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ITI. OTRAS RESOLUCIONES - Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y

Alimentacion

441 - ORDEN de 15 de marzo de 2007, por la que se adopta
decision favorable en relaciéon con la solicitud de registro de
la Denominaciéon de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia
y Queso de Guia".

g-
_/= Descargar en formato pdf

Examinada la solicitud de registro de la denominacion de origen protegida "Queso Flor de Guia y Queso
de Guia", presentada por la Asociacion de Productores de Queso Artesanal del Noroeste
(PROQUENOR) ante esta Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca y Alimentacion y atendiendo a

los siguientes
FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero.- El articulo 5 del Reglamento (CE) n° 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo, sobre la
proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas
y alimenticios, en sus apartados 4 y 5, exige que el 6rgano competente examine la solicitud de registro
presentada, comprobando que esta justificada y cumple las condiciones establecidas en el mismo, a tal

fin prevé la iniciacion por parte del Estado miembro de un procedimiento nacional de oposicion.

Segundo.- A estos efectos, con fecha 22 de septiembre de 2006, y de conformidad con lo previsto en el
Real Decreto 1.414/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el procedimiento para la inscripciéon
en el Registro Comunitario de las Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones
Geograficas Protegidas, se publico en el Boletin Oficial del Estado, la Resolucion de 8 de septiembre de
2006, de la Direccion General de Industrias Agroalimentarias y Alimentacién, del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion por la que se da publicidad a la solicitud de inscripcion de la

Denominacién de Origen Protegida "Queso Flor de Guia y Queso de Guia".
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Tercero.- El Reglamento (CE) n® 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo, exige en su articulo 5.5
apartados tercero cuarto y quinto, la adopcion por el Estado miembro de una decision favorable,
siempre que la solicitud presentada cumpla las previsiones del citado Reglamento, asi como la
publicacion tanto de la decision como de la version del Pliego de Condiciones en que ésta se

fundamenta, garantizando que cualquier persona fisica o juridica disponga de via de recurso.

Cuarto.- La competencia para dictar la presente resolucion viene determinada por lo dispuesto en el
articulo 2.2, letra f) de la Ley 1/2005, de 22 de abril, de creaciéon del Instituto Canario de Calidad
Agroalimentaria, en concordancia con lo establecido en el articulo 4.1, letra e) del Decreto 31/2007, de 5
de febrero, por el que se aprueba el Reglamento Organico de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Alimentacion, que atribuye la competencia para aprobar las denominaciones de calidad,
entendiendo que dicha aprobacion incluye la competencia para dictar todos aquellos actos decisorios

tendentes al reconocimiento de una denominacién de calidad.

Por todo ello, transcurrido ampliamente el plazo establecido en el articulo 5.2 del citado Real Decreto
1.414/2005 para que cualquier persona que considere afectados sus legitimos intereses presente
oposicidn, sin que ésta se haya producido. Examinada la solicitud de registro presentada, comprobando
que esta justificada y cumple las condiciones establecidas en el citado Reglamento (CE) n° 510/2006, a

propuesta del Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria, y en virtud de la competencia atribuida,
RESUELVO:

Primero.- Adoptar la decision favorable a que se refiere el citado Reglamento (CE) n° 510/2006 para
que la denominacién "Queso Flor de Guia y Queso de Guia" pueda ser registrada como denominacién

de origen protegida.

Segundo.- Ordenar la publicaciéon de esta resolucion, en el Boletin Oficial de Canarias, junto con el

Pliego de Condiciones que debe cumplir el producto anexo a la misma.

Contra la presente resolucién, que agota la via administrativa, podréa interponerse recurso contencioso-
administrativo ante la Sala correspondiente del Tribunal Superior de Justicia de Canarias en el plazo de
dos meses, contados a partir del dia siguiente a su publicacion, sin perjuicio de que pueda interponerse
recurso de reposicién, ante este Organo, en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a su
publicacién, con los efectos previstos en los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, sin

perjuicio de cualquier otro que estimen oportuno.
Santa Cruz de Tenerife, a 15 de marzo de 2007.
EL CONSEJERO DE AGRICULTURA,
GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION,

Pedro Rodriguez Zaragoza.

PLIEGO DE CONDICIONES:
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A. NOMBRE DEL PRODUCTO.
B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

C. ZONA GEOGRAFICA.

D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA.
E. OBTENCION DEL PRODUCTO.

F. VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO.

G. ESTRUCTURA DE CONTROL.

H. ETIQUETADO.

I. REQUISITOS LEGISLATIVOS.

A. NOMBRE DEL PRODUCTO.

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA (D.O.P.) "QUESO DE FLOR DE GUIA Y QUESO DE
GuiA"

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.
B.1.- DEFINICION.

La Denominacién de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia y Queso de Guia" ampara los siguientes

tipos de quesos:

QUESO DE FLOR DE GUIA: graso o semigraso. Es elaborado fundamentalmente con leche de oveja
canaria admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre que se

respeten las siguientes proporciones:
- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.
- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.

- La proporciéon maxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias se establece en un
10%.

Su principal caracteristica radica en que la coagulacion de la leche se realizara exclusivamente con cuajo
vegetal obtenido de los capitulos florales secos de las variedades de cardo Cynara cardunculus var.

Ferocisima y Cynara scolymus.

QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA: graso o semigraso. Es elaborado fundamentalmente con leche de
oveja canaria admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre

que se respeten las siguientes proporciones:
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- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.
- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.

- La proporciéon maxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias se establece en un
10%.

Se caracteriza este tipo de queso porque la coagulaciéon de la leche se realizara con cuajo vegetal
obtenido de los capitulos florales secos de las variedades de cardo Cynara cardunculus var. Ferocisima y

Cynara scolymus en un porcentaje siempre superior al 50%.

QUESO DE GUIA: graso o semigraso. Es elaborado fundamentalmente con leche de oveja canaria
admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre que se respeten

las siguientes proporciones:
- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.
- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.

- La proporciéon maxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias se establece en un
10%.

En este tipo de queso la coagulacion de la leche se realizara con cuajo animal y/o vegetal (Cynara

cardunculus var. ferocissima, Cynara scolymus) y/o otros fermentos autorizados.
Los quesos amparados segtn el grado de maduracion, se clasifican en:
-"Semicurado", si el proceso de maduracion esta comprendido entre 15y 60 dias.
- "Curado", si el proceso de maduracion es superior a 60 dias.

Para los quesos amparados que hayan sido elaborados con leche cruda procedente de ganado del propio

elaborador, se podra hacer constar esta circunstancia en el etiquetado con la mencion "artesano".
B.1.2.- Estacionalidad.

El queso que se produce en los municipios de Galdar, Moya y Santa Maria de Guia presenta una
estacionalidad muy marcada y altamente arraigada con el sistema tradicional de produccion. Esta
caracteristica es fundamental y marca el periodo de produccion. Por tanto, para que los quesos puedan

ser amparados deberan ser producidos en el periodo comprendido entre los meses de enero a julio.
B.2.- CARACTERISTICAS FiSICAS Y ORGANOLEPTICAS DEL QUESO:

Al término de su maduracion, los quesos amparados presentaran las siguientes caracteristicas fisicas y

organolépticas:

Para el QUESO DE FLOR DE GUIA:
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- Forma: cilindrica.

- Altura: de 4 a 6 cm.

- Diametro: entre 22 y 30 cm.
- Peso: entre 2 y 5 kg.

- Corteza: en los quesos de corta maduracion, la corteza exterior es bastante fina, elastica y blanda, de
color blanco-marfil apagado y formas con tendencia a torta. En los quesos de mayor maduracién, la
corteza es mas dura, bien definida y de color marrén oscuro. En ambos casos la corteza presenta las

impresiones de la quesera en la cara de la base con las marcas del pafio bien definidas y los bordes lisos.

- Pasta: en los quesos semicurados la masa es de color crema, de consistencia muy blanda, cerrada al
corte, de textura muy cremosa y de sabor acido y amargo, muy aromaético, mientras que en los curados
es de color amarillo-parduzco, de consistencia dura, que al partirse produce un agradable olor, sabor

amargo y sensacion picante.

- Olor. Intensidad media, familia lactica, vegetal (cardo y frutos secos) y animal (cuajo).
- Aromas. Intensidad media alta, con los mismos identificadores que el olor.
- Sabores elementales. Sabor amargo, salados y acidos.

- Sensaciones trigeminales. Ligeramente ardientes y astringentes.

- Regusto. Persistencia media.

- Persistencia aromatica. Media.

- Textura. Quesos cerrados, compactos y pastosos.

Para el QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA:

- Forma: cilindrica.

- Altura: de 4 a 8 cm.

- Diametro: entre 22 y 30 cm.

- Peso: entre 2 y 5 kg.

- Corteza: el color y el grosor varia segun el tiempo de maduracion. Asi, en el caso de los quesos de corta
maduracion, la corteza es fina y de color marfil, mientras que los mas curados tienen la corteza mas
gruesa con coloraciéon marrén. La corteza presenta los bordes lisos con las impresiones de la quesera en

la cara de la base.

- Pasta: la masa es de color blanco marfil a amarillo seglin maduracién, compacta al corte, de textura

cremosa a consistencia muy dura segin maduracion, y de sabor acidulo y sensacion ligeramente
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picante.

- Olor. Intensidad media, familia lactica, vegetal (cardo y frutos secos), animal (cuajo) y en ocasiones

floral o torrefacto.

- Aromas. Intensidad media alta, con los mismos identificadores que el olor, presencia de aromas de

fermentos.

- Sabores elementales. Sabor amargo y salado, ligeramente 4cido.

- Sensaciones trigeminales. Ligeramente ardientes, picantes y astringentes.
- Regusto. Persistencia media baja.

- Persistencia aroméatica. Media baja

- Textura. Quesos cerrados, compactos y en ocasiones gomosos 0 Cremosos.
Para el QUESO DE GUIA

- Forma: cilindrica.

- Altura: de 4 a 8 cm.

- Diametro: entre 20 y 30 cm.

- Peso: entre 2 y 5 kg.

- Corteza: tanto en el grosor como en el color presentan variacion dependiendo del tiempo de
maduracién, de tal forma que nos encontramos con la corteza exterior bastante fina y de color marfil
para quesos semicurados y cortezas gruesas de color marrén oscuro en los mas curados, pasando por
toda la gama de amarillos. Presentan las impresiones de la quesera en la cara de la base, pudiendo

aparecer o no una flor simétrica.

- Pasta: el color de la masa va del blanco-marfil al amarillo, la consistencia oscila entre la muy blanda y
la dura, aunque por lo general son compactos al corte y cerrados. Predominan los sabores salados y

acidos y en ocasiones presenta tintes amargos y sensacion picante.
- Olor. Intensidad media, con predominancia de la familia lactica, seguido de la animal.

- Aromas. Intensidad media, con los mismos identificadores que el olor, sobre todo recalcando la

familia lactica.

- Sabores elementales. Sabor salado y acido sobre todo, detectandose en algunos un ligero sabor

amargo.

- Sensaciones trigeminales. Sobre todo sensaciéon de astringencia, seguido del ardiente, pero ambos con

valores medios a bajos.
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- Regusto. Persistencia media.

- Persistencia aromatica. Media baja a baja.

- Textura. Quesos cerrados, compactos y en ocasiones cremosos.
B.3.- CARACTERISTICAS QUIMICAS DE LA LECHE Y DEL QUESO.
Los parametros minimos de composicion de la leche seran:
Oveja:

- Proteinas: minimo 3,90% (peso/peso).

- Materias grasas: minimo 6,50% (peso/peso).

- Extracto seco total: minimo 15,15%.

Vaca:

- Proteinas: minimo 3,20% (peso/peso).

- Materias grasas: minimo 3,20% (peso/peso).

- Extracto seco total: minimo 13,00%.

Cabra:

- Proteinas: minimo 3,40% (peso/peso).

- Materias grasas: minimo 4,30% (peso/peso).

- Extracto seco total: minimo 14,00%.

Las caracteristicas quimicas seran variables, segtin el grado de maduracion, presentando los siguientes

valores minimos:

Para el QUESO DE FLOR DE GUIA:

- Proteina: 22,50% (sobre extracto seco).

- Grasa: 29,50% (sobre extracto seco).

- Extracto seco: 56,50%.

Para el QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA:
- Proteina: 23,50% (sobre extracto seco).

- Grasa: 27,50% (sobre extractor seco).
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- Extracto seco: 55,50%.

Para el QUESO DE GUIA:

- Proteina: 24,10% (sobre extracto seco).
- Grasa: 27,50% (sobre extracto seco).

- Extracto seco: 57,00%.

C. ZONA GEOGRAFICA:

La zona de produccién de la leche apta para los productos amparados por esta denominacién de origen
coincide con la zona de elaboracién y maduracién y se circunscribe a tres municipios de la Comarca

noroeste de Gran Canaria, que son:
Géldar:

Con sus 67,6 km2, es el municipio més extenso de la comarca norte de Gran Canaria. El perimetro de
esta demarcacion se parece a un triangulo muy irregular, con afilado vértice en el interior de la isla, por
encima de los 1.500 m de altitud, en las proximidades de los Moriscos. El borde septentrional es la orilla

del mar, en tanto que el poniente limita con Guia y Moya y por el oeste con Agaete.
Moya:

El municipio de Moya, enclavado en la parte central del Norte de Gran Canaria, cuenta con una
superficie de 36,3 km2. Recibe esta denominacion del antiguo marquesado, que alli tenia ubicados sus
predios. Por la parte septentrional da hacia el mar, por el levante limita con Arucas, Firgas y Valleseco,
por el lado sur linda con los municipios de Artenara y Tejeda, asi como una diminuta porciéon de los

altos de Géldar, y por poniente bordea inicamente con el término de Santa Maria de Guia.
Santa Maria de Guia:

El término municipal limita con Moya por el levante y con Galdar por el sur y oeste. Por el lado
septentrional linda con el océano. Cuenta con una extension de 37,72 km2 y tiene forma de tridngulo
irregular con vértice principal en el interior de la isla (exactamente en la isohipsa de los 1.500 m),

declinado gradualmente hacia la costa en acusada pendiente de més de 11,5%.

La practica del pastoreo fuera de la zona de produccion sélo se podra realizar en aquellos periodos en

los que no se elabore queso amparado.

La maduracion de los quesos sblo se podra realizar en los locales inscritos en los registros

correspondientes, siempre y cuando cumplan con los requisitos establecidos en la normativa vigente.
D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA.

D.1.- Procedencia de la materia prima.
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La materia prima con la que se elaborara el producto amparado por la D.O.P. "Queso de Flor de Guia y
Queso de Guia", procede de las explotaciones inscritas en los registros correspondientes, pertenecientes
a los municipios de la citada Comarca que dispongan de oveja canaria, vaca canaria y sus cruces y/o

cabra de cualquiera de las razas canarias.
D.2.- La elaboracion.

El producto amparado s6lo podréa elaborarse en las industrias ubicadas dentro de zonas protegidas por

la Denominacién de Origen y que estén inscritas en los registros correspondientes.
D.3.- Procedimiento de Control.

Para garantizar el control de los productos amparados por la Denominacién de Origen Protegida se

llevaran los siguientes Registros:

a) Registro de Ganaderias.

b) Registro de Queserias.

¢) Registro de Locales de Maduracion.

La inscripcién en los Registros sera obligatoria y sometida a la aprobaciéon del 6rgano Administrativo
competente. La baja en los mismos es voluntaria y una vez producida debera transcurrir un periodo

minimo de doce meses antes de proceder a su nueva inscripcion, salvo cambio de titularidad.

En la inscripcion en el registro de Ganaderias figuraran: nombre del propietario o arrendatario en su
caso, término municipal, nimero de inscripcién en el "Registro de Explotaciones Ganaderas de
Canarias" y nimero de hembras reproductoras, asi como todos aquellos datos que se consideren

necesarios para la clasificacion, localizacion y adecuada identificaciéon de la ganaderia inscrita.

En la inscripcion en el Registro de Queserias figuraran: nombre del propietario o arrendatario en su
caso, razén social, localidad y zona de emplazamiento, caracteristicas, capacidad de elaboracion,
maquinaria, sistema de elaboracion y cuantos datos sean precisos para la perfecta identificacion y
catalogacion de la queseria. En el caso de que la queseria o industria disponga de camaras de
maduracién se hara constar esta circunstancia, asi como las caracteristicas y capacidad de las mismas.
Se acompafiara un plano o croquis a escala conveniente. Las queserias que posean otras lineas de
produccién distintas a la de los quesos amparados lo haran constar expresamente en el momento de su
inscripcidn, y se someteran a las normas establecidas por el 6rgano de control para garantizar el origen

y calidad de los quesos amparados por la Denominacién de Origen Protegida.

En el Registro de Locales de Maduracion podran inscribirse todos aquellos situados en la zona de
produccién que se dediquen a la maduracién de quesos amparados, asi como las instalaciones anejas
destinadas a la conservacion de estos quesos. Los locales o camaras destinados a la maduraciéon
dispondran durante todo el proceso de una humedad relativa superior al 75 % y una temperatura que
oscilara entre 12-18° C, para el secado y de 4-6° C para el mantenimiento; ademéas de cumplir los

restantes requisitos que el 6rgano de control estime necesarios para que el queso adquiera las
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caracteristicas privativas de los amparados con la Denominacién de Origen Protegida. Los locales de
maduracion, en los que existan otros quesos no amparados por la Denominaciéon de Origen Protegida,
deberan declararlo expresamente y cumplir las normas establecidas a tal efecto por el 6rgano de
control, con objeto de permitir el perfecto control de los productos y garantizar el origen y la calidad de
los quesos protegidos. En cualquier caso, debera existir una separacion perfectamente definida dentro

de los propios locales.

Las empresas que realicen mas de una fase del proceso deberan tener inscritas sus ganaderias e

instalaciones en los registros correspondientes.

Cuando una queseria y/o local de maduraciéon no elabore o madure quesos amparados durante un
periodo continuado de doce meses, sin razon justificada y documentada, causara baja en el o en los

correspondientes Registros.

Los quesos y porciones de los mismos amparados por la Denominacién de Origen Protegida con destino
al consumo llevaran una etiqueta o contraetiqueta numerada que sera controlada, suministrada y
expedida por el 6rgano de control. Dicho distintivo sera colocado, en todo caso, antes de la expediciéon

de los quesos y de forma que no permita una segunda utilizaciéon
D.4.- Controles y anélisis.

Para garantizar el origen de los productos protegidos se implantara un sistema de trazabilidad que
permita controlar los procesos de produccion, elaboracion, maduracion y expediciéon, asi como los
volimenes de existencias. Las personas fisicas o juridicas titulares de las ganaderias, queserias y locales
de maduracion, vendran obligadas en su caso a presentaran al 6rgano de control en la primera quincena
de cada mes, declaracion de la producciéon obtenida en el mes anterior por cada tipo indicando el
destino, y en caso de venta, el nombre del comprador. El 6rgano de Control verificara las declaraciones

presentadas, los parametros fisicos, quimicos y organolépticos y contara con un comité de cata.
D.5.- Certificacion del producto.

La certificacion de un producto es un medio de asegurar que éste cample con normas especificas y otros

documentos normativos.

La declaraciéon de conformidad con las normas u otros documentos normativos se hara en forma de

certificados o marcas de conformidad.
E. OBTENCION DEL PRODUCTO.

El producto amparado por la Denominacion de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia y Queso de
Guia" se obtiene a partir de leche de oveja o mezcla de esta con leche de vaca canaria y sus cruces o

cabra de cualquiera de las razas canarias, en las proporciones indicadas en este pliego.

El sistema de explotacion de ovino es semiextensivo. La base de la alimentacion es el pastoreo, que
podra suplementarse con concentrado, cuando las condiciones climatolégicas hayan sido adversas.

Esto, unido a la practica de la trashumancia, es una de las caracteristicas principales de esta D.O.P.
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El ganado vacuno es de explotacién intensiva, por lo que permanece estabulado todo el afio, en su
alpendre. Se admitira por ser practica habitual el estacado de los animales en las tierras de cultivo

dentro del &mbito geografico.

El ganado caprino es de explotacion semiextensiva, habitualmente pastan todo el dia en terrenos

vallados, recogiéndose por las noches.
Fases de la obtencion del queso:

- Recepcion de la materia prima.

- Aporte del cuajo.

- Corte de la cuajada y desuerado.

- Moldeado y prensado.

- Salado.

- Maduracion.

- Recepcion de la materia prima.

Obtenida la leche mediante el ordefio manual o mecanico, realizado con todo esmero y en condiciones
higiénico-sanitarias 6ptimas, se procede al filtrado correspondiente y en algunos casos al salado
mediante la adicion de sal s6lida, previamente lavada y decantada, en una cantidad que no superara los

25 a 30 gramos de sal por cien litros de leche.
- Aporte del cuajo.

El aporte del cuajo a la leche se realiza siguiendo la practica tradicional que consiste en anadir
simultidneamente el cuajo y la sal cuando la leche alcance una temperatura comprendida entre 28°C y
35°C. El cuajo puede ser:

- CUAJO ANIMAL.
- CUAJO VEGETAL.

Se denomina cuajo animal, al obtenido del estbmago de baifos y corderos. Este cuajo se disuelve en
leche o en agua tibia y se aporta a la leche. También es aceptado el cuajo comercial obtenido del

aislamiento de las enzimas coagulantes.

Se denomina cuajo vegetal, al que se obtiene de la flor del cardo, de los capitulos florales secos de las

variedades de cardo de la citada Comarca (Cynara cardunculus var. ferocissima, Cynara scolymus).

La coagulacion de la leche se provocara con cuajo animal, vegetal u otras enzimas coagulantes que estén

autorizadas por la normativa vigente en funcion del tipo de queso:

11 de 20 05/02/15 17:33



BOC - 2007/061. Lunes 26 de Marzo de 2007 - 441 http://www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/061/007 .html

Para la elaboracion del "Queso de Flor de Guia" se utilizara inicamente cuajo vegetal, concretamente el
extracto acuoso de flor de cardo (Cynara cardunculus var. ferocissima, Cynara scolymus). Para el
proceso de cuajado la leche permanecera entre 28° y 35° C, durante un periodo de sesenta a noventa

minutos.

Para la elaboracion del "Queso de Media Flor de Guia" el proceso de cuajado de la leche se realizara a
una temperatura entre 28° y 38° C, durante un periodo maximo de una hora. Se utilizard una
proporcién igual o superior al 50% de cuajo vegetal (Cynara cardunculus var. ferocissima, Cynara

scolymus) y el resto de otros cuajos o enzimas autorizados.

Para la elaboracion del "Queso de Guia", en el proceso de cuajado la leche permanecera entre 30° y 38°
C, durante un periodo méaximo de una hora, usando para ello cuajo o enzima autorizado, incluido el

cuajo vegetal.
- Corte de la cuajada y desuerado

Una vez obtenida la cuajada se procede al corte de la misma mediante la tipicas liras o mediante el corte
manual hasta conseguir el tamafio de grano deseado (entre grano de arroz y garbanzo), se deja reposar

la cuajada para que desuere.
- Moldeado y prensado.

La base utilizada para esta fase se denomina "quesera" fabricada con materiales autorizados por la
legislacion vigente. La quesera a utilizar en el "Queso de Flor" podra llevar una flor geométrica y
simétrica impresa en el centro de la misma, que puede ser igual o similar a la empleada en el logotipo de

la Denominacién de Origen.

El moldeado se podra hacer de forma manual o mecénica, introduciendo la pasta de la cuajada en el

La pasta semiprensada se sometera a prensa durante el tiempo preciso para obtener una masa
homogénea y apelmazada. Este prensado podra llevarse a cabo de forma manual o mecanica,

manteniendo las condiciones higiénicas adecuadas.
- Salado.

Como complemento al salado previo o cuando éste no se haya realizado se empleara el salado seco,
depositandose unos gramos de sal marina s6lida en la quesera, espolvoreandose también con sal la cara
superior, permaneciendo el queso asi dentro del aro, durante un periodo de unas 24 horas. Se permitira

el salado himedo, controlandose sus condiciones higiénico-sanitarias.
- Maduracié6n.

Los quesos amparados por la Denominaciéon de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia y Queso de

Guia" tendran un periodo minimo de maduracion de quince dias.
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Durante el periodo de maduracion se aplicaran las practicas de volteo, limpieza y untado hasta que el
queso adquiera las caracteristicas propias. El untado se hard mediante la aplicacién de grasa animal o
aceite vegetal comestible, y en los quesos de mas de 60 dias. Ademas, se podra emplear pimentén o
gofio. Los productos utilizados en el proceso de untado han de constar en la etiqueta segin marque la

legislacion vigente.
F. VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO.

El "Queso de Flor de Guia y Queso de Guia" es un queso elaborado con leche de oveja o mezcla de esta
con leche de vaca canaria y sus cruces o cabra de cualquiera de las razas canarias, en las proporciones
siguientes: porcentaje minimo del 60% de leche de oveja, un 40% maximo de vaca y un 10% maximo de
cabra. Este se produce exclusivamente en tres municipios de la Comarca amparada y son muchos los
historiadores que relatan la tradiciéon quesera de estos municipios, que se ha continuado hasta nuestros
dias, como se demuestra con los escritos de muchos religiosos, eruditos, viajeros, militares o gebgrafos,
que, desde la creacion de la Villa de Guia en 1526, recogen y nombran las bondades del queso de Flor.
Ejemplos de ello son: Topografia de la Isla Afortunada de Gran Canaria, de Fray José de Sosa (1678),
donde se hace referencia no solo al "arte" de quesear sino también a las excelencias que tiene el queso
hecho en la Villa de Guia; La descripcion Geografica de las Islas Canarias, de Juan de la Puerta de
Canseco (1897); A través de las Islas Canarias, de D. Cipriano de Arribas y Sanchez (1900); La
Enciclopedia de cocina, de Luigi Carnacia (1969), y El libro de oro de la cocina espafiola (1972), entre

otros.

Los excedentes de la produccion quesera de la Comarca Norte se vendian en la Villa de Guia, por contar
ésta con las caracteristicas socioecondémicas necesarias, ya que desde el siglo XVI hasta el XX radicaban
los grandes propietarios de tierras, ganados y aguas; el mayor nimero de artesanos y comerciantes,
ademéas de contar con los servicios administrativos: Escribania-Notaria, Regimientos de Milicias,
Registro de la Propiedad, Hacienda, Juzgado, Hospital, Mercado de Abastecimiento. Es por ello por lo
que el queso producido en las medianias de toda la Comarca Norte (Galdar, Moya y Santa Maria de
Guia) se comercializaba en el Mercado de Guia, lo que hace que el queso pase a denominarse "Queso de
flor de Guia" o simplemente "Queso de Guia", por su peculiaridad -la flor del cardo y el cuajo- y por ser
punto de venta, pues al fin y al cabo, los pastores productores del queso, eran meros asalariados o
medianeros de los rentistas y tenian que llevar su produccién y rendir cuentas en la residencia del

propietario.

La flor del cardo y el cuajo da la peculiaridad al queso de la zona, puesto que sblo es usado en esta parte
de la isla, dando lugar a lo que se conoce como Queso de Flor de Guia. Este tipo de cuajo se obtiene de
lo que vulgarmente conocemos como flor del cardo, que no es méas que el capitulo floral seco de una de

las especies de cardo que se da en la citada Comarca, Cynara scolymus.

Las excelencias del queso flor de Guia trascendieron mas alla de las Islas y su fama llegd no sélo a la
Peninsula Ibérica y resto de Europa sino también a América, como consta en varios documentos del
siglo XIX. Ejemplo de ello son las cartas comerciales de, entre otros, D. Esteban Bethencourt Sanchez-
Ochando (1857), Pedro Bautista Hernandez (1887), Teodomiro Bautista (1887), y otros, recogidas en los
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Archivos de la Biblioteca Municipal de Santa Maria de Guia.

La singularidad de estos quesos se debe a un conjunto de factores que confluyen en los ya citados tres

municipios, como son:
FACTORES GEOGRAFICOS-CLIMATICOS-VEGETACION.

La zona geografica de produccion, a pesar de ser relativamente pequefia (136.62 km2) tiene una gran
diversidad de microclimas, dada su orografia. El perimetro de esta demarcaciéon se parece a un
triangulo muy irregular, con afilado vértice en el interior de la isla, por encima de los 1.500 m de altitud,

que es otro factor climatico importante.

Las condiciones climaticas del municipio de Santa Maria de Guia se derivan de su posicién
septentrional, apreciandose tres altitudes, mientras Moya estd influenciado por su situaciéon a
barlovento y es mas himedo y lluvioso en las medianias y cumbre, en Galdar por debajo de los 400 m la

aridez es mayor, presentado microclimas que confieren unas caracteristicas especiales a los quesos.

En estos municipios hay cerca de un millar de especies de plantas que crecen de forma espontanea, de
las cuales aproximadamente un centenar son endémicas, consecuencia de los microclimas y las
distintas altitudes. Entre las especies que crecen de forma espontdnea muchas de ellas son forrajeras
autéctonas como el codeso, miscleras, cardos, jaramagos, escobones, etc. y son la base de la
alimentacién del ganado durante los meses de octubre a abril, lo que proporciona al queso amparado
las caracteristicas organolépticas y olfato-gustativas que lo distinguen del resto y que lo relacionan con

el entorno en el que se obtiene.
FACTORES HUMANOS Y MEDIOS DE PRODUCCION.

Los rebafios no son de gran tamaio y estan compuestos por 70 a 100 ovejas de raza canaria, 2 6 3 vacas
de raza canaria y un nimero variable de cabras de raza canaria para realizar los quesos de mezcla. Estos
rebafos de especies canarias han estado presentes en estos tres municipios desde tiempos anteriores a
1526. Los historiadores que relatan la tradicién quesera de estos municipios dan fe de la tradicion y

convivencia de los pobladores con estos ganados como medio de subsistencia y comercio.

Actualmente la tradicién ganadera-quesera contintia en los tres municipios con unas 100 explotaciones
de ganado que hacen queso de forma artesanal en las propias granjas, siguiendo los métodos de

elaboracidn tradicionales.

En resumen, podemos decir que las caracteristicas que diferencian a los quesos amparados estan muy

vinculadas al terrufio, en el que han coincidido factores tnicos como:
- Una vegetacion rica y variada, con especies endémicas y pastos de gran calidad.

- Una importante tradiciéon ganadera de pastoreo que se remonta al siglo XV, y que ha sido continuada
por los posteriores pobladores que conservaron esta actividad como uno de sus principales medios de

vida, haciendo de los quesos una practica tradicional que nos ha llegado hasta hoy.
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- Una localizacion geografica concreta, la comarca ya citada, y una topografia que favorece una gran

variedad de microclimas que permite al ganado pastar todo el afio.

- Un paisaje propio representado por extensos pastizales y asentamientos rurales ligados a esta

actividad econémica.

- Un sistema de explotacion extensivo que demuestra que la obtencion de este producto esté

intimamente ligada al territorio, al clima y a la integracién de sus productores en el medio.
G. ESTRUCTURA DE CONTROL.

Nombre.- Direccién General de Politica Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia,

Pesca y Alimentacion del Gobierno de Canarias.

Direccién.- Avenida José Manuel Guimera, 8, Edificio de Usos Multiples, 42 planta, 38003-Santa Cruz

de Tenerife.
Teléfono.- (922) 476514.

Fax.- (922) 476739.

H. ETIQUETADO.

Los quesos amparados por la Denominacién de Origen Protegida con destino al consumo llevaran una
etiqueta o contraetiqueta numerada que sera controlada, suministrada y expedida por el érgano de
gestion. Dicho distintivo sera colocado, en todo caso, antes de la puesta en circulacién de los quesos y de

forma que no permita una segunda utilizacion.

En las etiquetas propias de cada madurador que se utilicen en los quesos amparados, figurara
obligatoriamente de forma destacada el nombre de la Denominacién de Origen Protegida, la fecha de
elaboracion y los datos que con caracter general determine la legislacion vigente. Figurara la mencion
"Queso de Flor de Guia", "Queso de Media Flor de Guia" y "Queso de Guia". Asimismo, en el caso de que

el queso sea "artesano" se podra hacer constar esta circunstancia en la etiqueta.

Antes de la puesta en circulaciéon de etiquetas de las firmas elaboradoras inscritas, correspondientes a
quesos protegidos, éstas deberan ser autorizadas por el organismo de control. Serd denegada la
aprobacion de aquellas etiquetas que, por cualquier causa, puedan dar lugar a confusiéon en el
consumidor. Asimismo, podra ser revocada la autorizaciéon de una ya concedida anteriormente cuando

hayan variado las circunstancias de la firma propietaria de la misma, previa audiencia del interesado.
I. REQUISITOS NACIONALES:

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino.

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.

- Decreto 835/1972, de 28 de marzo, reglamento de la Ley 25/1970.
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- Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion espafola y
el reglamento CEE 2081/92, en materia de denominaciones de origen e indicaciones geograficas de

productos agricolas y alimentarios.

- Real Decreto 1.414/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el registro comunitario de las denominaciones de origen

protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas.
FICHA RESUMEN
1. SERVICIO COMPETENTE DEL ESTADO MIEMBRO:

Nombre: Subdirecciéon General de Denominaciones de Calidad, Direcciéon General de Alimentacién-
Secretaria General de Agricultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
de Espana.

Direccion: Infanta Isabel, 1, E2 28071-Madrid.

Teléfono: 34-913475394.

2. AGRUPACION SOLICITANTE:

Nombre: Asociaciéon de Productores de Queso Artesanal del Noroeste PROQUENOR.
Direccion: calle Eusebia de Armas, 4 , Santa Maria de Guia, 35450-Las Palmas de Gran Canaria.
Teléfono: (928)558332.

Fax: (928) 558332.

Composicion: Ganaderos. Elaboradores y maduradores.

3. TIPO DE PRODUCTO: CLASE 1.3 Queso.

4. DESCRIPCION DEL PLIEGO DE CONDICIONES:

1) Nombre: "QUESO DE FLOR DE GUIA Y QUESO DE GUIA".

2) Descripcion del Producto: la Denominacién de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia y Queso de

Guia" ampara los siguientes tipos quesos:

QUESO DE FLOR DE GUIA: graso o semigrasa. Es elaborado fundamentalmente con leche de oveja
canaria admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre que se

respeten las siguientes proporciones:
- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.

- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.
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- La proporcion méxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias, se establece en un
10%.

Su principal caracteristica radica en que la coagulacion de la leche se realizara exclusivamente con cuajo
vegetal obtenido de los capitulos florales secos de las variedades de cardo Cynara cardunculus var.

Ferocisima y Cynara scolymus.

QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA: graso o semigraso. Es elaborado fundamentalmente con leche de
oveja canaria admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre

que se respeten las siguientes proporciones:
- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.
- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.

- La proporcion maxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias, se establece en un
10%.

Se caracteriza este tipo de queso por la coagulacién de la leche, que se realizard con cuajo vegetal
obtenido de los capitulos florales secos de las variedades de cardo Cynara cardunculus var. Ferocisima y

Cynara scolymus en un porcentaje siempre superior al 50%.

QUESO DE GUIA: graso o semigraso. Es elaborado fundamentalmente con leche de oveja canaria
admitiéndose, no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies, siempre que se respeten

las siguientes proporciones:
- La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un 60%.
- El porcentaje maximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces sera de un 40%.

- La proporcion méaxima a usar de leche de cabra de cualquiera de las razas canarias, se establece en un
10%.

En este tipo de queso la coagulacion de la leche se realizara con cuajo animal y/o vegetal (Cynara

cardunculus var. ferocissima, Cynara scolymus) y/u otros fermentos autorizados.

Los "Quesos de Flor de Guia" y los "Quesos de Guia" son cilindricos, estando la mayor parte de ellos en
los 3 kg. Con respecto a sus dimensiones, en general tienen una altura entre los 4 a 8 cm, y un didAmetro

de 20 a 40 cm.

Los "Quesos de Flor" tienden a ir disminuyendo su altura a medida que aumenta su periodo de

maduracion, teniendo alturas de 4 a 6 cm y suelen llevar en el centro la impresion de una flor simétrica.

3) Zona Geogréfica: la zona de elaboraciéon y maduraciéon del Queso Flor de Guia y Queso de Guia, asi
como la de produccién de leche apta como materia prima para el mismo, estad constituida por tres

municipios de la comarca noroeste de Gran Canaria que son Galdar, Moya y Santa Maria de Guia.
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4) Prueba de Origen: las explotaciones ganaderas productoras de leche, las queserias y los almacenes
maduradores estaran circunscritas a los municipios de Galdar, Moya y Santa Maria Guia. Para ello se

encontrara con los siguientes Registros.
- Registro de ganaderias.

- Registro de queserias.

- Registro de locales de maduracion.

Para garantizar el origen de los productos protegidos se implantara un sistema de trazabilidad que
permita controlar los procesos de produccion, elaboracion, maduracion y expediciéon, asi como los
volimenes de existencias. Las personas fisicas o juridicas titulares de las ganaderias, queserias y locales
de maduracién estaran obligadas en su caso a presentar al Organo de Control en la primera quincena de
cada mes una declaracion de la producciéon obtenida en el mes anterior por cada tipo indicando el
destino, y en caso de venta, el nombre del comprador. El Organo de Control verificara las declaraciones

presentadas, los parametros fisicos, quimicos y organolépticos y contara con un comité de cata.

5) Método de Obtencién: el producto amparado por la Denominacion de Origen Protegida "Queso de
Flor de Guia y Queso de Guia" se obtiene a partir de leche de oveja o mezcla de ésta con leche de vaca
canaria y sus cruces o cabra de cualquiera de las razas canarias, en las proporciones siguientes: minimo

60% de oveja, maximo 10% de cabra y maximo 40% de vaca.

El proceso se inicia con el filtrado de la leche y en algunos casos con el salado mediante la adiciéon de sal
sOlida, previamente lavada y decantada, en una cantidad que no superara los 25 a 30 gramos de sal por

cien litros de leche, e inmediatamente después se procede a su coagulacion.

La coagulacion de la leche se provocara con cuajo animal, vegetal u otras enzimas coagulantes que estén

autorizadas por la normativa vigente en funcion del tipo de queso:

a) Para el "Queso de Flor de Guia" se utilizara iinicamente cuajo vegetal, concretamente el extracto
acuoso de flor de cardo (Cynara scolymus, Cynara cardunculus var. ferocissima). Durante el proceso de

cuajado la leche permanecera entre 28° y 35° C, un periodo de sesenta a noventa minutos.

b) Para el "Queso de Media Flor de Guia", el proceso de cuajado de la leche se realizara a una
temperatura entre 28° y 38° C, durante un periodo maximo de una hora. Se utilizara una proporciéon

igual o superior al 50% de cuajo vegetal y el resto se completara con otros cuajos o enzimas autorizados.

¢) Para el "Queso de Guia", en el proceso de cuajado la leche permanecera entre 30° y 38° C, durante un

periodo maximo de una hora, usando para ello cualquier cuajo o enzima autorizado, incluido el vegetal.

Una vez producida la coagulacion de la leche, se procede al corte de la misma, con objeto de conseguir el
tamafo de grano deseado (tamaino de grano de arroz a garbanzo) y se deja reposar la cuajada para que
desuere. La base utilizada para el moldeado y prensado se denomina "quesera". La quesera a utilizar en
el queso amparado podra llevar la impresion de una flor geométrica y simétrica impresa en el centro de

la misma, que puede ser igual o similar a la empleada en el logotipo de la Denominacién de Origen
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Protegida (se adjuntan logotipos). El moldeado se podra hacer de forma manual o mecanica,
introduciendo la pasta de la cuajada en el "aro". Se continuara presionando alternativamente por ambos
lados con objeto de conseguir que los quesos, una vez madurados, presenten la forma, dimensiones y

peso que son peculiares en ellos.

Como complemento al salado previo o cuando éste no se ha realizado, se realizara el salado seco,
depositandose unos gramos de sal marina solida en la quesera, espolvoreandose también con sal la cara
superior, permaneciendo el queso asi dentro del aro, durante un periodo de unas 24 horas. Se permitira

el salado himedo, controldndose sus condiciones higiénico-sanitarias.

Los quesos amparados por la Denominaciéon de Origen Protegida "Queso de Flor de Guia y Queso de
Guia" tendran un periodo minimo de maduraciéon de quince dias. Durante los periodos de maduracion,
se aplicaran las practicas de volteo, limpieza y untado hasta que el queso adquiera las caracteristicas
tradicionales. El untado se hara mediante la aplicacion de grasa animal o aceite vegetal comestible y en
los quesos de mas de 60 dias, ademés se podra emplear pimenton o gofio. Los productos utilizados en el

proceso de untado han de constar en la etiqueta segiin marque la legislacién vigente.
6) Vinculo:

El producto amparado por la D.O.P. "Queso de flor de Guia y Queso de Guia" tiene caracteristicas que lo
vinculan directamente con su medio y lo hacen distinto. En efecto, la singularidad de estos quesos se
debe a un conjunto de factores que confluyen en los municipios de Galdar, Moya y Santa Maria de Guia,

como son:
- Una vegetacion rica y variada, con especies endémicas y pastos de gran calidad.

- Una importante tradicién ganadera de pastoreo que remonta al siglo XV y que ha sido continuada por
los posteriores pobladores que conservaron esta actividad como uno de sus principales medios de vida,

haciendo de los quesos una préctica tradicional que nos ha llegado hasta hoy.

- Una localizacion geografica concreta, la comarca ya citada, y una topografia que favorece una gran

variedad de microclimas que permite al ganado pastar todo el afio.

- Un paisaje propio representado por extensos pastizales y asentamientos rurales ligados a esta

actividad econémica.

- Un sistema de explotacion extensivo que demuestra que la obtencion de este producto esté

intimamente ligada al territorio, al clima y a la integraciéon de sus productores en el medio.
7) Estructura de Control:

Nombre: Direccion General de Politica Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia,

Pesca y Alimentacion.

Direccién.- Avenida José Manuel Guimera, 8, Edificio de Usos Muiltiples, 42 planta.
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Teléfono.- (922) 476514.
Fax.- (922)476739.
8) Etiquetado:

Los quesos amparados por la Denominacién de Origen con destino al consumo, llevaran una etiqueta o
contraetiqueta numerada, que sera controlada, suministrada y expedida por el organismo de gestion.
Dicho distintivo sera colocado, en todo caso, antes de la expedicion de los quesos y de forma que no

permita una segunda utilizacion.

9) Requisitos Nacionales:

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino.

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.
- Decreto 835/1972, de 28 de marzo, reglamento de la Ley 25/1970.

- Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion espafiola y
el reglamento CEE 2081/92, en materia de denominaciones de origen e indicaciones geograficas de

productos agricolas y alimentarios.

- Real Decreto 1.414/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el registro comunitario de las denominaciones de origen

protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas.
10) Mapas de la Comarca y de Espana, marcando en ellos la zona de produccion.
Ver anexos - paginas 6504-6505

(¢) Gobierno de Canarias.
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