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El envasado siempre tendrd lugar en las queserias
inscritas en los registros, que légicamente estardn dentro
del drea geografica delimitada. De esta forma se garanti-
za que el producto que salga a los canales comerciales, lo
sea de leche procedente de ganaderias inscritas y elabora-
do y envasado en queserias inscritas segtin las normas
establecidas en el Pliego de Condiciones.

3.4 Normas especificas de etiquetado.

Todos los quesos llevardn la etiqueta autorizada por el
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Prote-
gida «Queso Camerano». Las letras de mayor tamafio
serdn las de la marca comercial del producto. Un 20 por
ciento mds pequefia de tamafio, serd la siguiente leyenda
«D.O.P. Queso Camerano» seguido de fresco, tierno, se-
micurado, curado segtin corresponda. Con un médximo de
2 mm. de altura serdn las letras utilizadas para la locali-
zacion, direccion, localidad y provincia de la empresa
elaboradora.

La zona de produccién de leche apta para la elabora-
cion de los quesos amparados por la Denominacidn, co-
incide con la zona de elaboracién, maduracion, curacién
y envasado de los quesos y estd constituida por todos los
municipios ubicados en las Comarcas de Rioja Alta,
Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media y Sierra de Rioja
Baja y los siguientes municipios de las comarcas de Rio-
ja Media: Daroca, lagunilla de Jubera, Logrofo, Océn,
Santa Engracia y Villamdiana de Iregua y Rioja Baja:
Aguilar del Rio Alhama, Arnedo, Autol, Bergasa, Berga-
sillas, Cervera del Rio Alhama, Gravalos, Herce, Igea,
Pradejon, Quel, Santa Eulalia Bajera, Tudelilla y Villa-
rroya.

La zona delimitada ocupa una superficie de 407.149
Has de las 503.388 Has que componen el total de la Co-
munidad Auténoma de La Rioja.

La delimitacion de la zona protegida se basa en la lo-
calizacion de los ganados de cabras y en la diversidad y
riqueza de los pastos naturales y arbustivos, subproduc-
tos agricolas y rastrojeras.

5. Vinculo con la zona Geogrifica.
5.1 Cardcter especifico de la zona geografica.

LaRioja a pesar de estar situada en el norte de Espaia,
tiene un clima de marcado cardcter mediterraneo. Su
geografia estd encajonada entre la sierra de Cantabria que
la protege de los vientos himedos procedentes del norte
y el Sistema Ibérico.

Estas circunstancias, unidas a las de caracter edafolo-
gico, dotan a la zona de una riqueza de pastos naturales,
herbaceos y arbustivos, de gran valor forrajero que impri-
men a la leche unas caracteristicas en cuanto a materia
grasa, proteina, azdcar y sales minerales, que repercuten
directamente en su sabor y que por tanto otorgan al queso
sus aspectos sensoriales.

La vegetacion espontdnea estd compuesta por aulaga-
res, aulagares montanos, tomillos, romeros, zarzales, es-

pinos, escobonales, brezales, biercolares, enebrales y un
largo etcétera, sin olvidar los restos de cosechas y resi-
duos agricolas que suplementan de forma natural la ali-
mentacion del ganado caprino y que en su conjunto
otorgan a los quesos un sabor amplio y redondo.

5.2 Cardacter especifico del producto.

El queso camerano, entre otras caracteristicas, se dife-
rencia y reconoce por su forma cilindrica aplanada con
toda la corteza grabada por el trenzado de la «cilla», nom-
bre que se daba al molde realizado con mimbre trenzada,
usado antiguamente para elaborar el queso Camerano y
que actualmente, por temas higiénicos y sanitarios, son de
material pldstico, pero conservando esa forma.

Otra caracteristica diferencial es su sabor, que es in-
tenso definido y con un toque 4cido, debido a la proce-
dencia de la materia prima, la leche y a su forma de ela-
boracién.

Dependiendo de su curacion, su corteza presenta mo-
hos externos, incipientes en el tierno y de color pardo a
pardo verdoso en los semicurados y curados, caracteristi-
cos también de la zona geografia y que también repercu-
ten en las cualidades organolépticas del producto.

5.3 Relacién causal entre la zona geogrifica y la
calidad o las caracteristicas del producto.

El queso Camerano, producto elaborado exclusivamen-
te con leche de cabra, se erigi6 en la sierra sur de La Rioja,
conocida como sierra de Cameros, de ahi su nombre.

Ya conocido en el siglo XI cuando el poeta riojano
Gonzalo de Berceo escribi6:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros.

En aguna Cevera, en alguantas carneros.

Fierro traen en Alava e cunnos de azeros.
Quesos dan en ofrendas por todos los camberos.

Con el paso del tiempo, la elaboracién del queso Ca-
merano se extendié a otras zonas de La Rioja. Esto fue
debido a la transterminancia, nombre con el que se cono-
ce el movimiento de las cabras entre la sierra y los valles
en busca de pastos. Los cabreros ordenaban las cabras
alld donde estuvieran y con esa leche elaboraban los
quesos, en cillas.

Las cabras con cuya leche se elabora el queso Came-
rano, pastan en la zona geografica protegida y es en esta
misma zona donde los maestros queseros elaboran el
queso de igual forma que lo hicieron sus antepasados.

Por tanto la calidad y las cualidades diferenciales del
queso Camerano son debidas al origen geografico, gra-
cias a la climatologia y edafologia de la zona, condicio-
nes decisivas para la localizacion, la variedad y la diver-
sidad de los pastos base de la alimentacion de las cabras.
Esta alimentacion otorga a la leche un sabor caracteristi-
co que se transmite al queso.

Otra relacion de las cualidades especificas atribuidas
al producto en relacién con la zona, son los factores hu-
manos, ya que las queserias productoras de queso Came-

rano, han heredado el proceso de elaboracion que antafio
se hacia en las casas de cabreros y pastores de la sierra,
aunque mejorando las condiciones sanitarias y cumplien-
do a rajatabla todas las normas exigidas. Utilizan los
moles con forma de «cilla» lo que da la forma caracteris-
tica al queso y lo hace diferente de otros quesos.

Logrofio, 23 de septiembre de 2008.—El Director Ge-
neral de Calidad e Investigacion Agroalimentaria, Pedro
Manuel Sdez Rojo.
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57.623/08. Anuncio de la Universidad Facultad CC.
de la Informacion de la Universidad Complutense
de Madrid sobre extravio de titulo de licenciada en
Publicidad y Relaciones Publicas.

Se anuncia el extravio de titulo de licenciada en Publi-
cidad y Relaciones Publicas con nimero de Registro
Nacional de Titulos 2002/195460 de fecha de expedicion
8 de mayo de 2002 de dofia Cristina Jaume Bibiloni a
efectos de la Orden de 8 de julio de 1988.

Madrid, 6 de agosto de 2008.—El Secretario, Eusebio
Moreno Mangada.

57.775/08. Anuncio de la Escuela Universitaria de
Arquitectura Técnica de la Universidad de Gra-
nada sobre deterioro de titulo.

Se hace publico, segtn lo dispuesto en la Orden de 8
de julio de 1988, el deterioro del Titulo de Arquitecto
Técnico en Ejecucién de Obras expedido el 19 de julio
de 2001, a favor de don César Ismael Martin Contreras,
natural de Granada, registrado con el nimero 5053 en la
Escuela Universitaria de Arquitectura Técnica de Granada.

Granada, 4 de julio de 2005.—Arturo Marin Guerrero,
Secretario.

58.654/08. Anuncio de la Universidad de Barcelo-
na, Instituto Nacional de Educacion Fisica de
Cataluiia sobre extravio de titulo de Licenciatura
en Educacion Fisica.

Se anuncia el extravio de titulo de Licenciatura en
Educacion Fisica con nimero de Registro Nacional de
Titulos 2000055821 de fecha de expedicion 11 de octu-
bre de 1999 de dofia Natalia Marin Ampudia a efectos de
la Orden de 8 de julio de 1988.

Barcelona, 9 de octubre de 2008.—El Director, Pere
Manuel Gutiérrez.



