.

— pH: 6,5 minimo,

Piensos ({inicamente en el caso de los productos de origen animal)

La alimentacién del ganado caprino responde a las précticas tradicionales con el
aprovechamiento directo de los pastos y/o de los subproductos de la zona de produccion.

La fuente de alimentacion de la cabra Murciana se ha basado en:

-Pastoreo estacional de una vegetacion natural, predominantemente arbustiva, de escaso
valor nutritivo, pero que por sus caracteristicas diferenciales influye sobre los aspectos
sensoriales del queso.

-Utilizacion continua de subproductos, especialmente paja de cereal, pampana de vid,
ramén de olivo, cdscara de almendra, pulpa de citricos, rastrojos de horticolas y desechos
de la industria conservera tan abundante en la Region de Murcia,

-Complemento de alto valor nutritivo, basado en semillas y heno de alfalfa.
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3.5.

3.6.

3.7.

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geografica
definida

Se llevan a cabo las fases de produccién de leche y la elaboracién y maduracién del Queso
de Murcia al vino.

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

Puede presentarse el “Queso de Murcia al vino” para la comercializacién en porciones,
loncheado y rallado siempre y cuando se encuentre envasado y permita conocer su
procedencia.

La elaboracién de porciones, el loncheado, el rallado de los quesos y su posterior
envasado, al igual que el envasado de los quesos enteros, podré realizarse en empresas
fuera de la zona de produccién que hayan aceptado y cumplan con el protocolo de
actuacion establecido para garantizar la trazabilidad y el origen del producto final.

Normas especiales sobre el etiquetado

En las etiquetas comerciales figurard obligatoriamente la mencién: Denominacion de
Origen Protegida “Queso de Murcia al vino” o DOP “Queso de Murcia al vino”.

Ademés, todos los quesos llevaran una contraetiqueta expedida por el Organo de Control
del Consejo Regulador con el logotipo de la Denominacion, siempre de forma que no
permita una nueva utilizacién de la misma.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica esté constituida por todos los términos municipales de la provincia de
Murcia, situada en el sureste espafiol.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

Caracter especifico de 1a zona geografica

a) Historico

En cuanto a la transformacién de la leche de cabra Murciana en queso, ya A. Panés en su
libro “La Cabra Murciana: su explotacion, cuidados y mejora”, (1922), aseguré que en
Jumilla y Yecla se elaboraba el queso que se consumia en las mismas poblaciones y atin se
exportaba para Alicante. Este queso era madurado, cuajando la leche con el cuajar del
cabrito macerado en vino y, una vez hecha la masa, se coloca en moldes pequefios y el
afinado consistird en ir salando las piezas y humedeciéndolas con vino; esto repetidas

veces, resultando de todas las manipulaciones un queso de un gusto excelente, de gran
aceptacion en el mercado.

En el Manual de Quesos, Queseros y Quesdmanos, (Canut, 1988) se pone de manifiesto la
tradicion elaborar queso de cabra en todas las casas de los cabreros de la regién de Murcia
y que, ademas del consumo familiar, existia la costumbre de comercializarlo en el entorno
local,

b) Natural

La Regi6n de Murcia se ubica en la zona més 4drida de Europa con caracteristicas
climaticas propias, muy diferenciadas del resto, resaltando la escasa pluviometrfa y las
altas temperaturas que se registran, dando lugar a unos recursos hidricos muy deficientes y
a una vegetacion de marcado cardcter arbustivo y menos herbéceo, de tipo mediterraneo.
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5.2.

3.3.

Desde el punto de vista ganadero, son a su vez muy frecuentes los pastizales ricos en
esparto, labiadas y cistdceas que frecuentemente suelen ser aprovechados para la ganaderia
extensiva.

¢} Condiciones de cria y alimentacion

La cabra Murciana presenta actividad sexual a lo largo del afio lo que permite reducir la
estacionalidad de produccion lactea.

Las practicas tradicionales de alimentacién del ganado caprino, con el aprovechamiento
directo de pastos estacionales, subproductos y algunos complementos de alto valor
nutritivo tradicionales de la zona de produccion, aportan caracteristicas diferenciales que
influyen sobre los algunos aspectos sensoriales del queso.

Caracter especifico del producto

El primer factor que da especificidad al queso de Murcia al vino es la leche de cabra de
raza Murciana, reconocida internacionalmente por su composicién especialmente rica en
materia grasa y proteina, que junto con la tecnologia de fabricacién, confiere a este queso
un alto grado de especificidad en cuanto a sus caracteristicas sensoriales, especialmente su
textura cremosa y fundente.

En segundo lugar y no menos importante para la especificidad de este queso es el color y
aroma de su corteza, resultado del bafio en vino tinto. Esta antigua practica, documentada
en esta Region, confiere un alto grado de tipicidad al queso, en cuanto al color violdceo
natural de su corteza haciéndolo completamente diferente a otras variedades de queso
claboradas en Espafia.

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

La Regién de Murcia ha conformado histéricamente un marco geografico {nico
caracterizado por un clima semidrido propicio para la cria de una raza caprina ristica y
productiva como la cabra Murciano-Granadina. La escasez de recursos alimenticios
favorecid el desarrollo de toda una cultura ganadera y quesera local en la que el elemento
humano jugd un papel decisivo a la hora de establecer estrategias de aprovechamiento de
recursos (especialmente pastizales pobres y subproductos agricolas) y de transformacion de
un producto perecedero como es la leche en un producto transformado como es el queso.
La actividad quesera ancestral de esta Region estuvo durante siglos ligada a la elaboracion
artesanal de estos quesos, utilizando algunos procesos y técnicas que diferenciaron
netamente el queso de Murcia al Vino como el lavado de su cuajada o su curacién basada
en los bafios de vino tinto. Esta actividad, tal como se ha documentado, supuso el
desarrollo y mantenimiento de un conjunto de factores humanos asociados a los antiguos
pastores y queseros, como fueron el conocimiento de los sistemas locales de produccion de
leche de cabra y de su transformacién, en base a practicas y métodos tradicionales que
permitieron el mantenimiento de esta actividad y este producto hasta nuestros dias.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
http://www.carm.es/web/pagina?lDCONTENIDO=32242&IDTIPO=100&RASTRO=c80$m22721,

22746.1185
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