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REGLAMENTO (CEE) N* 2081/92 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE REGISTRO: acticulo 5 ( ), articulo 17 (X)
DOP (X) IGP ()

N® nacionai del expediente; 01613

Servicio competente del Estado miembro REINQ UNIDO

Nombre: MINISTRY OF AGRICULTURE, FISHERIES AND FOOD
Teléfono: 071 270 8865 Fax: 071 270 8071

Agrupacién solicitante:
a) Nombre:  Farmhouse Cheesemakers Ltd

b) Direccién: 23 Union Street

Wells, Somerset
BAS 2PU

¢} Composicion: Productor/transformador (18) ofros ()

Nombre del producto: West Country Farmhouse Cheddar

Tipo de producto: (véase lista) Queso Clase 1.3,

Descripeion del producto:

(resumen de Tas condiciones del apartado 2 del articnlo 4)

a)
b)

¢)
d)

e)

£)

h)

Nombre: (véase apartado 3)

Deseripeion: queso de pasta firme, ¢ilindrico o en bloques, de color amarillo cremoso, elaborado con leche
de vaca. Posee un sabor de nuez equilibrado, con un ligere toque de acidez, conseguido mediante maduracion

natural.
Zona geogralfica: condados de Dorset, Somerset, Devon y Cornualles.

Antecedentes: la leche utilizada procede dé los propios rebafios de los fabricantes v de  explotaciones
locales situadas en la zona mencionada, excepto en épocas de escasez, en que se adquiere también en las
zonas vecinas de Gloucestershire y Wilishire, Este queso lleva elaborandose en las explotaciones desde el
siglo XV v tiene el nombre de su zona de produccion, el West Country, tradicionalmente famosa por sus

UESOS.

Método de obtencion: se afladen fermentos y cuajo a la leche para coagularla y obtener una mezcla de
cuajada y suero, que se cora y calienta a una tethperatura comprendida entre 103°F y 106°F.. Una vez
separada del suero, se enfria la'cuajada y se corta en trozos rectangulares. A continuacion, se somete a un

roceso de chedarizacién, que consiste &n voltear los trozos y amontonarlos a mano uno encima de otro.

ras un proceso de fragmentacion, en el que se cortan v salan los trozos,mezclandolos a fondo a
continuacion, la cuajada se introduce en moldes v se prensa mecanicamente. Una vez prensado, el queso se
saca de los moldes,se recubre, se envuelve y se almacena para que madure durante al menos nueve meses

en la zona.

Vinculo: este queso siempre se ha elaborado en explotaciones del West Country con los métodos originales
y las técnicas fradicionales de la zona. La mayor parte de la leche utilizada procede de explotaciones de la

Zona.
Estructura de control: Nombre: Milk Marque
Direecion: PO Box 44

Newestle Under Lyme
Staffordshire

Etiquetado: DOP

Requisitos nacionales: (si procede)

ESPACIO RESERVADO PARA LA COMISION
N° CEE: G/UK/0279/94.1.24
Fecha de recepeién del expediente completo: 15/9/95
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