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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.)
‘QUESO DE ACEHUCHE’

A) NOMBRE DEL PRODUCTO
DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.P.) QUESO DE ACEHUCHE
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El Queso de Acehuche es un queso graso, elaborado exclusivamente a base de leche cruda de
cabras pertenecientes a las razas Murciana-Granadina, Florida, Malaguefia, Verata y Retinta, asi
como sus cruces, procedente de explotaciones ubicadas en la zona geografica descrita en el punto
C, de coagulacion enzimatica, y madurado al menos 40 dias.

El Queso de Acehuche al término de su maduracion presenta las siguientes caracteristicas:

1.- Fisicas
- Forma: cilindrica, con caras sensiblemente planas y superficie perimetral planoconvexa.
- Dimensiones:
i. Didmetro minimo de 7 cm.
ii. Relacion altura/didmetro maxima del 50%.
- Peso: entre 200-1.200 g.

2.- Fisico-quimicas
- Materia grasa sobre extracto seco: minimo 45%.
- Extracto seco total: minimo 50%.
- pH: minimo 5,0 — mé&ximo 6,0.
- NaCl: maximo 4%.

3.- Organolépticas

- Corteza: De color natural de amarillo ceroso a ocre oscuro y ligeramente rugosa. Durante
la maduracién puede generarse un remelo caracteristico. Las formas de presentacion son
natural, pimentonada o untada con aceite. Los quesos tratados con la técnica del “Sobao”
presentaran corteza lisa y aristas redondeadas.

- Pasta: De color blanco a marfil y estructura uniforme, compacta y sin grietas. Puede
presentar 0jos pequefios redondeados, poco abundantes y desigualmente repartidos por el
corte. Textura semidura y elastica. En boca resulta blanda, ligeramente fundente, poco
desmenuzable, grasa, adherente, hUmeda y poco granulosa.

- Olor: De intensidad media — alta, de familia lactica (leche cabra) y otros (putrido).

- Sabor: Salado bajo, acido medio, amargo bajo y picante bajo, mas acusado en las piezas de
mayor maduracién, con persistencia global media — alta.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica tanto de produccion de la leche como de elaboracion del ‘Queso de Acehuche’
se sitla en Caceres, provincia perteneciente a la Comunidad Auténoma de Extremadura (Espafia).
Ocupa la zona centro-oeste de dicha provincia, con una superficie aproximada de 396.000 ha, y
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engloba los siguientes municipios de las comarcas Tajo-Salor-Almonte y Valle del Alagoén:
Acehuche, Alcéantara, Brozas, Cachorrilla, Calzadilla, Cafaveral, Casas de Millan, Casillas de
Coria, Casar de Caceres, Ceclavin, Coria, Garrovillas de Alconétar, Hinojal, Holguera, Mata de
Alcantara, Mirabel, Monroy, Navas del Madrofio, Pedroso de Acim, Pescueza, Piedras Albas,
Portaje, Portezuelo, Riolobos, Santiago del Campo, Serradilla, Talavan, Torrejon el Rubio,
Torrejoncillo, Villa del Rey y Zarza la Mayor.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

La garantia de que el producto es originario de la zona vendra avalada por los controles y registros
que se indican:

- Todos los operadores que deseen expedir leche con destino a elaboracion de Queso de
Acehuche deberan:

a. Estar inscritos en los correspondientes registros de Ganaderias o de Centros de
Recogida de Leche establecidos por el Consejo Regulador, estando dicha inscripcion
en vigor.

b. Someterse a las evaluaciones periodicas realizadas por el Organo de Control a fin de
verificar el cumplimiento de lo descrito en el Pliego de Condiciones.

- Todos los operadores que deseen expedir al mercado quesos amparados por la
Denominacién de Origen Protegida Queso de Acehtche, deberan:
a. Estar inscritos en el correspondiente registro de Industrias Queseras establecido por el
Consejo Regulador, estando dicha inscripcion en vigor.
b. Someterse a las evaluaciones periddicas realizadas por el Organo de Control a fin de
verificar el cumplimiento de lo descrito en el Pliego de Condiciones.

Todos los procesos recogidos en este Pliego de Condiciones deberan ser realizados dentro de los
términos municipales descritos en el apartado C del mismo, lo que significa que tanto ganaderias
como centros de recogida de leche o industrias queseras participantes en el proceso de produccion
del Queso de Acehuche, deberan estar dentro de dicha zona geogréfica.

Todos los operadores participantes en el proceso de produccién del Queso de Acehuche estan
obligados a llevar sistemas de informacion y trazabilidad en los que se detallen al menos entradas
y salidas de litros leche, procedencia y destino, litros de leche transformada, lotes y unidades de
queso obtenido segun lo determinado en el apartado B de este Pliego de Condiciones, uso de
etiquetas de certificacion, etc., a disposicion del personal designado por el Organo de Control.

El aseguramiento final de la calidad del producto calificado que llegara al consumidor sera llevado
a cabo por los operadores mediante la implantacion de un sistema de autocontrol que evidencie el
cumplimiento del Pliego de Condiciones.

La verificacion del autocontrol la realizara el Organo de Control, que evaluaré la capacidad de los
operadores para la calificacion del producto, entregando el correspondiente documento de
certificacion, si procede. Cualquier operador certificado puede perder esta condicion si se
demuestra que ha incumplido con alguno de los requisitos descrito en el Pliego de Condiciones.
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Los sistemas de verificacion se describen en los documentos del Sistema de Calidad, establecido
para el cumplimiento de la norma ISO/IEC 17065:2012 o norma que lo sustituya.

Todos los quesos expedidos bajo el amparo de la Denominacion de Origen Protegida Queso de
Acehdche llevarén las correspondientes etiquetas de certificacion.

E) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO

1.- Ganaderias y centros de recogida de leche

Produccidn de leche: La leche para la elaboracion del Queso de Acehtche provendré de cabras de
las razas indicadas en el punto B pertenecientes a las ganaderias inscritas ubicadas en la zona

geogréfica definida en el punto C, animales que han constituido tradicionalmente el ganado
explotado debido a su capacidad de adaptacion a las condiciones naturales de estos territorios.

El sistema de explotacion de los rebafios de cabras es extensivo o semiextensivo con practicas
tradicionales de aprovechamiento de los recursos naturales de la zona geogréfica descrita
anteriormente, no superando la carga ganadera 1,8 UGM/ha. De esta forma se garantiza que
dichos recursos sean suficientes para que la alimentacion suplementaria procedente de fuera de la
zona geogréfica sea, en todo caso, inferior al limite establecido por la normativa comunitaria en el
ambito de la alimentacion.

La alimentacion obtenible en la zona geogréfica, aparte de la vegetacion espontanea base del
sistema de explotacion extensivo o semiextensivo, consiste en heno, paja, cereales, alfalfa, veza y
avena procedentes de siembra, y que podran ser aprovechados mediante pastoreo o tras
recoleccion, en verde o conservado. Asi mismo son aprovechables las rastrojeras de estos cultivos.

Por su parte la alimentacion suplementaria, que se utilizara coincidiendo con los periodos de
maximas necesidades, como partos y lactacion, asi como en épocas de escasez de alimento debido
a condiciones climatoldgicas adversas, tales como periodos de sequia, estd elaborada a base de
forrajes, paja y compuestos, integrados estos por cereales, leguminosas y semillas.

Con el fin de asegurar el origen del producto como se describe en este documento, todas las
ganaderias que compartan instalaciones de manejo y ordefio deberdn estar inscritas en el
correspondiente registro.

Caracteristicas de la leche: La leche para elaboracion del Queso de Acehuche sera el producto
natural obtenido del ordefio de las cabras de las ganaderias inscritas, que presente las siguientes
caracteristicas:

- Cruda, integra, no estandarizada, limpia y sin impurezas.
- Poseer un extracto quesero minimo de un 7% con una proteina minima de un 3%.
- pH minimo 6,5 y maximo 6,8.

Después del ordefio, y en un tiempo maximo de 2 horas, la leche deberéa ser transformada en queso
o refrigerada a una temperatura maxima de 4 °C. La recogida y transporte de la leche se realizara
en buenas condiciones higiénicas y en sistemas que garanticen su calidad, no debiendo superar los
10 °C durante todo el trayecto ni en el punto de destino.
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2.- Queserias

Elaboracion del queso: El queso amparado debera ser producido a partir de la leche indicada en el
punto anterior, siendo elaborado y madurado en las queserias inscritas en los registros del Consejo
Regulador que cumplan las condiciones necesarias para fabricar con leche cruda de cabra.

Todas las queserias dispondran en las instalaciones declaradas de al menos un tanque de frio
exclusivo para recepcion y conservacion de leche procedente de las ganaderias inscritas.

El Queso de Acehuche se elabora siguiendo practicas tradicionales, en las que el productor utiliza
sus conocimientos y experiencia para llevar a cabo la totalidad del proceso, que se inicia con la
coagulacion de la leche templada mediante la adicion de cuajo en las dosis tradicionales. Una vez
obtenida la cuajada se somete a cortes sucesivos hasta obtener un grano de tamafio 6ptimo. A
continuacion la cuajada pasa al moldeado, que se realiza introduciéndola manualmente en moldes
con el tamafio adecuado para que los quesos presenten las formas, dimensiones y pesos descritos
en el punto B. Seguidamente se lleva a cabo un prensado suave que produce un bajo
desuerado, lo que genera una pasta algo blanda y ocasionalmente fundente. Posteriormente, y
tras el desmoldado, se procede a salar el queso, a mano o por inmersion en
salmuera, utilizdndose exclusivamente sal comun. Finalmente se pasa a la fase de
maduracion, durante la que se pueden dar cortezas remelosas, que son responsables del aroma
ligeramente putrido. Esta fase serd al menos de 40 dias y en condiciones de temperatura y una
humedad adecuadas para que, al término de la misma, los quesos alcancen las caracteristicas
descritas en el punto B.

Durante el proceso de maduracién se podra utilizar la técnica tradicional del “Sobao” cuando ya se
estd formando la corteza, y que consiste en lavar los quesos con las manos humedecidas con agua,
uno a uno, por las dos caras y los bordes, a fin de hacer que dicha corteza sea lisa, homogénea y
con aristas redondeadas. Asi mismo los quesos podran recibir tratamientos antifangicos incoloros
en superficie.

Expedicién: Para su expedicién los quesos calificados por las queserias acorde lo recogido en el
Pliego de Condiciones, deberan incorporar las etiquetas de certificacion que garantizan su origen y
trazabilidad. Cada etiqueta deberd contener una codificacion alfanumérica correlativa y Gnica para
cada queso.

Para su expedicion los quesos podran ser fraccionados por los operadores en mitades o cuartos. En
dicho supuesto cada fraccion portara una etiqueta de certificacion, de manera que cada una de
ellas sea plenamente identificable y mantenga la trazabilidad

El sistema de envasado seré libre, siempre que preserve la integridad y calidad final del producto.
F) VINCULO

1.- Factores Naturales

Orografia: La zona de produccion se conforma como una penillanura de escasos, suaves y
monotonos relieves originados como resultado del largo proceso erosivo, cruzada de este a oeste
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por las sierras de Las Corchuelas, Santa Catalina, EI Arco, Grande, de la Solana y de la Garrapata.
La altitud media de la zona es de 350 m, con areas situadas a 250 m y una elevacion maxima de
825 m.

Su eje vertebrador lo constituye el rio Tajo y sus afluentes Alagén y Almonte, que han generado
valles con cauces fluviales que, en determinados tramos, y debido a la desigual erosion del terreno,
dan lugar a un fendbmeno de encajamiento caracteristico.

Suelos: Presenta suelos de distintas composicion, con presencia principal de esquistos y pizarras,
impermeables y acidos, que afloran con frecuencia por el efecto erosivo desigual en funcién de la
dureza de los materiales, y que adoptan formas tipicas denominadas por su aspecto “dientes de
perro”. También se dan suelos arenosos y arcillosos de escasa profundidad, y suelos graniticos con
afloramientos rocosos.

Clima: El clima es mediterraneo interior, siendo pues sus caracteristicas esenciales la irregularidad
térmica y pluviométrica La temperatura media anual es de 17°C, siendo diciembre el mes mas frio
(7,6°C) y julio el mes mas caluroso (27,5°C). El volumen medio de precipitaciones es de 630 mm
anuales, muy desigualmente repartidos entre las cuatro estaciones: invierno (236 mm), primavera
(176 mm), verano (32mm) y otofio (186 mm).

Hidrografia: Como se indicado, discurre por la zona geogréafica de este a oeste el rio Tajo, asi como
sus afluentes Alagén, por la margen derecha, y Almonte por la margen izquierda, confluyendo los tres en
la zona geogréfica. Este hecho unido al también indicado encajonamiento que se produce en
determinadas partes favorecio la creacion del embalse de Alcéantara en el rio Tajo, que sube los niveles
de los tres cauces hasta los 220 m, creando un area de inundacion de mas de 10.000 ha.

Son destacables asi mismo el rio Arrago, afluente del Alagén, y la Rivera de Fresnedosa, cauce que
desemboca en el Tajo por su margen derecha, y que se represa en el embalse de Torrejoncillo y
posteriormente en el embalse de Portaje. Hasta su regulacion era un caudal que sufria un fuerte estiaje,
quedando apenas agua en las zonas mas profundas. Completan la hidrografia de la zona numerosos
arroyos y gargantas, pequefias cuencas fluviales cuyos cauces asi mismo son muy irregulares.

Vegetacion y &reas naturales: La vegetacion de la zona geografica es principalmente de tipo
mediterraneo, xerdfila, diferenciandose la penillanura pseudoesteparia, con vegetacion compuesta
principalmente por jaras, lentiscos, brezos, escobas, cantueso y tomillo, y la penillanura adehesada,
conformada principalmente a base de encinas y herbaceas, aunque pueden aparecer otros arboles,
como alcornogues y acebuches, asi como pastos poco abundantes pero de gran calidad. Completa la
flora la presencia de alisedas, choperas y saucedas en los cauces fluviales, asi como restos de
bosque de montaria.

Por Gltimo es importante destacar que varios municipios de la zona geografica son parte del
Parque Nacional de Monfragle y otros se encuentran en su area de influencia, y que diversos
parajes naturales estdn catalogados como Zonas de Especial Proteccion de Aves (ZEPA),
destacando los ‘Canchos de Ramiro y Ladronera’, los ‘Pinares de Garrovillas’, el embalse de
Talavan y el embalse de Alcantara o los ‘Llanos de Céaceres’, ecosistemas que han sido
preservados a lo largo del tiempo, y cuya explotacion ordenada contribuye a la sostenibilidad de la
zona.
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2.- Factores histdricos y econémicos

Las comarcas que componen la zona de demarcacion geografica referida en este documento, han
estado vinculadas ancestralmente a practicas agrarias de autoabastecimiento y al mantenimiento de
ganado caprino mediante el pastoreo en el territorio y aprovechamiento de subproductos agricolas,
debido a que los factores naturales antes definidos han obligado a las poblaciones asentadas a
aprovechar al maximo cualquier recurso que pudiera sustentar sus economias.

Un elemento que demuestra el vinculo entre la zona y la actividad ganadera es la Fiesta de Interés
Turistico Nacional conocida como “Las Carantoiias”, que se celebra en Acehuche cada 20 de
enero desde hace siglos, y en la que los participantes elaboran los tradicionales trajes y mascaras
de ‘Carantona’ con pieles de cabra.

También la vinculacion de la ganaderia al territorio ha sido consecuencia de una historia
turbulenta, ya que a partir del siglo XVII toda la zona, de caracter fronterizo con Portugal, fue
escenario continuado de guerras (Guerra de Sucesion, Guerra de “Las Naranjas”, Guerra de la
Independencia) que diezmaban la poblacién y sus recursos, especialmente los que no podian ser
trasladados, por lo que la ganaderia cobraba mayor auge al poder moverse la cabafia fuera del
alcance de las tropas, y aprovechar los diversos recursos que se le ofrecian.

Por su parte, la produccion del Queso de Acehiche tiene referencias historicas probadas,
como queda reflejado en la obra “Interrogatorio de la Real Audiencia; Extremadura al
final de los tiempos modernos. Partido de Alcantara” que recoge la operacion
informativa que en el afio 1791 realiz6 dicha institucion para conocer el estado general de
las poblaciones de Extremadura, y en la que se habla de Acehlche y su produccién de queso de
cabra, asi como de su censo de animales que en aquellos tiempos era de “tres mil y ciento”,
cantidad superior a la de cualquier otra especie. También en este volumen referido al Partido de
Alcéntara se hace referencia a las producciones de cabras, leche y queso de otras poblaciones de la
zona geografica definida en este Pliego de Condiciones, como Brozas, Piedras Albas o Villar del
Rey. Por ultimo, el volumen dedicado al Partido de Caceres recoge también dichas producciones
para poblaciones como Casar de Céceres, Garrovillas (en aquel tiempo no llevaba el apellido “de
Alconétar),0 Hinojal.

Antafio el Queso de Acehlche se utilizaba como elemento de trueque. Los pastores se
comprometian “por temporada” a entregar a afinadores y tratantes todo el queso producido,
quedando éstos obligados durante dicho periodo a la adquisicion de todo el producto, para su
distribucion en mercados. Los tratos se cerraban y formalizaban verbalmente, como Unica
garantia de compromiso por ambas partes.

La evolucion social y econdmica de la zona geografica y colindantes, con la creacién en los afios
60 y 70 del siglo XX de zonas en regadio, aceleré el abandono de las actividades agrarias de
autoabastecimiento, ganado importancia la produccion lactea y quesera ligada al ganado caprino,
debido a su tradicion y buena adaptacion a los factores fisicos y climaticos.

Asi pues, el Queso de Acehuche siempre se ha destacado como un producto fundamental y
genuino de esta zona, como también lo atestiguan los premios y galardones recibidos por las
queserias asentadas en la zona geogréafica en distintas ferias y certdmenes especializados.
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Cabe mencionar ademas que, por iniciativa del Ayuntamiento de la poblacién que da nombre al queso,
y a fin de salvaguardar su tradicional forma de elaboracion y fomentar su calidad, desde 2004 se realiza
en la localidad de Acehlche la “Feria Ibérica del queso de cabra de Acehtche”, dedicada
exclusivamente a productores de queso de cabra de leche cruda.

3.- Factores humanos

El mantenimiento del caracter especifico del Queso de Acehlche ha estado ligado tanto a los
factores naturales, histéricos y econdmicos, como a factores humanos, representados por los
productores locales.

Tras la evolucion que han sufrido los sistemas de produccién de quesos, pasando de pequefias
elaboraciones a pie de rebafio destinadas al autoconsumo o al trueque, a las actuales queserias
adaptadas a nuevas normas y demandas de mercados, la figura del productor local cobra un valor
esencial, al ser necesario sus conocimientos especificos aprendidos fundamentalmente de forma
empirica, no sélo para la obtencién del Queso de Acehuche, sino para la trasmisién generacional
del conocimiento.

Hay que valorar especialmente que los productores encargados de la elaboraciébn manejan
multiples variables pocas veces controlables, y que aplican técnicas basadas en gran medida en la
experiencia adquirida al lado de otras personas conocedoras del queso. Asi, trabajar con leche
cruda y no estandarizada producida en diversas épocas del afio, genera amplias fluctuaciones en su
composicién y bacteriologia, lo que condiciona todo el proceso.

También el momento del corte de la cuajada requiere de conocimientos y experiencia para obtener
un tamafio de grano y un grado de desuerado apropiados, ya que esta condicionado tanto por la
composicién de la leche y cantidad de cuajo utilizado, como por factores ambientales tales como
temperatura o humedad en las queserias.

Asi mismo, el llenado y prensado manual supone conocer qué cantidad de cuajada puede contener
cada molde y que presién se le puede aplicar, para obtener un grado de humedad elevado que
finalmente da lugar a una pasta de textura blanda en boca. Ademas, esta forma de elaboracion
genera un remelo en la corteza durante la maduracién, del que deriva el suave aroma putrido.

También las multiples variaciones ambientales que se dan a lo largo del afio, y que como se ha
apuntado afectan a la leche y al proceso de elaboracién, también condicionan la maduracién de los
quesos, lo que obliga a un seguimiento constante de las condiciones de temperatura y humedad,
asi como a limpieza y el volteo manual, para verificar la correcta evolucion del queso. Y es dentro
de esta fase en las que se incardina el tradicional proceso de “Sobao”, especifico de este queso y
que los productores locales realizaban ocasionalmente con el objeto de limpiar el remelo y mejorar
la presencia del Queso de Acehuche en los mercados.

Solo el conocimiento de estos factores, trasmitido diariamente entre los productores de las
queserias, permite que se puedan alcanzar las caracteristicas que definen el Queso de Acehdche.

Tambien es importante destacar que no puede separarse la relacion entre la poblacion asentada en
la zona geografica y el producto amparado, puesto que un elevado numero de las personas que
participan en el proceso productivo de la leche y del queso tienen vinculacion directa con la zona
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geogréfica, habiendo logrado la actividad ganadera y quesera ligada directamente al Queso de
Acehuche el fijar la poblacién al territorio.

G) ESTRUCTURADE CONTROL

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen (D.O.P.) Queso de Acehtche.
Calle Gabriel y Galan n.°1, Acehlche (Céaceres)
615820184 / info@quesodeacehuche.com

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida actia como organismo de
certificacion de producto en aplicacion de la norma ISO/IEC 17065:2012 (Evaluacion de la
conformidad. Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y servicios) 0 norma
que la sustituya, como garantia de trabajo en las funciones de certificacion que llevaréa a cabo.

El Consejo Regulador realizara las actividades de verificacion del cumplimiento de este Pliego de
Condiciones, para lo que define en su organizacion la estructura y condiciones de funcionamiento
de un Organo de Control, cuya sistematica de actuacion se regira por los documentos del Sistema de
Calidad establecidos de acuerdo con la norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012 (Evaluacion de la
conformidad. Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y servicios), 0 norma
que la sustituya.

Los documentos del Sistema de Calidad estan a disposicion de todas aquellas personas fisicas o
juridicas que soliciten al Consejo Regulador actuar como operadores.

H) ETIQUETADO

El Consejo Regulador establecera para la Denominacion de Origen Protegida un logotipo y una
etiqueta de certificacion, que incorporara una codificacion alfanumérica correlativa y Unica para
cada queso, la mencion ‘Denominacion de Origen Protegida Queso de Acehuche’ y la mencién
“Sobao” cuando los quesos cumplan con lo recogido en el punto E.2 de este documento,
determinando en el correspondiente documento del Sistema de Calidad tanto los disefios como sus
adaptaciones a las diferentes presentaciones comerciales.

El etiquetado final del Queso de Acehiche compuesto por la etiqueta comercial de la Industria
Quesera y la etiqueta de certificacion, y se situard sobre cada queso calificado o fraccion del
mismo, de forma inseparable e indeleble, siendo el operador certificado responsable final de su
buen uso.

La etiqueta de certificacion sera suministrada por el Consejo Regulador, que asi mismo
establecera el lugar de colocacion en cada pieza o fraccion.
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Anexo:

Mapas de localizacién
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