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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
(DOP) «QUESO TETILLA» / «QUEIXO TETILLA»

A) DENOMINACION DEL PRODUCTO.

Denominacidén de origen protegida (DOP) «Queso Tetilla» / «Queixo Tetilla».

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

El producto amparado por la denominacion de origen protegida (DOP) Queso Tetilla o
Queixo Tetilla es un queso elaborado a partir de leche de vaca de las razas Rubia Gallega,
Frisona o Pardo Alpina, o de sus cruces, y que, tras un proceso de elaboracién que
comprende las fases de coagulacion, corte, desuerado y -opcionalmente- lavado de la

cuajada, moldeado, prensado, salado y maduracion, adquiere las siguientes caracteristicas:
Caracteristicas fisicas:

- Forma: conica, cdncava-convexa.

- Peso: de 0,50 a 1,5 kg.

- Dimensiones: altura superior al radio de la base e inferior o igual al didmetro. Maximo:
150 mm (de altura y didmetro de la base). Minimo: 90 mm (de altura y diametro de la base).
Se permite un margen de tolerancia del 10% para las dimensiones maximas de la base de
aquellos quesos cuyo peso sea superior a 1 kg.

Caracteristicas organolépticas:

- Corteza: Apreciable, fina y elastica, de menos de 3 mm de espesor, color amarillo pajizo,
natural y sin mohos. Se puede presentar recubierta de una emulsién antimoho, transparente e

incolora.

- Pasta: Blanda, cremosa y uniforme, sin presencia de 0jos 0 con pocos 0jos pequefios y

repartidos; color blanco-marfil, amarillento.
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- Olor: Suave, ligeramente &cido y que en conjunto recuerda a la leche de la que procede.
- Sabor y aroma: Lacteo, mantecoso, ligeramente 4cido y salado suave.

Caracteristicas fisicoquimicas:

- Porcentaje de materia grasa sobre extracto seco: 45% como minimo.

- Porcentaje de extracto seco: minimo de 45%.

-pH: de5,0a5,5.

- Porcentaje de agua en materia no grasa (medido entre los 8 y los 15 dias desde la
elaboracion): Entre el 66% y el 72%.

Queso Tetilla es una denominacién tradicional no geogréfica, que hace referencia a la
peculiar forma de pecho femenino del producto, conforme a las caracteristicas fisicas

descritas en este apartado.

C) ZONA GEOGRAFICA.

La zona geogréfica de produccién de la leche y de elaboracién de los quesos amparados por
la denominacién de origen protegida Queso Tetilla comprende todo el territorio de la

Comunidad Auténoma de Galicia.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA.

Para posibilitar la comprobacién del cumplimiento de los requisitos del pliego de
condiciones, el Consejo Regulador (agrupacién solicitante y 6rgano encargado de la gestion
de la Denominacion de Origen Protegida, segun la legislacion nacional) dispondra de
registros en los que estaran inscritos todos los operadores que intervienen en el proceso de
produccién y distribucion de la leche y de elaboracién del queso, que se encuentren en la

zona geografica definida y cumplan con el pliego de condiciones. Estos registros son:



‘,?’ XUNTA DE GALICIA Avda. do Camifio Frances, 10, Baixo AGACAL B I I C I B
:i“ CONSELLERIA DO MEDIO RURAL 15703 Santiago de Compostela Axencia Galega j

e A Corufia da Calidade Alimentaria

- Registro de productores, en el que se inscribiran todas las explotaciones ganaderas
situadas en la zona de produccion que retunan los requisitos de este pliego de condiciones,
cuyos titulares quieran destinar toda o parte de su produccion de leche a la elaboracién de

queso amparado por la denominacidn de origen protegida Queso Tetilla.

- Registro de primeros compradores de leche. En este registro se inscribiran las
instalaciones ubicadas dentro del &rea geogréfica de la denominacion que actlen como
intermediarias entre las explotaciones productoras de leche inscritas y las queserias de la

denominacién de origen.

- Registro de elaboradores. En este registro se inscribirdn todas las instalaciones de
elaboracion situadas en la zona delimitada que reunan los requisitos de este pliego de
condiciones y cuyos titulares deseen destinar su produccion a ser amparada por la

denominacidn de origen protegida Queso Tetilla.

Las solicitudes de inscripcion se acompafiaran con los datos, documentos y comprobantes
que en cada caso sean requeridos por las disposiciones y normas vigentes. Formulada la
solicitud, el organismo de control y certificacion comprobara el cumplimento de todos los
requisitos necesarios para la inscripcién. De ser el caso, tras el informe favorable del
Organismo de Control y Certificacion se entregard al interesado un certificado acreditativo
de la inscripcion, indicando la actividad o actividades para las cuales queda inscrito.

Para la vigencia de las inscripciones en los correspondientes registros, sera indispensable
cumplir en todo momento con los requisitos impuestos por las normas de la denominacion y
demas normativa de aplicacion, debiendo comunicarse cualquier variacién que afecte a los

datos de la inscripcion.

El Organismo de Control y Certificacion hara las comprobaciones oportunas para verificar

que se siguen cumpliendo los requisitos necesarios.

Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en los registros, las
explotaciones y sus productos, estaran sometidas a controles con el objetivo de verificar que
los productos que ostenten la denominacion de origen protegida Queso Tetilla, cumplen los

requisitos de este pliego y demas normativa aplicable.
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El proceso de control implicard también la toma de muestras aleatorias del producto, que se

someteran a andlisis de sus caracteristicas fisicas, fisicoquimicas y organolépticas.

Todos los quesos de la denominacion de origen protegida destinados al consumo iran
provistos de contraetiquetas de codificacion alfanumeérica. Dichas contraetiquetas deben ser
colocadas en los propios locales al término del proceso de elaboracidn, antes de su

expedicion y de forma que no se permita una segunda utilizacion.

El control también supondra la vigilancia de las cantidades de queso amparado por la
denominacion de origen protegida expedidas al mercado por cada firma inscrita en el

registro de elaboradores, para comprobar su correlacion con el volumen de leche adquirido.

Ademas, con el objeto de poder controlar la produccion, elaboraciéon, maduracion y
expedicion, asi como los volumenes de existencias y cuanto sea necesario para poder
acreditar el origen y calidad de los quesos amparados por la denominacién de origen
protegida, las personas fisicas o juridicas inscritas en el registro de elaboradores llevaran un
libro de control, en el que figuraran diariamente los datos de cantidad y procedencia de la
leche recibida, numero y peso total de los quesos elaborados, y cualquier otro dato que en su
momento se considere oportuno afiadir para un adecuado control. Asimismo, cada mes

presentaran una declaracion donde se reflejen todos los datos del mes anterior.

E) METODO DE OBTENCION.

La leche que se utilice para la elaboracion de estos quesos sera el producto natural integro,
procedente del ordefio de vacas de las razas Rubia Gallega, Frisona o Pardo Alpina, o de sus
cruces, pertenecientes a explotaciones saneadas inscritas en los registros de la denominacion
de origen. La alimentacion del ganado se basara fundamentalmente en los pastos y forrajes
del area de producciéon. Dichos pastos son aprovechados generalmente, cuando las

condiciones lo permiten, mediante el libre pastoreo.

La leche no contendra calostros ni conservantes, y en general, debera cumplir los requisitos
establecidos por la legislacion vigente. No se permite ningin procedimiento de

estandarizacién o manipulacion que cambie su composicion inicial.
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No se podrd mezclar con otra leche que no proceda de ganaderias inscritas ni con leche de
vacas que no pertenezcan a las razas recogidas en este pliego de condiciones.

A la leche que se utilice en la elaboracion de los quesos tetilla, se le podra afiadir cloruro

calcico.
Para la elaboracion del queso se realizaran los siguientes procesos:

- Coagulacion: la coagulacion de la leche se provocara con extracto de cuajo animal u otros
enzimas coagulantes expresamente autorizados para la elaboracién de este queso y se
utilizaran los fermentos lacticos siguientes: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris y cualquier otro que no modifique las caracteristicas de los quesos a
amparar y que sea expresamente autorizado para la elaboracion de los quesos de esta
denominacion de origen protegida. La temperatura de coagulacion oscilara entre 30 y 34
grados centigrados, y se utilizaran las dosis de cuajo necesarias para que el tiempo de
cuajado no sea inferior a 30 minutos ni supere los 60. La concesién de dichas autorizaciones
sera realizada por la autoridad competente tras la peticion de la agrupacion solicitante. La
autoridad competente podra autorizar el uso de nuevos enzimas coagulantes y fermentos
lacticos después de que se compruebe que los quesos obtenidos cumplen las caracteristicas

que definen el Queso Tetilla.

- Corte, desuerado y lavado: El corte sera para alcanzar la granulometria de la cuajada
aproximada al tamafio de un garbanzo. Posteriormente se retira parte del suero liberado por
los granos de la cuajada en el proceso de corte y, opcionalmente, se puede lavar con agua
para bajar la acidez de la cuajada hasta entre 4° y 6° Dornic. Durante el lavado se agitan los
granos de la cuajada para favorecer un buen delactosado y para buscar el punto de dureza
adecuado que garantice la correcta textura final del producto.

- Moldeado: Se hard en moldes de dimensiones y forma adecuadas para conseguir la forma

caracteristica y los tamafios propios del producto certificado.

- Prensado: El prensado se hara durante el tiempo necesario para alcanzar las caracteristicas

propias del producto.

- Salado: Se hara en cuba y/o en salmuera, con un tiempo maximo de inmersién de 24

horas.
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- Maduracion: Para que los quesos puedan ser protegidos por esta denominacion de origen,
tendran un periodo minimo de maduracién de ocho dias, contados a partir del dia siguiente

al de la elaboracion.
Operaciones tras la elaboracion:

Los quesos deberan presentar la corteza con las caracteristicas exteriores naturales de la
maduracion. La corteza es la proteccion natural del Queso Tetilla. Por ello, el Queso Tetilla
se comercializa desprovisto de envase artificial. No obstante, podran utilizarse envases
expresamente autorizados, siempre que el envasado no altere las caracteristicas fisicas,

organolépticas o fisicoquimicas del producto.

Asimismo, estd permitido recubrir el queso de una emulsion antimoho, transparente e

incolora.

El Queso Tetilla se expedird desde las queserias en piezas enteras. En el caso de quesos de
peso superior a 0,7 Kg, se podran disponer a la venta en libre disposicion en mitades. En
dicho supuesto, los quesos llevaran desde la queseria dos contraetiquetas, una a cada lado
del producto, y por duplicado también el resto de elementos que garantizan la autenticidad
del producto; de manera que, al realizar el troceado, ambas mitades conservan los elementos
de identificacion. Para los quesos que se dispongan a la venta en mitades, dado que la cara
interior de cada una de las mitades resultantes se vera desprovista de la proteccion natural
del queso que constituye su corteza, se permitira recubrir las mitades con un film alimentario
transparente. Dicha operacion de troceado se realizara en el establecimiento de venta al
consumidor final. Realizando la operacidn de troceado en destino se permite que el producto
esté dispuesto a la venta con el envase artificial que constituye el film el menor tiempo

posible y, por tanto, se evita afectar negativamente a la calidad del producto.

El troceado unicamente puede realizarse por mitades puesto que de esta manera el producto
sigue conservando, en apariencia, la caracteristica forma de pecho femenino reconocible por

el consumidor.

Al margen de lo anterior, el Queso Tetilla, cualquiera que sea su peso, podra trocearse en las
tiendas de venta al por menor, en cualquier proporcién, cuando la operacion de troceado se

realice ante el consumidor en el mismo momento de la venta.
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La fecha de consumo preferente para los quesos tetilla D.O.P. comprendidos en un peso de

0,5 a 0,7 kilogramos, sera no superior a 60 dias desde la fecha de elaboracién. Para los
quesos con un peso mayor de 0,7 kilogramos, sera no superior a 90 dias desde la fecha de

elaboracion.

F) VINCULO CON EL MEDIO.
Historico

Las primeras noticias conocidas sobre el Queso Tetilla corresponden ya al siglo XVIII, pero
todo parece indicar que este transformado lacteo es mas antiguo. Los primeros testimonios
contrastados e irrefutables sobre el Queso Tetilla se remontan a 1753, cuando en una misiva
de contenido general, Juan Bermldez de Novoa, capellan de San Xoan de Torés (As Nogais,
Lugo) anuncia el envio de “dos tocinos, una pierna de vaca, media docena de quesos; tres
docenas y media de tetillas; tres docenas y media de lenguas de cerdo” a su sefior, el
Marqués de Camarasa. Todo ello, segun recoge la carta, como “una corta expresion de mi
afecto”. Meses después, también a través de una carta, se sabe que le mando otras dos

’

docenas de Tetillas y “bien malas, a causa de no permitirlo el tiempo”.

En este mismo siglo, varios envios a la Casa de Amarante (hacia 1770, “Andrés entregé los
garbanzos y seis quesos de tetilla” y en 1793, “en agosto, el capellan de Torés mand6 a la
Marquesa 45 quesos de tetilla que deseara fueran muy especiales pero adn la estacién del
tiempo no lo permite”) relacionados con la misma zona y una rendicién de cuentas del
administrador de la Casa y Pazo de Raindo (1798-99), situada en Santa Maria de Pilofio,

Vila de Cruces, nos indican la importancia de este producto.

Una noticia muy significativa es la que contiene la obra de Fray Martin Sarmiento y que
aparece recogida en su “Coleccion de voces y frases gallegas”, escrita entre 1746 y 1770:
“En Galicia llaman tetas a unos quesitos pequerios los cuales representan la figura de una

teta con su pezoncillo”.

Los indicios hacen pensar en una produccion regular y relativamente importante de queso, y
también la existencia ya de un consumidor sabedor y conocedor de sus calidades. ElI Queso

Tetilla, entonces, tiene una antigiiedad que hoy es dificil de determinar.
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El contexto archivistico en el que aparecen estas referencias, ya que estas cartas pertenecen
al mundo de la documentacion privada, explica porqué no se encuentran menciones

anteriores.

A mediados del siglo XIX puede disefiarse una geografia del Queso Tetilla, una serie de
mercados conocidos por la calidad de los que alli son vendidos, e incluso puede adivinarse la

existencia de una produccion relevante.

La noticia de 1801 procede de la provincia de Lugo, del lugar de Pando, que pertenecia al
patrimonio del Hospital de peregrinos de Santa Catalina de Fonria (Pedrafita do Cebreiro).
De alli llevaba al monasterio de Sancti Spiritus de Melide, ademas de centeno y manteca,
unos quesos de pico.

Tanto los investigadores Lucas Labrada (1804) como Pascual Madoz (1848-50) mencionan
una serie de mercados conocidos por la fama de los quesos que alli son vendidos. De entre
todos ellos parece sobresalir la feria celebrada en el campo de A lllana, en la parroquia de
Fisteus (Curtis) el dia 5 de cada mes; hasta tal punto fue esta famosa que, durante un tiempo,

los quesos tetilla fueron conocidos como quesos de A Illana.

El monasterio de San Martifio Pinario de Santiago de Compostela compraba entre 1832 y
1835, cuando menos, una docena de tetillas a la semana, llegando a adquirir hasta 20
docenas en los meses de invierno. Estas cantidades asombrosas eran consumidas en la

sobremesa de la comunidad. EI consumo era regular y abundante.

En relacion con estos quesos, también es de resaltar la siguiente cita, de L. Martinez de
Padin, en “Historia politica, religiosa y descriptiva de Galicia” (Madrid: Estudio
Tipogréfico de A. Vicente, 1849): “Aunque no en fabricas, sino cada propietario en su casa,
en la provincia de Lugo se trabajan muchos y delicados quesos: por la figura que les dan

los llaman tetillas, y aventajan en sustancia al celebrado queso manchego. ”

En 1895, el escritor Angel Muro afirmaba que la felicidad doméstica de los gallegos no seria
tal “sin el caldo y el pote gallego, sin las filloas, sin las morcillas de sangre, sin el pulpo,

sin las empanadas, sin el queso de tetilla”.
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Es indudable, por lo tanto, que estos quesos se elaboraban y vendian en el siglo XVIII y que
en el XIX el Queso Tetilla figura entre los mas conocidos y apreciados de Galicia,

apareciendo ante nuestros 0jos como uno de los alimentos mas tradicionales del pais.

En la segunda mitad del siglo XI1X el Queso Tetilla aparece en la documentacién como el
queso gallego por excelencia. Presenta diversas denominaciones: “queso tetilla”, “queso de
teta”, “queso de A Illana” o “queso de perilla”, estando documentado en diferentes medios
de la época: literatura, anuncios de prensa, guias para viajeros, e incluso, en la incipiente

escritura gastronomica.

Merece destacarse a Dofia Emilia Pardo Bazan, por la abundante cantidad de referencias que
se encuentran en su obra y también por su condicién de escritora culinaria. En su trabajo
“La cocina espaniola moderna” (1917), hace un encendido elogio de los sabores y productos
tradicionales —entre ellos el Queso Tetilla— al afirmar que son compatibles con las nuevas
tendencias gastronémicas. En sus obras de ambiente gallego encontramos el mayor nimero
de pasajes con referencias a este queso: como sobremesa de las comidas y celebraciones de
todo tipo, como en el banquete que organiza la baronesa protagonista de “La Quimera”
(1915); junto con los huevos, la manteca y las monedas forma parte de los obsequios que los
caseros llevan a los propietarios de las fincas al pagar las rentas; o también como tentempié
en "Los Pazos de Ulloa" (1896).

En los medios gallegos, hacia 1894, los protagonistas fueron Angel Muro —La Voz de
Galicia— y Camilo de Cela —pseudonimo de Modesto Fernandez y Gonzélez, escritor de El
Derecho de Ourense-. Pese a sus diferencias, los dos coincidian en sefialar al Queso Tetilla
como algo tan inherente a la tradicion como el pulpo o el caldo. Con todo, de la mano del
debate entre gastronomos y de una oferta mas diversificada, el Queso Tetilla emerge como
un producto esencial de la tradicion gallega y como tal comenzara a proyectarse fuera del

pais.

La O’Shea Guide to Spain and Portugal, editada en Londres en 1889, recomienda
vivamente a los viajeros que prueben y consuman el “peculiar queso gallego, queso de teta,
item principal de la gastronomia gallega”. Esta presencia en la literatura de viajes tiene su
relevancia, puesto que permite que nuestro queso traspase las fronteras locales y termine por
configurarse no solo como uno de los alimentos gallegos tradicionales, sino también como

uno de los mas caracteristicos. Este es el paso previo a la entrada del Queso Tetilla en el
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listado —mé&s general— de especialidades peculiares de Espafia. Su consagracion viene en la
década de 1920, ya que a partir de este momento el Queso Tetilla serd uno de los reclamos —
en el ambito gastrondmico— para los turistas que visiten Galicia y Espafia; y como tal figura
en la que posiblemente es la primera guia gastronomica de Espafia: “La guia del buen comer
espariol” de Dionisio Pérez, promovida por el Patronato Nacional de Turismo y publicada
en 1926:”Dos riquezas posee Galicia que no pueden dejar de consignarse en este
inventario: el queso y el vino. Quesos desconocidos en el resto de Esparia: el del Cebreiro,
de leche de vaca fermentado; el de San Simén (...); el de Santiago o de tetilla, forma muy
extendida por la marifia corufiesa (...)”. A partir de aqui las referencias serdn constantes
hasta nuestros dias, siendo posiblemente la mencién més significativa, por su proyeccion
pasada y presente, la que se puede encontrar en “La Cocina Gallega” de Alvaro Cunqueiro,
que dedica un apartado a describir y comentar los quesos gallegos, expresando su

predileccién por el Queso Tetilla.

Segun los célculos efectuados por Santos Aran, Galicia exportaba durante los afios de la
Primera Guerra Mundial unas 500 toneladas de quesos tetilla; una década después la

produccién total duplicaba ese volumen y suponia la mitad de la produccion quesera gallega.

Lo maés sorprendente es el peso que en estos volimenes productivos tiene el trabajo de las
familias. Asi, aun en la década de 1960, segun afirma Carlos Compairé el 100% de la

produccion es artesanal.

Hay varios textos anteriores a la Guerra Civil que recogen con mas o menos detalle la
secuencia de la elaboracion tradicional y todos coinciden en los aspectos basicos (V.
Alvarado, J. Rof. Codina, 1936). También es semejante el proceso descrito por Carlos
Compairé en los afios 60. Aungue para entonces ya estaba incorporado el uso de cuajos
comerciales y, en muchos casos, el empleo del termdmetro, el queso era fruto del trabajo
familiar, en contextos claramente preindustriales como siempre se hiciera. Las mujeres —que
eran las artesanas— seguian procedimientos transmitidos de generacion en generacion. Solo a
mediados del siglo XX las industrias comenzaron a dirigir su atencion hacia el Queso
Tetilla.

La modernizacidn trajo consigo mayores medidas sanitarias, homogeneizacion de la calidad
y de la produccion, controles de calidad y sellos y distinciones que individualizan el

producto en un mercado cada vez mas complejo y competitivo.

10
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Esa industrializacion y modernizacion tardias, que en otro tiempo fue un lastre, permitié que
la transicion de un modo de elaboracién a otro fuese extremadamente cuidada y que se
desarrollase adaptando la tradicion a los nuevos requerimientos y con lealtad respecto a los
saberes heredados a traves de una tradicion ininterrumpida. Esta es una realidad que en la
actualidad los productores exhiben con orgullo y que resulta una garantia de calidad y de
sabores y texturas que hoy en dia, como en el siglo XVIII, responden a las expectativas de

los consumidores.
Natural

Pese a su situacion en la Espafia humeda, Galicia presenta diferencias respecto a otras
regiones cantdbricas y por su situacion latitudinal se asemeja a climas atlanticos
subtropicales, siendo en realidad un clima de transicion: de norte a sur se pasa de un clima
oceadnico a otro suboceanico. El primero tiene un ambiente templado lluvioso con un
maximo pluviométrico invernal, un minimo en verano y una sequia estival poco marcada. El
suboceanico (ria de Vigo, Baixo Mifio y las tierras ourensanas) presenta un aumento de la
sequia estival con dos meses secos como minimo (julio y agosto) y abundantes

precipitaciones invernales y medias térmicas anuales mas altas.

Por otra parte, la orografia gallega estd moldeada con suaves montes y cuenta con una
importante red fluvial. Ademas, la combinacion de un clima lluvioso con las rocas de origen
paleozoico dieron lugar a la formacion de suelos &cidos y poco desarrollados y en general de
limitado aprovechamiento, pudiendo afirmarse que en Galicia predominan los suelos pobres,
mientras que las areas fértiles constituyen enclaves bien individualizados, que coinciden con
el fondo de los valles y depresiones o con las tierras litorales. No obstante, gracias a la
elevada humedad y suave temperatura, el manto vegetal crece prodigamente, y las areas mas
ganaderas se corresponden en general con la penillanura, en las que predominan tierras

pardas humedas sobre materiales silicios.

Por tanto, la orografia, junto con el clima atlantico predominante (marcado por una
abundante pluviosidad), favorecen el desarrollo de praderas y una alta productividad
forrajera y de cultivos agricolas. Esta productividad de la tierra permite el desarrollo de una
elevada actividad ganadera y, como consecuencia, el desarrollo también de una importante

industria elaboradora de productos lacteos.
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En definitiva el medio geografico es favorable para el crecimiento de extensos pastos y
praderas de primera calidad (con rendimientos medios de 25 a 30 Tm en verde por hectéarea
y afio), lo que ha hecho que, con la especializacion en la produccion lactea que se ha
producido en las ultimas décadas en Galicia, estos aprovechamientos hayan sufrido un
notable incremento. La singularidad de este hecho en el contexto del conjunto de las
comunidades autonomas de la Cornisa Cantabrica, su importancia cuantitativa en la dieta del
vacuno de leche gallego y el perfil de especies que entran a formar parte de la misma (con
un papel destacable de las leguminosas) va a marcar la composicion de la leche obtenida vy,
tras la elaboracion y maduracion del queso amparado, las caracteristicas organolépticas y

nutritivas del mismo.

Ademas, la produccion lactea se basa en explotaciones familiares en las que se hace un
manejo tradicional del rebafio. Las caracteristicas de estas explotaciones hacen que la leche

producida tenga unas condiciones de calidad idoneas para la elaboracion de este queso.

Por ultimo, los productores de la regién atesoran una larga tradicion en la elaboracion de
este tipo de queso, de caracteristicas absolutamente singulares (a destacar su peculiar forma
y color tradicional que permiten su inmediata identificacion), consiguiendo que sus

productos alcancen un merecido prestigio y reconocimiento entre los consumidores.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL.

La autoridad competente responsable de la comprobacién del cumplimiento del pliego de
condiciones es la Agencia Gallega de la Calidad Alimentaria, agencia publica dependiente
de la Conselleria del Medio Rural de la Xunta de Galicia. Los datos de dicha estructura de

control son los siguientes:

Nombre: Agencia Gallega de la Calidad Alimentaria.

Direccion: Avda do Camifio francés nim. 10, bajo. 15781-Santiago de Compostela.
Telefono: (34) 981 540 055

Fax: (34) 981 546 676
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H) ETIQUETADO.

Los quesos comercializados al amparo de la denominacion de origen protegida Queso
Tetilla, tras su certificacion como aptos de acuerdo con las prescripciones del pliego de
condiciones y normas complementarias, deben llevar una etiqueta propia de la denominacion
(contraetiqueta), de codificacion alfanumérica y numeracién correlativa, con el logotipo de

la denominacidn de origen protegida que figura a continuacion:

v

QUEIXO TETILLA

DENOMINACION DE ORIXE
PROTEXIDA

CONSELLO REGULADOR DA DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA

Estas etiquetas seran controladas, suministradas y expedidas por el Consejo Regulador, y
estaran a disposicion, de manera no discriminatoria, de todos los operadores que cumplan

con los requisitos del pliego de condiciones.

En las etiquetas de los quesos amparados figurard siempre de forma destacada la mencion
“denominacion de origen protegida” y el nombre de la denominacion en Su version en
espafiol, “Queso Tetilla”, y/o en gallego,“Queixo Tetilla”. Ademas debera figurar el logotipo

europeo identificador de las denominaciones de origen protegidas.

Para asegurar la trazabilidad, el etiquetado de los quesos amparados por la denominacion de
origen protegida Queso Tetilla debera llevarse a cabo exclusivamente en la queseria inscrita
que ha elaborado el producto, perdiendo el queso en otro caso el derecho al uso de la

denominacion.

Los quesos destinados a su disposicion a la venta en mitades portaran dos contraetiquetas,

una a cada lado del producto, y por duplicado también el resto de elementos obligatorios del
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etiquetado del producto; de manera que, al realizar el troceado, ambas mitades conserven los

elementos de identificacion y de informacién al consumidor.
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