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Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n° 2081/92 del Consejo relativo a la proteccién de las indicaciones geograficas y de las

denominaciones de origen

(98/C 343/04)

Esta publicaciéon otorga un derecho de oposiciéon con arreglo al articulo 7 del citado Regla-
mento. Cualquier oposicion a esta solicitud debe enviarse por mediacién de la autoridad com-
petente de un Estado miembro en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacion. La
publicacién estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacion, principalmente el
punto 4.6, segn los cuales se considera que la solicitud estd justificada en virtud del Regla-
mento (CEE) n° 2081/92.

REGLAMENTO (CEE) Ne 2081/92 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE REGISTRO: ARTICULO 5
DOP (x) IGP ( )

NP° nacional del expediente: —

1. Servicio competente del Estado miembro: Republica de Irlanda

Nombre: Department of Agriculture and Food (Food Division)

Direccion: Agriculture House, Kildare Street, Dublin 2, Ireland

Teléfono: (353-1) 607 23 90

Fax:

(353-1) 6616263

2. Agrupacién solicitante:

2.1.

2.2.

2.3.

Nombre: Dairygold Cooperative

Direccion: Mogeely, County Cork, Ireland
Teléfono: (353-21) 6671 02

Composicion: productor/transformador (x) otros ( )

3. Tipo de producto: Queso

4. Descripcioén del pliego de condiciones:

(resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)

4.1.

4.2.

4.3.

4.4

Nombre: Imokilly Regato

Descripcion: Queso de leche de vaca elaborado por Dairygold Mogeely . La leche em-
pleada procede anicamente de animales alimentados con pastos de una zona delimitada
de 3 000 km?2, aproximadamente, situados en el sureste del condado de Cork (Irlanda).

Zona geogrdfica: una zona de 3000 km? del sureste del condado de Cork (Irlanda)
situada en la baronia de Imokilly, cuyo nombre toma el queso.

Antecedentes: La provincia irlandesa de Munster cuenta con una rica tradiciéon de fabri-
cacion de quesos. Las condiciones que caracterizan a las baronias de Imokilly, Fermoy
y Muskerry son conocidas desde la época medieval por ser muy favorables para la
produccién de leche. Antes de que se creara en 1930 la Imokilly Cooperative, la region
ya era famosa por su mantequilla y sus quesos artesanos. Las referencias a la tradicion
de la fabricacion de quesos en la zona se remontan a la tradicion gaélica mas antigua.
La poblacién local, parte de la cual comenzé su vida laboral en el servicio doméstico de
la aristocracia terrateniente local, recuerda que el queso se hacia de forma casera en esa
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4.5.

4.6.

zona hasta después de la segunda guerra mundial y que en el balneario de Blarney se
fabricaba un queso de cuajada con fines comerciales destinado a los pacientes que acu-
dian a dicho centro para tratarse.

Tras la fusion de dos cooperativas agrarias en 1973, Imokilly y Mitchelstown, el arte y
los conocimientos de los queseros mas experimentados se traspasd a una generacion de
artesanos mis joven que pusieron en marcha la nueva fibrica de Mogeely. Juntos ela-
boraron la receta de un queso multifuncional. Dicha receta sintetizaba las técnicas tra-
dicionales de fabricacion de quesos, conocimientos técnicos especificos y la tradicion
artesana de la elaboracion de queso y mantequilla de la zona. A titulo de ejemplo, cabe
citar que el cuajo empleado para el Imokilly Regato se basa en algunas de las materias
de coagulacion tradicionales empleadas para la elaboracion de los quesos irlandeses
anteriores al medioevo recogidos en una investigacion publicada en 1948.

En 1986, una nueva fusion con otras cooperativas que eran propiedad de agricultores
unié a Mitchelstown, Imokilly y Ballyclough en una nueva agrupacién conocida como
Dairygold Cooperative, agrupacion que sigue siendo enteramente propiedad de un
grupo de agricultores. Aunque esta solicitud la presenta la persona juridica denominada
Dairygold Cooperative, Dairygold Mogeely continia manteniendo su independencia
dentro del grupo Dairygold en su calidad de recolector y transformador de leche pro-
cedente de la region suroriental de Cork.

La ciudad de Mogeely, en la que esta situada la lecheria que fabrica el queso, se en-
cuentra dentro del perimetro de la baronia de Imokilly. El nombre de la baronia se
deriva del antiguo nombre gaélico de la region, Ui MacCaille.

Método de obtencion: El queso se fabrica entre marzo y octubre a partir de leche produ-
cida Gnicamente por vacas alimentadas con pastos. Debido al largo periodo de pastoreo
en la zona de recoleccion, la leche contiene un alto porcentaje de betacaroteno, que es
el precursor de la vitamina A, lo que le confiere un color especial. El régimen de pasto-
reo también influye en el contenido de materia grasa de la leche, que presenta un por-
centaje mas elevado de lo normal de 4cidos grasos con un bajo punto de fusion, lo que
repercute en el sabor.

La leche se normaliza para que el sabor y la textura del queso sean uniformes. Se
refrigera a 32-34 °C. En el fermento del queso se utilizan como bacterias pricipales una
cepa de cultivo especialmente definida, a la que se afiaden otras cepas seleccionadas.
Tras la maduracién, se afiade un cuajo individualizado, mezclado en las instalaciones
diariamente. La cuajada del Regato se corta de forma muy fina para que absorba el
calor rdpidamente, favoreciendo asi el crecimiento de bacterias beneficiosas. El fer-
mento, el cuajo y la manipulacién de la cuajada le dan a este queso el sabor, la consis-
tencia y la textura caracteristicos.

La cuajada de quesos se deposita en moldes para darle forma. Una vez prensado, el
queso se sala dos veces, la segunda de ellas manualmente. Después, se conserva en
condiciones controladas durante un perfodo de maduracién de nueve a doce meses.

Vinculo: Ademas del método de produccién, que es caracteristico del Imokilly Regato,
el color propio del queso (que varia entre el amarillo paja y el beige dorado) es conse-
cuencia directa de las caracteristicas de la leche de la zona. En efecto, el queso se
fabrica Gnicamente a partir de leche producida por vacas que pastan durante el periodo
comprendido entre marzo y octubre. La influencia de la corriente del Golfo sobre el
clima del sureste de Cork hace que, en la zona de recoleccion, las vacas pasen en los
prados una parte excepcionalmente larga de su periodo de lactacion. Debido a la ex-
traordinaria duracion de la temporada de pastoreo en esta zona, la leche tiene un color
y una flora natural caracteristicos que se reflejan en el sabor y en el color del Imokilly
Regato. El sabor, aroma y textura Gnicos del Imokilly Regato son el resultado de com-
binar la leche de esta zona con un procedimiento de produccién que incorpora técnicas
de fabricacion de quesos tradicionales en dicha region.
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4.7. Estructura de control:
Nombre: Department of Agriculture and Food
Direccion: Agriculture House, Kildare Street, Dublin.

4.8. Etiguetado: DOP

4.9. Requisitos nacionales: Cumple con la normativa nacional y comunitaria.

Ne CE: G/IR/00070/98.07.06.
Fecha de recepcién del expediente completo: 23 de julio de 1998.

Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n° 2081/92 del Consejo relativo a la proteccién de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen

(98/C 343/05)
Esta publicaciéon otorga un derecho de oposiciéon con arreglo al articulo 7 del citado Regla-
mento. Cualquier oposicion a esta solicitud debe enviarse por mediacion de la autoridad com-
petente de un Estado miembro en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacion. La
publicacién estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacién, principalmente el

punto 4.6, segin los cuales se considera que la solicitud estd justificada en virtud del Regla-
mento (CEE) n° 2081/92.

REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE REGISTRO: ARTICULO 5
DOP (x) IGP ( )

Namero nacional del expediente: —

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Institut national des appellations d’origine (INAO)
Direccion: 138, Champs-Elysées, F-75008 Paris

Teléfono: (33 1) 53 89 80 00

Fax: (33 1) 422557 97

2. Agrupacién solicitante:

2.1. Nombre: Association de défense du Coco de Paimpol
2.2. Direccién: BP 114, F-32503 Paimpol Cedex

2.3. Composicion: productor/transformador (x) otros ()



