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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2009/C 315/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 7 din Regulamentul (CE) nr. 510/2006
al Consiliului. Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de sase luni de la data prezentei
publicdri.

3.2

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,QUESO DE FLOR DE GUIA”/,,QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA”/,QUESO DE GUIA”
NR. CE: ES-PD0-005-0605-21.05.2007
IGP () DOP (X))

Denumire:

,Queso de Flor de Guia’[,Queso de Media Flor de Guia”/,Queso de Gufa”

Statul membru sau tara tertd:

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs (conform clasificirii din anexa II):

Clasa 1.3. — Branzeturi

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:
Descriere generala

Aceste branzeturi au un caracter sezonier foarte pronuntat si sunt strans legate de sistemul traditional
de productie (o perioadd de lactatie care dureazd din ianuarie pand in iulie, in timpul cireia pot fi
folosite pasunile din zona delimitatd, iar laptele este procesat in fabricile de branzeturi si o perioadd
seacd, din august pand in decembrie, in timpul cireia se produce transhumanta citre varful muntos
insulei in cdutarea pdsunilor adecvate). Aceastd caracteristici este esentiald si determind, conform
traditiei, perioada de productie.

Denumirea de origine protejatd ,Queso de Flor de Guia’/,Queso de Media Flor de Guia’/,Queso de
Guia” se aplicd branzeturilor mentionate in continuare.

,Queso de Flor de Guia™: grasd sau semigrasd, preparatd in principal din lapte de oaie din rasa locald
din Insulele Canare. Se admite totusi amestecul laptelui de oaie cu cel de vacd sau de capri cu conditia
respectdrii urmatoarelor procente:

— laptele de oaie din rasa locald din Insulele Canare reprezintd intotdeauna cel putin 60 %;

— procentul maxim admis de lapte de vacd din rasa locald din Insulele Canare si din rase obtinute prin
incrucisdri ale acesteia este de 40 %;

— procentul maxim admis de lapte de caprd din oricare din rasele locale din Insulele Canare este
stabilit la 10 %.

Principala caracteristici a acestui tip de branzd constd in modul in care se efectueazd coagularea
laptelui, si anume utilizdnd numai coagul vegetal obtinut din capitule uscate de cardon (Cynara
cardunculus), soiurile Ferocissima si Cynara scolymus.

,Queso de Media Flor de Guia™ grasd sau semigrasd, preparatd in principal din lapte de oaie din rasa
locald din Insulele Canare. Se admite totusi amestecul laptelui de oaie cu cel de vacd sau de caprd cu
conditia respectdrii urmdtoarelor procente:
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— laptele de oaie din rasa locald din Insulele Canare reprezintd intotdeauna cel putin 60 %;

— procentul maxim admis de lapte de vaci din rasa locald din Insulele Canare si din rase obtinute prin
incrucisdri ale acesteia este de 40 %;

— procentul maxim admis de lapte de caprd din oricare din rasele locale din Insulele Canare este
stabilit la 10 %.

Acest tip de branza se caracterizeazd prin modul de efectuare a coaguldrii laptelui, si anume utilizand,
intotdeauna in proportie mai mare de 50 %, coagul vegetal obtinut din capitule uscate de cardon
(Cynara cardunculus), soiurile Ferocissima si Cynara scolymus.

,Queso de Guia™ grasd sau semigrasd, preparatd in principal din lapte de oaie din rasa locali din
Insulele Canare. Se admite totusi amestecul laptelui de oaie cu cel de vacd sau de caprd cu conditia
respectdrii urmdtoarelor procente:

— laptele de oaie din rasa locald din Insulele Canare reprezintd intotdeauna cel putin 60 %;

— procentul maxim admis de lapte de vaci din rasa locald din Insulele Canare si din rase obtinute prin
incrucisdri ale acesteia este de 40 %;

— procentul maxim admis de lapte de caprd din oricare din rasele locale din Insulele Canare este
stabilit la 10 %.

La acest tip de branzd, pentru coagularea laptelui se utilizeazd cheag sifsau coagul vegetal (Cynara
cardunculus soiurile Ferocissima, Cynara scolymus) sifsau alti fermenti autorizati.

Branzeturile care beneficiazd de denumirea de origine protejatd se clasificd, in functie de gradul de
maturare, in:

— ,semimaturate” dacd procesul de maturare dureazd intre 15 si 60 de zile;
— ,maturate” dacd procesul de maturare dureazd mai mult de 60 de zile.

Caracteristici fizice si organoleptice

Caracteristicile fizice si organoleptice ale acestor branzeturi sunt indicate in continuare.

,Queso de Flor de Guia™

Forma: cilindrica.

Inaltime: intre 4 si 6 cm.

Diametru: intre 15 si 30 cm.

Greutate: intre 0,5 si 5 kg.

Crusti: la branzeturile supuse unei maturdri de scurtd duratd, crusta este destul de fing,

elasticd si moale, de culoare alb-ivoriu stins si cu forma asemindtoare unei turte.
La branzeturile supuse unei maturdri mai lungi, crusta este mai tare, bine definita
si de culoare maro inchis. In ambele cazuri, crusta are marginile netede, iar pe fata
inferioard a acesteia sunt vizibile urmele formei de turnare si urmele bine definite
ale panzei.

Pasti: branzeturile semimaturate au o pastd de culoare crem, de consistentd foarte
moale, densd in sectiune, cu textura foarte cremoasd si gust acru amar foarte
aromatic, in timp ce branzeturile maturate au o pastd de culoare galbend
cafenie si de consistentd tare, care degajd un miros agreabil cind este tdiatd si
are un gust amar cu senzatie de picant.

Miros: intensitate medie, lactic, vegetal (cardon si fructe seci).

Arome: intensitate medie inaltd, aceleasi elemente de identificare ca in cazul mirosului.

Gusturi elementare: amar, sdrat si acru.
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Senzatii trigeminale:
Gust remanent:
Persistentd aromatica:
Texturd:

,Queso de Media Flor

Forma:
Iniltime:
Diametru:
Greutate:

Crusta:

Pasta:

Miros:

Arome:

Gusturi elementare:
Senzatii trigeminale:
Gust remanent:
Persistenta aromatica:
Texturd:

,Queso de Guia”

Forma:
inaltime:
Diametru:
Greutate:

Crusta:

Pasta:

usor intepdtoare si astringente.
persistentd medie.

medie.

branzeturi dense, compacte si pistoase.
de Guia™

cilindrica.

intre 4 si 8 cm.

intre 15 si 30 cm.

intre 0,5 si 5 kg.

culoarea si grosimea variazd in functie de durata de maturare. Astfel, brinze-
turile putin maturate au o crustd find de culoare ivorie, in timp ce branzeturile
cu grad mai mare de maturare au crusta mai groasd si de culoare maro.
Marginile crustei sunt netede iar pe fata inferioard a acesteia sunt vizibile
urmele formei de turnare.

in functie de gradul de maturare, culoarea variazd de la alb ivoriu la galben, iar
consistenta variazd de la cremoasd la foarte tare, este compactd in sectiune, iar
gustul acru dd senzatia de usor picant.

intensitate medie, lactic, vegetal (cardon si fructe seci), de cheag si cateodatd
floral sau de prijit.

intensitate medie 1naltd, aceleasi elemente de identificare ca in cazul mirosului,
sunt prezente arome de fermenti.

amar si sdrat, usor acru.

usor intepdtoare, picante si astringente.
persistentd medie scizutd.

medie scdzutd.

branzeturi dense, compacte si cateodatd gumate sau cremoase.

cilindrica.

intre 4 si 8 cm.
intre 15 si 30 cm.
intre 0,5 si 5 kg.

atat grosimea, cdt si culoarea variazd in functie de durata de maturare, astfel
incat branzeturile semimaturate au o crustd destul de find si de culoare ivorie iar
cele cu grad mai mare de maturare au crusta groasi si de culoare galbeni
trecAnd prin toate nuantele pand la maro inchis. Pe fata inferioard a crustei
sunt vizibile urmele formei de turnare si poate apirea sau nu o floare simetrica.

culoarea variazd de la alb ivoriu la galben, consistenta oscileazd intre foarte
moale si tare, desi in general este compactd si densd in sectiune. Predomind
gusturile sdrat si acru, citeodatd fiind prezente note amare si senzatia de picant.
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3.3.

Miros: intensitate medie, cu predominanta mirosului lactic, urmat de cel de cheag.

Arome: intensitate medie, aceleasi elemente de identificare ca in cazul mirosului, aroma
lacticd se evidentiazd in mod special.

Gusturi elementare:  sdrat i mai ales acru, la unele branzeturi detectindu-se un gust usor amar.

Senzatii trigeminale: in special senzatia astringentd urmatd de cea intepitoare, ambele avand inten-
sitate medie spre scizutd.

Gust remanent: persistentd medie.
Persistentd aromaticd: medie scazutd spre scizutd.
Textura: branzeturi dense, compacte si citeodatd cremoase.

Caracteristici chimice

Caracteristicile chimice variazd in functie de gradul de maturare si au valorile minime indicate in
continuare.

,Queso de Flor de Guia™

Proteine: 22,50 % (din extractul uscat).
Grdsime: 29,50 % (din extractul uscat).
Extract uscat: 56,50 %.

,Queso de Media Flor de Guia™

Proteine: 23,50 % (din extractul uscat).
Grasime: 27,50 % (din extractul uscat).
Extract uscat: 55,50 %.

,Queso de Guia”™:

Proteine: 24,10 % (din extractul uscat).
Grasime: 27,50 % (din extractul uscat).
Extract uscat: 57,00 %.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Materiile prime utilizate la producerea fiecdrui tip de branzd sunt mentionate in continuare.
Laptele de oaie din rasa locald din Insulele Canare reprezintd intotdeauna cel putin 60 %.

Procentul maxim admis de lapte de vaci din rasa locald din Insulele Canare si din rase obtinute prin
incrucisdri ale acesteia este de 40 %.

Procentul maxim admis de lapte de caprd din oricare din rasele locale din Insulele Canare este stabilit la
10 %.

Pentru coagularea laptelui se utilizeazd cantitdtile minime, specificate la punctele anterioare, de coagul
vegetal obtinut din capitule uscate de cardon (Cynara cardunculus), soiurile Ferocissima si Cynara scolymus.

Parametrii minimi ai laptelui sunt urmdtorii:
pentru laptele de oaie:

proteine: minimum 3,90 % (in greutate);
materii grase: minimum 6,50 % (in greutate);

extract sec total: minimum 15,15 %;
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3.4.

pentru laptele de vaci:

proteine: minimum 3,20 % (in greutate);
materii grase: minimum 3,20 % (in greutate);
extract sec total: minimum 13,00 %;

pentru laptele de capra:

proteine: minimum 3,40 % (in greutate);
materii grase: minimum 4,30 % (in greutate);
extract sec total: minimum 14,00 %.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

In ceea ce priveste ovinele, pdsunatul furnizeazd baza alimentatiei. Flora prezentd in zoni, care se
distinge prin varietate si este in mare parte endemicd, asigurd branzeturilor caracteristici organoleptice
foarte deosebite. Acest aspect, alituri de practicarea transhumantei, constituie una din caracteristicile
principale ale acestor branzeturi cu denumire de origine protejatd.

Pisunile care asigurd hrana ovinelor sunt foarte variate si bogate in flord autohtoni. Intre acestea se
remarcd fanetele, asociate pdstoritului traditional intens si productiv, unde sunt bine reprezentati
arbustii din clasa Poetea bulbosae, dominati de planta graminee cunoscutd sub denumirea de firutd
bulboasi, si diferite varietdti de trifoi subteran care impreund cu Poa pitardiana acoperd spatii intinse
in zond.

Desi in mai micd masurd, tufisurile fac parte, de asemenea, din hrana ovinelor. Este vorba despre specii
leguminoase cu valoare furajerd ridicatd, precum lucerna si codeso, ambele apartinind florei autohtone a
insulelor Canare.

In cazul in care conditiile climatice au fost nefavorabile, in completarea pasunatului pot fi administrate
concentrate. Hrana complementard se administreazd ovinelor numai in perioada de lactatie si la finalul
perioadei seci, atunci cand animalele sunt mulse o datd pe zi si se compune numai din concentrate
avand in vedere ci pasunatul asigurd hrana de tip fibros. In mod obisnuit, hrana complementara constd
numai din porumb, desi citeodatd se adaugd de asemenea tirate de cereale, ovdz si sfecld.

In ceea ce priveste transhumanta, dupd ce nu mai produc lapte (in perioada seacd, in general intre
lunile august si decembrie) oile sunt deplasate prin practica transhumantei catre spatii mai largi, unde
pot profita de pasuni. Transhumanta are loc in afara ariei delimitate pentru branzeturile cu denumire
de origine protejatd, in perioadele in care acestea nu se produc. Din acest motiv, pentru a putea
beneficia de denumirea de origine protejatd, branzeturile trebuie sd fie produse in perioada cuprinsd
intre lunile ianuarie si iulie, atunci cind oile pasc in aria delimitata.

In ceea ce priveste bovinele, alimentatia este intensiv si se compune intotdeauna din vegetatia recoltatd
de crescitor. Astfel:

(a) intre lunile mai si octombrie, aceasta constd in culturile seminate de crescitor (porumb, sorg,
cereale si plante furajere). Animalele sunt hranite si cu plante care se gdsesc in aceastd perioadd
pe camp si pe care crescitorul le coseste precum stuf, crengi de castan, lucernd, plante furajere etc.;

(b) intre lunile octombrie si aprilie, apar noi plante datoritd ploilor, cum sunt miscleras, cardon,
brancutd, lucernd, codeso care pot fi folosite pentru hrana bovinelor, la fel ca orice iarbid care
creste pe camp in aceastd perioadd.

Aceastd alimentatie se completeazd pe tot parcursul anului cu concentrate, a ciror cantitate si calitate
creste in perioada in care productia este mdritd, iar pdsunile se restring. Aceste complemente
alimentare constau in principal din in, soia, porumb, fiind furajerd si sfecla.
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3.5.

3.6.

3.7.

In ceea ce priveste caprinele, alimentatia provine din culturi intensive sau semiextensive.
Hrana de tip fibros destinatd acestei specii este obtinutd in cadrul ariei delimitate §i se bazeazd pe:

— furajele cultivate de crescdtor pe terenurile agricole detinute, administrate in staul; speciile semanate
sunt, in ordinea descrescitoare a importantei: mdzdriche, ovdz, porumb, varzd furajerd, Lathyrus,
secard, sorg etc.;

— tufisurile si ierburile pe care crescitorii le cosesc pe camp in diferite perioade ale anului si care
coincid cu cele descrise pentru ovine;

— pdsunile naturale de pe terenurile ingridite pe care se afld cateodatd animalele si care coincid cu cele
descrise pentru ovine.

Concentratele se utilizeazd in calitate de complement alimentar numai in perioada de lactatie cand
animalele sunt mulse. Aceste concentrate contin in principal porumb, tdrite de cereale, oviz si sfecld si
se administreazd o datd pe zi in perioada mentionati.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geografici delimitatd:

Toate etapele productiei ,Queso de Flor de Guia”[,Queso de Media Flor de Guia”/,Queso de Guia” se
desfisoard in aria geograficd delimitatd perpetudnd astfel traditia zonei.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.:

Norme specifice privind etichetarea:

Pe eticheta branzeturilor care beneficiazd de denumirea de origine protejatd si care au fost produse din
lapte crud provenind de la animalele detinute de producitor poate figura mentiunea ,artesano”
(artizanal).

Delimitare concisd a ariei geografice:

Aria de productie a laptelui pentru branzeturile care beneficiazd de denumirea de origine protejatd
coincide cu aria in care acestea se prepard si se matureazd si cuprinde trei localitdti din regiunea de
nord vest a insulei Gran Canaria, enumerate in continuare.

Géldar: cu o suprafatd de 67,6 km?, aceasti zond, aflati la o altitudine de peste 1 500 m, are un
perimetru care se aseamdnd cu un triunghi oarecare avand un varf ascutit orientat citre interiorul
insulei.

Moya: enclavati in centrul partii nordice a insulei Gran Canaria, localitatea are o suprafatd de 36,3 km?.

Santa Marfa de Gufa: situatd la o altitudine de 1 500 m, are o suprafatd de 37,72 km? coborand in
pantd accentuatd, mai mare de 11,5 %, citre coastd.

Legdtura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

,Queso de Flor de Guia”[,Queso de Media Flor de Guia”[,Queso de Guia” se produc numai in trei
localitdti din aria delimitatd. Turmele de animale din rase locale existau in aceste localititi incd dinainte
de 1526. Istoricii care relateazd despre traditia fabricrii branzeturilor in localitdtile respective atestd
traiul traditional al populatiei aldturi de aceste animale, care reprezentau un mijloc de subzistentd si de
comert.

In prezent, in cele trei localititi, aproximativ 100 de ferme de crestere a animalelor in care se fabrici
branzd in mod artizanal si dupd metode traditionale continud traditia cresterii animalelor si a fabricarii
branzei.
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5.2.

5.3.

Metoda de preparare a ,queso de flor” este atribuitd vechii populatii castiliene stabilite in zona
cunoscutd astizi sub numele de ,Altos de Guia”, care include regiunea importantd a proprietatilor
locuitorilor din Géldar, situate la altitudini medii. Secretul persistentei traditiei de crestere a animalelor
si de fabricare a branzei rezida in izolarea in care au trdit locuitorii timp de secole din cauza precaritatii
mijloacelor de transport, fiind constransi si utilizeze aproape pand la inceputul secolului actual numai
drumuri accesibile cailor, si in inchistarea produsad ca urmare a lipsei aproape totale a comunicatiilor. La
aceste aspecte trebuie addugat secretul de fabricare pastrat ca un bun de mare pret de producitorii
,queso de flor, de media flor y de cuajo” si transmis numai urmasilor lor.

Relieful abrupt si lipsa soselelor de legiturd dintre centrele artizanale si alte localitdti in afard de Guia a
favorizat aparitia in aceastd localitate, la sfarsitul secolului al XIX-lea, a unei mici piete agricole, la care
veneau fermierii si producdtorii de branzeturi din imprejurimi, in special din Los Altos de Guia, Moya
si Galdar.

Specificitatea produsului:

Prima caracteristicd din care decurge specificitatea produsului este reprezentatd de proportiile laptelui
provenit de la animale din rase indigene:

— minimum 60 % lapte de oaie din rasa locald din Insulele Canare;

— maximum 40 % lapte de vacd, preferabil din rasa locald din Insulele Canare, desi se admit si
incrucigirile de rase;

— maximum 10 % lapte de caprd din rasa locald.

A doua caracteristici din care provine specificitatea produsului este practica pasunatului oilor, al ciror
lapte este folosit in cea mai mare proportie la fabricarea branzei. Pdsunatul implicd hrdnirea oilor cu
specii din flora autohtond din Insulele Canare, care conferd laptelui cu care se fabricd brinza caracte-
ristici organoleptice speciale, diferentiate si inimitabile.

Pe de altd parte, desi nu se obisnuieste practicarea pdsunatului caprelor si al vacilor, crescitorii
recolteazd iarbd si furaje din aria de productie si le folosesc ca alimentatie de bazd pentru aceste
animale. Din acest motiv, laptele produs are caracteristicile organoleptice specifice rezultate in urma
acestei alimentatii.

A treia caracteristicd din care provine specificitatea produsului este utilizarea coagulului vegetal la
fabricarea ,Queso de Flor de Guia” si a ,Queso de Media Flor de Guia”, provenit de la specia Cynara
cardunculus, soiurile Ferocisima si Cynara scolymus care cresc spontan in aria de productie.

Aceste aspecte conferd branzeturilor caracteristici organoleptice speciale si inimitabile, precum textura,
gustul si aroma.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Floarea de cardon si coagulul dau specificitatea branzeturilor din zond, datoritd faptului ci se utilizeazd
numai in aceastd parte a insulei, dand nastere produsului cunoscut sub denumirea de ,Queso de Flor de
Guia”. Acest tip de coagul se obtine din asa-numita floare de cardon, care este de fapt capitulul uscat al
unuia din soiurile de cardon care se gisesc in aria mentionatd, si stabileste o legiturd cauzald intre aria
geografica si calitatea sau caracteristicile produsului.

Desi este relativ micd, aria geograficd de productie posedd o mare diversitate de microclimate datoritd
reliefului sau. Perimetrul ariei se aseamdnd cu un triunghi oarecare avand un varf ascutit orientat citre
interiorul insulei, altitudinea de peste 1 500 m reprezentand un alt factor climatic important.
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Conditiile climatice ale localitdtii Santa Maria de Guia derivd din pozitia sa nordicd in cadrul cdreia se
diferentiaza trei altitudini, in timp ce localitatea Moya este influentatd de asezarea in calea vanturilor,
fiind mai umedd si mai ploioasi la altitudini medii si in varf, iar Géldar, situat la altitudini sub 400 m,
este mai arid. Aceste microclimate conferd branzeturilor caracteristicile lor speciale.

In aceste localitdti existd aproximativ o mie de specii de plante care cresc in mod spontan, din care
aproximativ o sutd sunt endemice, ca urmare a microclimatelor si a altitudinilor diferite. Multe dintre
speciile care cresc spontan sunt specii furajere autohtone, precum codeso, miscleras, cardonul, brancuta,
lucerna etc. si reprezintd baza alimentatiei animalelor din ianuarie pand in iulie, perioadd in care acestea
se afld in aria geografici, dupd care urmeazd, din august pand in decembrie, deplasarea in cadrul
transhumantei, fapt care conferd branzeturilor beneficiind de denumirea de origine protejatd caracte-
risticile organoleptice si olfactiv-gustative care le disting de altele si fac legdtura cu mediul in care sunt
fabricate.

In rezumat, caracteristicile care diferentiazd branzeturile beneficiind de denumirea de origine protejata
sunt strans legate de aria geograficd de productie aflatd sub influenta simultand a mai multor factori
unici precum:

(a) rasele indigene: rasa de bovine si rasa de ovine din Insulele Canare si oricare din rasele de caprine
din Insulele Canare (Majorera, Palmera sau Tinerfefia), care sunt rase pure autohtone recunoscute de
legislatie si de la care provine laptele necesar fabricarii branzeturilor;

(b) o vegetatie bogatd si variatd cu specii endemice si pasuni de calitate inalt;

(¢) o importantd traditie pastorald care dateazi din secolul al XV-lea, continuatd de locuitorii care au
pastrat aceastd activitate ca unul din principalele mijloace de subzistentd si au perpetuat pand in
prezent traditia fabricirii branzeturilor;

(d) o localizare geografica bine definitd, respectiv in regiunea mentionatd, a cirei topografie favorizeaza
o mare varietate de microclimate, permitdnd pdsunatul animalelor pe parcursul intregului an;

(e) un peisaj specific, constdnd din padsuni intinse si asezdri rurale legate de aceastd activitate
economicd;

(f) un sistem agricol care demonstreazd ci obtinerea acestui produs este strins legatd de teritoriu, de
climi si de integrarea producitorilor in mediul natural. Chiar cind animalele se afla in staule, hrana
acestora se compune din iarba si furajele pe care le produce si le recolteazd crescitorul in aria
delimitata.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

http:/[www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/065/008.html
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