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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo, sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2010/C 298/12)

La presente publicacién otorga un derecho de oposicién, de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CE) n° 510/2006 del Consejo (!). Las declaraciones de oposicién deben llegar a la Comision en un plazo de
seis meses a partir de la presente publicacion.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«GRUYERE»

N° CE: FR-PGI-0005-0612-25.06.2007
IGP ( X ) DOP ()

1. Denominacion:
«Gruyere»
2. Estado miembro o tercer pais:
Francia
3. Descripcién del producto agricola o alimenticio:

3.1.  Tipo de producto:
Clase 1.3 — Quesos

3.2, Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1:

Queso elaborado con leche cruda de vaca. Se presenta en forma de rueda plana, ligeramente
abombada, con un talén convexo. Su didmetro varfa entre 53 y 63 centimetros y su altura entre
13 y 16 centimetros.

Tiene una corteza pulida, sélida y granulada, de color amarillo dorado a pardo. Es un queso de pasta
densa, cocida, prensada, de color marfil a amarillo claro, que presenta obligatoriamente aperturas de
dimension variable entre el tamafio de un guisante y el de una cereza, y con aromas y sabores
caracteristicos, sobre todo de fermentaciones propi6nicas.

Su porcentaje de materia grasa oscila entre un 47 y un 52 % tras la completa desecacién. Su
contenido en materia seca no puede ser inferior al 62 %.

Su contenido en sal varfa entre 0,6 y 1,7 gramos de cloruro de sodio por 100 gramos de queso.

Su periodo minimo de curacién es de 120 dias.

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

En el taléon de cada rueda vendida bajo la indicacién geogréfica protegida «Gruyere» debe ponerse,
antes de su salida de la bodega de curacién, una banda de marcado.

El Gruyere también puede presentarse en porciones o rallado.

Las porciones envasadas, con un peso minimo de 40 gramos, pueden ser desprovistas de la morge
(salmuera con crecimiento microbiano) a condicién de que tengan obligatoriamente una parte con
corteza y granulada sobre la cual atin sea visible la impresion de la tela o del molde.

Materias primas (iinicamente en el caso de los productos transformados):

La leche utilizada en la fabricacion procede tinicamente de vacas lecheras de razas locales tradicio-
nales adaptadas al terreno: Abondance, Tarentaise, Montbéliarde, Vosgienne, Simmental frangaise.

Con el fin de preservar la calidad de la leche, la duracion de la recogida desde el primer productor de
leche hasta el momento en que la leche se descarga en la queseria no debe ser superior a 6 horas.

La leche utilizada para producir el queso es fermentada mediante la adicién de una o varias levaduras
naturales preparadas en suero licteo yjo cuajo natural preparado a partir del requesén. Estas prepa-
raciones aportan como minimo lactobacilos terméfilos que contribuyen al proceso de acidificacion.

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal):

Para garantizar un estrecho vinculo entre la tierra y el producto mediante una alimentacion especifica
de la zona geogrifica, la alimentacién bésica de las vacas lecheras estd constituida por hierba y heno;
la racién total del rebafio lechero incluye al menos un 70 %, calculado en la materia seca, de
alimentos producidos en la explotacion; al menos el 80 % de los forrajes consumidos por el rebaiio
lechero proceden de la zona geogrifica y cada vaca lechera recibe anualmente, como mdaximo,
1 800 kg de piensos complementarios.

Los alimentos fermentados, en forma de ensilaje o de otro tipo, no pueden utilizarse en la alimen-
tacion del rebaflo lechero todo el afio, debido a los riesgos tecnoldgicos vinculados a estas practicas
durante la fabricacién y curacién de los quesos.

Para preservar el cardcter tradicional de la alimentacién, solo se autorizan en la explotacién las
materias primas y los piensos complementarios derivados de productos no transgénicos.

Para conservar la practica tradicional del pastoreo, estin prohibidos los sistemas de explotacion en los
cuales toda la alimentacién se suministra en comederos. Un periodo minimo anual de 150 dias de
pastoreo es obligatorio.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida:

La produccion de leche, la fabricacion y la curacién de los quesos se efectian en la zona geografica.

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

Ninguna operacién simultdnea que incluya otro producto distinto del Gruyere debe interferir en la
linea de corte y envasado.

Durante las operaciones de rallado, estd prohibido utilizar aditivos, antiapelmazantes o antiaglome-
rantes.

Normas especiales sobre el etiquetado:

En el etiquetado de los quesos que se benefician de la indicacién geografica protegida «Gruyere» debe
aparecer el nombre de dicha indicacién inscrito en caracteres de dimensiones al menos iguales a las
de los caracteres mds grandes que figuran en el etiquetado. Estd prohibido emplear cualquier califi-
cativo u otra mencion junto a dicha indicacion geografica protegida en el etiquetado, la publicidad,
las facturas o documentos comerciales.

El logotipo comunitario «<IGP» debe figurar en el etiquetado.
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Descripcioén sucinta de la zona geogrifica:

La produccién de la leche, la transformacion en queso y la curacion deben realizarse en la zona
geografica que incluye los siguientes municipios:

En el departamento de Ain:

Los cantones de Ambérieu-en-Bugey, Bellegarde-sur-Valserine, Belley, Brénod, Ceyzériat, Champagne-
en-Valromey, Coligny, Collonges, Ferney-Voltaire, Gex, Hauteville-Lompnes, Izernore, Lagnieu, Lhuis,
Nantua, Oyonnax-Nord, Poncin, Pont-d’Ain, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel, Treffort-Cuisiat, Virieu-
le-Grand, Péronnas, Oyonnax-Sud, Viriat, Oyonnax, Bourg-en-Bresse.

En el departamento de Cote-d’Or:

Los de los cantones de Fontaine-Francaise, Saint-Jean-de-Losne, Seurre.

En el departamento de Doubs:

Todos los municipios.

En el departamento de Isére:

Los de los cantones de Saint-Laurent-du-Pont y de Touvet.

En el departamento de Jura:

Todos los municipios.

En el departamento de Haute-Marne:

Los de los cantones de Bourbonne-les-Bains, Bourmont, Clefmont, Fayl-la-Forét, Laferté-sur-Amance,
Langres, Longeau-Percey, Val-de-Meuse, Neuilly-'Evéque, Nogent, Prauthoy, Terre-Natale.

En el departamento de Haute-Sadne:

Todos los municipios.

En el departamento de Sadne-et-Loire:

Los de los cantones de Beaurepaire-en-Bresse, Cuiseaux, Pierre-de-Bresse, Saint-Germain-du-Bois.
En el departamento de Savoie:

Todos los municipios.

En el departamento de Haute-Savoie:

Todos los municipios.

En el departamento de Vosges:

Los de los cantones de Bains-les-Bains, Darney, Lamarche, Monthureux-sur-Sadne, Plombiéres-les-
Bains, Xertigny.

En el departamento de Territoire de Belfort:

Los de los cantones de Delle, Fontaine, Giromagny, Rougemont-le-Chateau, Valdoie, Chatenois-les-
Forges, Danjoutin, Beaucourt, Grandvillars, Offemont, Belfort.

La produccién lechera y su transformacion en queso «en blanco» solo pueden efectuarse en los
municipios que las realizan tradicionalmente hasta hoy y que responden a los siguientes criterios:

— clima de tendencia continental, caracterizado por una gran diferencia de temperaturas entre
invierno y verano y, sobre todo, por una elevada pluviometria anual, al menos superior a
900 mm. Esta pluviometria estd bien repartida a lo largo del afio con fuertes lluvias estivales,
lo que favorece el crecimiento de la hierba,
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— substrato con dominante calcdrea o moldsica, eventualmente recubierto de depdsitos glaciales,
que permite el crecimiento de una flora natural de gran riqueza, diferente de la que se encuentra
en aluviones recientes o formaciones cristalinas.

5. Vinculo con la zona geogrifica:
5.1.  Cardcter especifico de la zona geogrdfica:
5.1.1. Factores naturales

La zona geogréfica agrupa territorios de montafias y mesetas calcdreas, dificilmente explotables, aptos
para el pastoreo de un rebafio de vacas lecheras adaptado a la rudeza del contexto montafioso, con
los valles adyacentes a estos macizos, propicios para la curacién y la difusion de esta produccion
agricola.

La zona geogrifica estd constituida esencialmente por rocas sedimentarias calcdreas con suelos a
menudo poco espesos.

Se caracteriza, por una parte, por un clima de tipo continental, con grandes diferencias térmicas entre
invierno y verano, y precipitaciones que, aunque distribuidas a lo largo de todo el afio, son impor-
tantes en verano y, por otra parte, por un clima septentrional con una temperatura media anual baja
(a pesar de los grandes calores estivales) y un gran nimero de dias con heladas.

Es un clima montafioso o submontafioso muy lluvioso, con una pluviometria anual superior a
900 mm. Esta pluviosidad ya es fuerte a baja altitud y aumenta hacia el interior de los macizos
donde dominan los drboles resinosos, incluida la picea. La distribucion de la pluviometria a lo largo
del afio se caracteriza por la ausencia de temporada seca, lo que favorece el crecimiento de la hierba.

Las bodegas se instalaron a menudo en los valles o en la llanura, en el cruce de las vias de
comunicaciéon importantes. Esta localizacién, que ha perdurado hasta hoy, permitia transportar
facilmente la sal, que histéricamente venia del Jura (por ejemplo, salinas de Arc-et-Senans, Salins
les Bains, Poligny, Lons-le-Saunier, etc.). Para permitir la delicada operacién de la curacién es nece-
sario frotar los quesos con una mezcla de microfloras naturales y locales, de sal y agua, mezcla
denominada morge. Esta microflora se reproduce naturalmente en las bodegas que poseen un am-
biente especifico favorecido por un volumen suficiente de quesos, volumen obtenido por la agrupa-
cién de los quesos procedentes de las queserfas artesanas. La morge constituye un vinculo entre el
medio natural microscépico y el cardcter especifico del queso.

5.1.2. Factores humanos: el sistema de las queserias artesanas

El Gruyére es uno de los quesos franceses mds antiguos, con varios siglos de existencia. Aparece
mencionado en numerosos documentos historicos de toda la regién Oriental-central de Francia,
fronteriza con Suiza. Se trata de una zona internacional que incluye una parte de territorio francés
y una parte de territorio suizo, Estados cuyas fronteras han ido cambiando a lo largo de los siglos. El
reino de Saboya integraba una parte del territorio del actual Estado francés y una parte del actual
territorio suizo. La denominacién tradicional «Gruyere» hace referencia a los funcionarios «gruyers,
recaudadores de impuestos que cobraban tasas sobre el «fruto» de la montafia: la explotacién de la
madera.

A partir de finales del siglo XIX, la zona tradicional de fabricacién del Gruyere corresponde al
perimetro de extensién del sistema de las cooperativas de fabricantes de quesos, formado por una
extensa region del Oriental-central que engloba el Franco Condado, Saboya y Alta Saboya, asi como
algunas regiones periféricas como Bassigny (Haute Marne), Bugey o Vercors.

La cultura quesera de esta regi6n estd basada en usos colectivos de puesta en comiin de la leche para
la produccién de quesos de gran tamafio que permiten aprovechar a lo largo del afio la leche
producida en verano. Este sistema se basa en una fuerte solidaridad y en normas de vida comiin
particulares: el compartir los medios permite a cada pequefia unidad de produccién de leche parti-
cipar en la produccién de quesos consumibles a lo largo del afio. Asi pues, los productores de leche
agrupados en cooperativas de produccién quesera son propictarios de los locales de la queseria
(denominada «fruitiere») y responsables de la contratacion del quesero que va a aprovechar su
produccién lactea fabricando el queso.
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5.2.

5.3.

Tradicionalmente, la localizacién de la produccion lechera y la transformacion en queso es distinta de
los lugares de curacién. Los elementos del medio desarrollados a continuacién favorecen una pro-
duccién de leche con vocacion quesera. La leche se ordefia, se suministra y se transforma diariamente.
Este dltimo punto requiere la localizacion de lugares de primera transformacion cercanos a los
lugares de pasto. En estos lugares de transformacién, la tecnologia de fabricacion compleja del
Gruyére requiere unos conocimientos técnicos especificos del quesero que se basan, en particular,
en el control de la utilizacion de distintas levaduras naturales.

Posteriormente; los quesos denominados «en blanco» se transportan y se agrupan en bodegas adap-
tadas a la curacién del Gruyere, donde los afinadores se encargan del cuidado de los quesos durante
varios meses. Esta curacién implica unos conocimientos técnicos complejos en la ejecucién de las
distintas fases y requiere el control de distintos pardmetros (cinética, temperatura, higrometria,
duracién) que permiten el desarrollo de las fermentaciones propidnicas. El transporte de los quesos
«en blanco» hacia las bodegas de curacién a veces distantes es caracteristico de la tradicién quesera
particular de la zona «Gruyere». Se explica por la especializacién antigua de las empresas en la
curacion especifica de este queso y, por lo tanto, el desarrollo de unos conocimientos técnicos
muy particulares. La agrupacién de los quesos en el mismo lugar permite una cinética particular
de curacion, en particular en bodega caliente, y el desarrollo de una microflora particular en la morge.

Ademds, la estratégica localizacién geogrifica de los afinadores favorece la exportacién de los quesos
acabados hacia los grandes centros de consumo y la prospeccion mads fécil de los mercados, ya que
los afinadores también promocionan el Gruyere.

Cardcter especifico del producto:

El Gruyere es un queso de pasta prensada cocida elaborado con leche cruda, de gran tamafio, y con
un largo periodo de curacién. Su pasta, a la vez firme y eldstica, presenta obligatoriamente aberturas:
se trata del tinico queso de pasta prensada cocida con «indicacién geogréfica» que presenta obliga-
toriamente «pequefios agujeros» en la pasta.

La curacién, para la cual se desarrollaron unos conocimientos técnicos particulares, debe realizarse en
parte en bodegas calientes para permitir la formacién de las aberturas de origen fermentario en la
pasta (del tamafio de un guisante a una cereza) asi como el desarrollo de aromas y sabores carac-
teristicos de las fermentaciones propidnicas.

El Gruyere es el queso «original» de muchos quesos de gran tamaiio de la regién Oriental-central, que
evolucionaron hacia quesos que presentaban generalmente menos aberturas a raiz de la modificacion,
al margen, de las técnicas de transformacién yfo de curacion.

Relacion causal entre la zona geogrdfica y la 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 asociacion de factores naturales y de conocimientos técnicos humanos aplicados a la elaboracién
de este queso conduce a la fabricacion de un queso especifico.

Ello se traduce, en primer lugar, en la produccién en sectores montafiosos dificiles de una leche
procedente de animales alimentados a base de hierba y heno.

Las condiciones fisicas del entorno son favorables a la produccién de leche. Los suelos calcdreos
pobres de los relieves de media montafia asociados al clima continental himedo son la causa del
desarrollo de la cria de ganado vacuno que permite aprovechar la produccién forrajera de la zona.
Los prados naturales de una gran riqueza floral (en particular, dicotiledéneas) son muy favorables
para el desarrollo de los compuestos aromaticos en este queso. Este aprovechamiento 6ptimo de la
hierba local se ve favorecido por la utilizacién de razas locales de vacas lecheras y la limitacién de los
piensos compuestos. Ademds, la prohibicion de alimentos fermentados permite, sobre todo, garan-
tizar, durante la fase de curacién, el buen desarrollo de las fermentaciones propi6nicas causantes de
las aberturas de la pasta y de los aromas caracteristicos. La riqueza aromatica de las flores de los
prados naturales se encuentra ciertamente en los quesos a través de la microflora nativa de la leche.
Este potencial es resaltado por el quesero gracias al uso de levaduras naturales y sus practicas
tradicionales, como la utilizacién de una cuba abierta de cobre de una capacidad maxima dtil que
corresponde a la fabricacién de 14 ruedas. El potencial aromatico sélo se revela durante la curacion,
cuando esta se lleva a cabo especificamente y con morges naturales locales.
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En los talleres de transformacion quesera, los conocimientos técnicos especificos del quesero y la
utilizacion de levaduras mayoritariamente indigenas, asi como de leche cruda que favorece la flora
nativa de las leches, permiten preservar el potencial aromdtico y la calidad final de los quesos. Esta
puesta en comun de la recogida de leche y la necesidad de una conservacion larga del queso (puesto
que permitia el consumo de leche en forma de queso durante el invierno) es la causa de su
presentacién en forma de ruedas de gran tamafio.

Por ultimo, la aceptacién del producto, su almacenamiento y su curacién por los curadores que
utilizan morges naturales asi como madera de picea (recurso local abundante) como apoyo y que
controlan las cinéticas particulares de curacién permiten desvelar las caracteristicas organolépticas del
Gruyere, en particular las aberturas de la pasta, asi como los aromas y sabores caracteristicos de las
fermentaciones propidnicas. Los conocimientos técnicos de los curadores de «Gruyere» son ances-
trales. Dicho queso no serfa nada sin los conocimientos técnicos de ganaderos y queseros. Los tres
grandes protagonistas de la produccién de «Gruyere» (productor de leche, quesero, curador) son
indisociables para permitir la expresion de las calidades especificas de este queso particular vinculado
a su regi6n de origen.

El curador se instala estratégicamente en lugares de paso. A menudo se establece al lado del sector de
produccion de leche y de transformacion de quesos, cerca de las grandes vias de comunicacién que
permiten la exportacion. Tal exportacion viene facilitada por el largo periodo de conservacién de
estos quesos.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:
[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006]
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPGruyere.pdf
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