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Publicacién del documento tinico modificado a raiz de la aprobacién de una modificacién menor en
aplicacion del articulo 53, apartado 2, pirrafo segundo, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012

(2022/C 182/06)

La Comision Europea ha aprobado la presente modificacién menor con arreglo al articulo 6, apartado 2, pérrafo tercero,
del Reglamento Delegado (UE) n° 6642014 de la Comision (!).

La solicitud de aprobacion de la presente modificacién menor puede consultarse en la base de datos eAmbrosia de la

Comision.
DOCUMENTO UNICO
«LILIPUTAS»
N.° UE: PGI-LT-00868-AM02 — 28.10.2021
DOP () IGP (X)
1. Nombre
«Liliputas»

2. Estado miembro o tercer pais

Lituania

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

El queso «Liliputas» es un queso elaborado a mano, con un gran contenido en materia grasa (50 % sobre la materia
seca), de pasta semidura y forma de cilindro de extremos redondeados, con una altura comprendida entre 5,0 y 15,0
cm y un didmetro de entre 7,0 y 8,5 cm; su peso oscila entre 0,25 y 0,7 kg. El queso se elabora en la poblacién de
Belvederis con leche de vaca pasteurizada y estandarizada, que se coagula y a continuacién se procesa; la masa de
queso se envuelve en pafios de algodén y el prensado se realiza en moldes cilindricos tradicionales. El queso se deja
madurar de 20 a 30 dias bajo la accién de una microflora interna y una microflora de superficie, a saber, el
micromoho Penicillium pallidum Smith, que estd presente de forma natural en las bodegas de la zona geogrifica que se
delimita en el punto 4.

El queso se denomina «Liliputas» debido a su tamafio y adquiere sus propiedades organolépticas gracias a la
maduracién en pequefias masas esféricas, en presencia del micromoho Penicillium pallidum Smith.

Cuadro 1

Indicadores organolépticos del queso «Liliputas»

Indicador Descripcién
Aspecto La corteza es lisa, sin una capa espesa debajo, y estd recubierta por una mezcla
de parafina y polimero u otra cobertura compuesta. Puede llevar las marcas del
pafio y del molde.
Sabor y aroma Sabor fresco de dcido lctico y aroma de queso fermentado. El sabor puede ser
ligeramente agrio y salado.
Textura Homogénea, bastante firme, eldstica y resistente a la masticacién.

() DOL179de19.6.2014,p.17.
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Secci6n transversal El corte transversal deja aparecer a veces pequefios ojos de forma oval, angular
o ligeramente aplastados, distribuidos irregularmente.
Color Crema a amarillo, uniforme en toda la masa.
Cuadro 2

Propiedades fisicoquimicas del queso «Liliputas»

Indicador Contenido (%)
Contenido en materia grasa sobre la materia seca 50,0 £ 5
Contenido minimo en materia seca 56,0
Contenido en sal comdn 1,3-3,0
Cuadro 3

Valor nutricional medio de 100 g de queso «Liliputas»

Valor energético

Lipidos (g) Proteinas (g) Glacidos (g) el "
ca

30,0 23,5 - 364 1510

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

— leche de vaca,
— dcido lactico y fermentos lacticos aromaticos,
— enzimas de coagulacion de la leche,

— sal comtn.

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

— Preparacién y coagulacién enzimdtica de la leche. La leche destinada a la produccion del queso se somete a un
proceso de pasteurizacion y estandarizacion, a fin de que el contenido en materia grasa sobre la materia seca del
queso madurado cumpla los requisitos del punto 3.2. La leche se coagula mediante la adicién de enzimas,
fermentos lacticos y cloruro de calcio.

— Transformacion de la leche coagulada y de los granos de cuajada. La leche coagulada se trata mecdnicamente hasta
que los granos alcancen el tamario exigido. A continuacion se realiza el batido. Durante la formacién de los granos
de cuajada, se drena un tercio del suero y luego se calientan los granos. Después, se baten los granos hasta que
alcancen un tamarfio comprendido entre 4 y 5 mm, ya no se adhieran entre si, estén secos y sean sélidos. El indice
de humedad del queso no puede superar el 44 %.

— Moldeado y prensado del queso. El queso se moldea a partir de la cuajada desuerada. El proceso tiene una duracién
de entre 20 y 25 minutos; después, la cuajada se corta en trozos que se colocan a mano en moldes cilindricos,
donde se comprimen bajo su propio peso. Durante el autoprensado, los quesos se voltean dos o tres veces. Este
autoprensado se prolonga entre 20 y 25 minutos.

Tras el autoprensado, los quesos se extraen de los moldes, se envuelven en pafios hiimedos para permitir la
formacién de una corteza y se colocan de nuevo en los moldes, que se cierran a continuacion con tapaderas. Los
moldes que contienen los quesos se colocan en prensas donde permanecen entre una hora y media y dos horas.
Tras el prensado, se extraen los quesos de los moldes, se retiran los pafios y se eliminan las cortezas que hayan
podido formarse entre el molde y la tapadera durante ese proceso.
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— Salado del queso. Los quesos se pesan y se sumergen en una salmuera. Transcurridas de 36 a 48 horas (en funcién
de las posibilidades y eficiencia del procedimiento tecnoldgico), se retiran los quesos de la salmuera, se trasladan a
estanterias, se secan y se colocan a continuacion en bastidores de maduracion en la bodega, que se mantiene a una
temperatura comprendida entre 10 y 14 °C y cuyo indice de humedad oscila entre un 85 % y un 94 %, condiciones
en las que el micromoho Penicillium pallidum Smith se desarrolla naturalmente.

— Maduracién del queso. Tal como describen los primeros productores, los quesos colocados en los bastidores se
voltean al menos cada cinco dias para que no descansen sobre los lados y conserven su forma. Durante el proceso
de maduracién, el queso queda recubierto por una capa de micromoho, que se lava para eliminarla entre 20 y 30
dias después, tras realizar una inspeccién visual y evaluar los pardmetros organolépticos (sabor, aroma,
consistencia). Una vez eliminada la capa de moho de la superficie, el queso se seca y se recubre con parafina.

3.5. Normas especificas sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del que lleva el nombre registrado

Este queso solo se vende entero, a fin de preservar sus caracteristicas inicas e impedir que se reseque, lo que sucede si
se deteriora la capa de proteccién de parafina, asi como debido a su pequefio tamario (peso de entre 0,25 y 0,7 kg).

3.6. Normas especificas sobre el etiquetado del producto que lleva el nombre registrado

En la etiqueta deben figurar claramente el nombre del producto —Liliputas»—, el nombre del fabricante y el simbolo
de la UE.

4.  Descripcién sucinta de la zona geogrifica

El queso «Liliputas» se produce en Belvederis, un pueblecito lituano perteneciente al distrito municipal de Jurbarkas
que estd situado en el parque regional de Panemune, en la orilla derecha del rio Niemen, a 1 km al oeste de SeredZius.

5. Vinculo con la zona geogrifica

5.1. Cardcter especifico de la zona geogrdfica

Belvederis es la cuna histérica de los especialistas en produccién lechera de Lituania. En 1921, se fundé una escuela de
agronomia en la casa solariega del lugar, donde se impartian, entre otras asignaturas, la de tecnologia de la leche.
Después de algunos afios, este establecimiento se reorganizé y fue reconocido como escuela superior de industria
lechera y, en 1944, como technicum (facultad técnica) de industria lechera. Durante muchos afios, promovié las
tradiciones lituanas de ensefianza en el dmbito lechero. A lo largo de sus treinta y cuatro aflos de existencia, la escuela
superior o technicum ha formado a mds de ochocientos especialistas en produccién lechera, la mayoria de los cuales ha
forjado su experiencia en la queserfa mds antigua de Lituania, fundada en 1928 y donde se produce el queso
«Liliputas». La leche utilizada en la elaboracién de los quesos se calentaba en una cuba con fuego de lefia. El separador
de cuajada era manual y los moldes de madera. Los quesos se lavaban a mano con cepillos, en la bodega en invierno y
al aire libre en verano. La queserifa estaba situada junto a un almacén de hielo que se utilizaba para guardar los bloques
de hielo traidos del rio Niemen. El hielo se empleaba para refrigerar las bodegas de maduracion. Inicialmente, la
queserfa de Belvederis producia quesos redondos de pasta semidura mds grandes (2,5 — 3,0 kg), pero, tras su
ampliacién en 1958, empezd a producir quesos pequefios de 0,4 a 0,7 kg, popularizdndose de inmediato el nombre
de «Liliputas». El maestro quesero Jonas Jarusaitis fue el primero en dominar la produccién de este queso. En el
primer afio de produccién, apenas se maduraron ocho toneladas de queso, pero, cuarenta afios después, la
produccién habia pasado a ciento treinta toneladas. Los antiguos moldes de madera se han conservado para la
posteridad en la queseria de Belvederis, al igual que otros recuerdos como envases de carton y una tarjeta postal de
mediados del siglo XX donde se representa el lavado de los quesos en una cuba y que es a su vez la invitacién a un
banquete de postin para degustar quesos de Belvederis elaborados a mano y otras especialidades selectas.

En la actualidad, el queso «Liliputas» se sigue produciendo segiin la técnica Gnica y auténtica de 1958. Los
conocimientos y la pericia transmitidos de generacién en generacion por los empleados de la queseria han permitido
preservar el tamafio caracteristico, las propiedades organolépticas y la calidad del producto.

5.2. Cardcter especifico del producto

Entre las caracteristicas especificas del queso «Liliputas» se cuentan su pequefio tamafio (solo pesa de 0,252 0,7 kg) y la
capa de parafina que lo recubre y protege de eventuales dafios. El queso «Liliputas» adquiere su sabor y su aroma fresco
de dcido ldctico gracias a su maduracién en pequefias masas esféricas en una bodega fresca y himeda, recubierto de
esporas del micromoho Penicillium pallidum Smith. Ni las paredes, ni las estanterfas, ni el techo de la bodega de
maduracion muestran traza visible alguna del micromoho, pero, algunos dias después de que los quesos «Liliputas» se
hayan salado y alineado en las estanterfas, empiezan a parecerse a capullos de gusano de seda. A fin de impedir que los
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micromohos penetren en el queso durante la maduracion, este se protege con la corteza que se forma durante el
prensado. Para formar esta corteza, los quesos se extraen de los moldes cilindricos tras el autoprensado y se
envuelven en paiios de algodén. A continuacion se colocan de nuevo en los moldes cilindricos y se comprimen en
prensas.

Los quesos se producen de forma tradicional, casi totalmente manual: la cuajada desuerada se corta y se coloca en los
moldes y los quesos se envuelven en pafios, se voltean, se lavan, se secan y se recubren de parafina a mano, proceso
durante el cual cada uno de los quesos se manipula mas de cincuenta veces.

5.3. Relacién 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 solicitud de registro como indicacién geografica protegida se basa en la tradicién, el método especifico de
produccién y la reputacién.

En el imaginario colectivo, la localidad de Belvederis, cuna de la ciencia de la leche en Lituania, se asocia
automdticamente al incomparable queso «Liliputas», que se produce segiin el mismo método desde 1958. En la
actualidad, la queseria de Belvederis es el Ginico productor de este queso singular elaborado a mano.

El sabor y aroma particulares del queso «Liliputas» son el resultado de su maduracién en pequefias masas esféricas por
efecto de una microflora interna y del micromoho Penicillium pallidum Smith, que se desarrolla en las bodegas de la
zona geografica delimitada en el punto 4 cuando se mantienen a una temperatura constante comprendida entre 10
y 14 °C y un indice de humedad del 85 % — 94 %.

El queso «Liliputas» ha participado en numerosos salones, tanto en Lituania como en el extranjero, y ha cosechado un
gran éxito en exposiciones organizadas en Leipzig, Poznan, Zagreb, Londres, Paris, Copenhague, Viena y otros lugares.
Obtuvo la medalla de oro en la feria «Agra-76», celebrada en la entonces Reptblica Democritica Alemana. En 1984,
recibi6 un diploma de primera clase en el concurso-encuesta de calidad de quesos de Uglitch (URSS) y logré la
medalla de oro del concurso «Producto lituano del afio 2002», organizado por la confederacién de industrias lituanas.
En el salén internacional de la alimentacién y las bebidas «World Food Moscow 2005» se alzd con la medalla de
bronce y en el salén internacional de la industria agroalimentaria «Zolotaja osen 2008», celebrado asimismo en
Mosct, «Liliputas» realzd con su presencia el stand nacional instalado por el Ministerio de Agricultura de Lituania. En
«AgroBalt 2010», salén internacional especializado para empresas de las industrias agricola, alimentaria y del
envasado, obtuvo un galardén por sus cualidades naturales y ecoldgicas. La prensa lituana se ha interesado en muchas
ocasiones por el queso «Liliputas» y sus abnegados productores (1999-2003).

Aungque su precio duplica al del queso producido en queserias mecanizadas, el queso «Liliputas» cuenta con una fiel
clientela, que aprecia los productos de calidad, naturales y elaborados a mano. Los volimenes de produccion se han
mantenido estables a lo largo de los afios.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

Pliego de condiciones
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