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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién del documento dnico modificado a raiz de la aprobacién de una modificacién menor con
arreglo al articulo 53, apartado 2, parrafo segundo, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012

(2021/C 309/11)

La Comisién Europea ha aprobado esta modificacién menor con arreglo al articulo 6, apartado 2, pérrafo tercero, del
Reglamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (') de la Comisién.

La solicitud de aprobacién de la presente modificacion menor puede consultarse en la base de datos e-Ambrosia de la

Comision.
DOCUMENTO UNICO
«Cebreiro»
N.° UE: PDO-ES-0443-AMO1 - 16 de febrero de 2021
DOP (X) IGP ()
1. Nombre
«Cebreiro»

2. Estado miembro o tercer pais

Espafia

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio

3.1. Tipo de producto
Clase 1.3. Quesos

3.2. Descripcién del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

Queso graso elaborado con leche pasterizada de vaca mediante un proceso que comprende las fases de coagulacion,
corte de la cuajada, desuerado, amasado y salado, moldeado y prensado. Puede comercializarse fresco, o curado, en
este tltimo caso con un periodo de maduraciéon minimo de 45 dias.

Sus elementos mds destacados son:
Caracteristicas fisicas

— Forma: de hongo o gorro de cocinero, compuesto de dos partes: la base, cilindrica, de didmetro variable y con una
altura no superior a 12 c¢m, salvo en los quesos de mds de 2 kg en los que la altura puede llegar a 15 cm; y el
sombrero, que tendrd entre 1 y 2 cm mds de didmetro que la base y su altura no serd superior a 3 cm. En los
quesos de mds de 2 kg, el didmetro del sombrero podra llegar a ser hasta 4 cm mayor que el de la base y su altura
no superard los 5 cm.

— Peso: minimo 0,3 kg.
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Propiedades organolépticas

El queso fresco presenta ausencia de corteza y solo una ligera transicién de color respecto al interior. Su pasta es
homogénea, blanca o ligeramente amarillenta, blanda y sin ojos; puede presentar ligero aspecto estratificado y friable
al corte. Olor a leche acidificada con toques de nata o mantequilla. Textura en boca granulosa pero fundente, y
altamente adhesiva. El sabor es similar al olor, a leche acidificada, nata, mantequilla. El retrogusto es persistente y
ligeramente 4cido.

El queso curado tiene la corteza poco diferenciada de amarillo a amarillo intenso y puede presentar moho
dependiendo de la fase de maduraciéon. Su pasta, de color marfil que puede llegar a amarillo, presenta una
consistencia entre mantecosa y firme, a veces dura, dependiendo del grado de maduracién. Su sabor es licteo,
llegando a ser un tanto metélico y picante.

Caracteristicas analiticas
— Humedad (para los quesos curados): variable segtin el grado de maduracion, pero siempre inferior al 50 %.

— Grasa: minimo 45 % y maximo 60 %, sobre extracto seco.

3.3. Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (inicamente en el caso de los productos
transformados)

Piensos

Los prados y cultivos forrajeros del drea de produccion constituyen una base importante en la alimentacién del
ganado. También es destacable el papel que juegan los pastos extensivos (pastizales y pastos arbustivos), donde los
animales pastan en libertad cuando las condiciones lo permiten.

En lo que se refiere a los alimentos concentrados de origen vegetal, se utilizan como complemento para cubrir las
necesidades energéticas del ganado.

Materias primas

El queso Cebreiro se elabora con leche de vaca; cuajo animal y fermentos ldcticos u otros enzimas coagulantes
expresamente autorizados; y sal (cloruro sédico).

La leche que se emplee en la elaboracién del queso serd leche entera, procedente del ordefio de vacas de las razas rubia
gallega, frisona o pardo alpina, o de sus cruces, pertenecientes a explotaciones situadas dentro de la zona geografica
definida e inscritas en el registro establecido al efecto.

La leche no contendrd calostros, ni conservantes, inhibidores o productos medicamentosos que puedan incidir en la
elaboracién, maduracién, curado o conservacién del queso. No se permite ningtin procedimiento de estandarizacién
o manipulacién que cambie la composicion inicial de la leche.

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

La produccién de la leche, las operaciones preliminares a las que deba someterse aquella, asi como la elaboracion,
maduracién y curado de los quesos, deben realizarse dentro de la zona geografica definida en el punto 4. Por tanto,
todas las fases de produccion se deben realizar dentro de la zona.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

Los quesos protegidos deberdn ser comercializados, con cardcter general, en piezas enteras y en los envases
autorizados.

No obstante, se podré autorizar la comercializacién en porciones, e incluso el troceado en el punto de venta, siempre
que se establezca para tal efecto el adecuado sistema de control que garantice la procedencia del producto, su origen y
calidad, asi como su perfecta conservacién y correcta presentacién al consumidor, evitando cualquier posibilidad de
confusion.
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3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

Los quesos comercializados bajo el amparo de la denominacién de origen protegida «Cebreiro» deberan llevar, tras su
certificacion, la etiqueta correspondiente a la marca propia de cada elaborador y una contraetiqueta de codificacién
alfa-numérica con numeraci6n correlativa, autorizada y expedida por el 6rgano de control, con el logotipo oficial de
la denominacién de origen protegida que figura a continuacién:

S %
_ CEBREIRO
3!

- S f.::
Z =
Z S

=) 5
1 O
T &

- P P
ON b ori=™

Tanto en la etiqueta comercial como en la contraetiqueta figurard obligatoriamente la mencién denominacién de
origen protegida «Cebreiro». Ademds, en el queso Cebreiro curado se incluird este término de forma destacada, para
distinguirlo del producto fresco.

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

La zona de produccion de leche y de elaboracién de los quesos amparados por la denominacién de origen protegida
«Cebreiro» estd constituida por el drea geogréfica que abarcan los términos municipales siguientes, todos ellos en la
provincia de Lugo (Comunidad Auténoma de Galicia): Baleira, Baralla, Becerred, Castroverde, Cervantes, Folgoso do
Courel, A Fonsagrada, Lancara, Navia de Suarna, As Nogais, Pedrafita do Cebreiro, Samos y Triacastela.

Vinculo con la zona geogrifica

Historico

El origen de estos quesos se atribuye a los primeros monjes que se instalaron en el poblado del Cebreiro, punto de
entrada en Galicia del Camino francés, principal via de peregrinacién a Santiago, para atender al hospital que se
construy6 a finales del siglo IX para satisfacer las necesidades de los peregrinos. A lo largo de los siglos, los
peregrinos degustaron el queso en las montafias del Cebreiro y lo dieron a conocer por toda Espafia y Europa.

La documentaci6n conservada en el Archivo Histérico Nacional y en el Archivo General de Simancas, permite esbozar
curiosos apuntes relativos al despacho, con periodicidad anual, del queso elaborado en el Cebreiro para su consumo
por la Casa Real portuguesa durante el reinado de Carlos IIl. El queso era elaborado en sus domicilios por los
aldeanos de la comarca (mujeres principalmente) a partir de noviembre. Las remesas consistian siempre en dos
docenas de quesos. Se efectuaba en la dltima quincena del afio, aprovechando para su mejor conservacion la frialdad
estacional, para ser entregados en la primera quincena de enero como agasajo a la reina de Portugal.

Ademds, diversos documentos de los siglos XVIII y XIX acreditan igualmente la notoriedad que tenia el queso del
Cebreiro en esa época.

Acudiendo ya a referencias bibliograficas mds recientes, en el libro «Geografia General del Reino de Galicia» (1936), se
recoge informacién relativa al queso del Cebreiro, de sus caracteristicas y forma de elaboracion.

Posteriormente, y ya en los afios sesenta del pasado siglo, Carlos Compairé Ferndndez, estudioso de los quesos
espafloles en general y gallegos en particular, publicé diversos trabajos en los que se hace un amplio estudio de estos
quesos, incluyéndose andlisis quimicos y bacterioldgicos. Podriamos decir que son los primeros estudios cientificos
sobre los mismos.

En el dnventario Espafiol de Productos Tradicionales», publicado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
en 1996, se recoge, en el capitulo dedicado a los quesos, una amplia informacién sobre el queso del Cebreiro, con
datos sobre sus caracteristicas, su forma de elaboracion, su historia y su importancia econémica.
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Factores naturales

La zona amparada por la denominacién de origen protegida «Cebreiro» presenta un clima ocednico de montafia. Se
caracteriza por la fuerte degradacién de la influencia maritima y por la acentuacién de las caracteristicas
continentales. Esto supone una importante limitacion para las actividades agricolas. Una gran parte del territorio, por
encima de los 1 000 metros de altitud, presenta un régimen de temperaturas que podria caracterizarse como «muy
frio», dentro de lo que son las condiciones generales para Galicia, con un perfodo libre de heladas inferior a cinco
meses.

Como consecuencia de las desfavorables condiciones del medio, la actividad ganadera es fundamental para la
economia de la zona debido a que las condiciones climadticas, edéficas y orograficas le son menos hostiles que a la
agricultura, por la presencia de buenos prados naturales y pastos, por la posibilidad de aprovechar como pastos las
numerosas superficies de montes y por la adaptacién del ganado a los rigores climéticos.

Relacién causal entre el medio geogrdfico y las caracteristicas especificas del producto

El drea geogréfica de produccion del queso «Cebreiro» se caracteriza, por lo tanto, por la presencia de numerosos valles
encajados entre montafias en los que abundan los prados y pastizales hasta el punto de que son elemento fundamental
de su paisaje.

Este medio geogrifico singular incide en las caracteristicas diferenciadoras del queso «Cebreiro» a través de diversos
factores:

— En primer lugar, como ya se apuntd, el medio geografico es favorable para el crecimiento de abundantes pastos de
primera calidad.

— Ademds, la produccién ldctea estd basada en pequeiias explotaciones familiares en las que se hace un manejo
tradicional del rebafio, con importante presencia todavia de ejemplares de razas aut6ctonas, y en las que la
alimentaciéon se realiza fundamentalmente a base de los forrajes producidos por la propia explotacion,
aprovechados, cuando la climatologia lo permite, mediante pastoreo.

— Los alimentos concentrados, adquiridos fuera de la explotacién, se utilizan solo en pequefias cantidades como
complemento para cubrir las necesidades energéticas del ganado. Este modelo tradicional, en el que la adquisicién
de insumos fuera de la explotacion estd limitada al maximo, facilita la viabilidad econémica de estas pequefias
granjas familiares.

— Las caracteristicas de estas explotaciones hacen que la leche producida tenga unas condiciones de calidad éptimas
para la elaboracion de los quesos. Estd cientificamente probado que estos sistemas de produccién y alimentacion
del ganado de una forma mds natural proporcionan a la leche una mejora en su calidad nutricional, debido a la
mayor acumulacién de CLA (dcido conjugado linoléico) y de dcidos grasos omega-3 en su perfil lipidico, ya que a
medida que los animales consumen mds pastos, se incrementa el contenido de estas grasas dietéticamente
favorables, lo que también repercute en las caracteristicas de los quesos elaborados.

— Por dltimo, los productores de la region atesoran una larga tradicion en la elaboracion de este tipo de quesos, de
caracteristicas absolutamente singulares —a destacar su peculiar forma tradicional de «gorro de cocinero», que
permite su inmediata identificacién— habiendo conseguido que sus productos alcancen un merecido prestigio y
reconocimiento entre los consumidores.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del Reglamento)

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego_de_condiciones_ DOP_Cebreiro_septiem
bre_2020_final.pdf
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