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PLAZO DE INSCRIPCION FINALIZADO PARA LA EDICION DE OCTUBRE 2021

112 Campeonato de Los Mejores Quesos de Espana -
GourmetQuesos 2021
34 SALON GOURMETS
IFEMA-Madrid 18-21de octubre de 2021

Se convoca el 112 Campeonato de los Mejores Quesos de Espafia GOURMETQUESOS 2021, abierto a todos los
elaboradores del pais que comercializan sus productos y tengan el Registro Sanitario en vigor.

El niumero de jueces/catadores serd de 60 y estara compuesto por técnicos, maestros queseros, encargados de
tiendas, blogueros y periodistas gastrondmicos, cocineros, responsables de compras de grandes superficies y jefes
de sala de restaurantes que miman y aman el queso. Este perfil heterogéneo de jueces, nos permite una valoracién
mas representativa y cercana a los gustos del consumidor.
El Campeonato consta de 15 categorias y los concursantes previamente tendran que rellenar una ficha de
inscripcion. Se admiten hasta 2 quesos por categoria, siempre que sean distintos.
Plazo de inscripcion finalizado para la edicion de octubre 2021.
Inscripcion:
Serealizara en dos fases con el siguiente calendario:
12 FASE - SEMIFINAL: dias 3y 4 de marzo de 2020.
Todos los quesos presentados a concurso y aceptados por el Comité Organizador seran catados y evaluados por
todos los miembros del Jurado que, mediante cata ciega, elegira los 6 quesos finalistas en cada categoria.
Las muestras se recibiran entre el 26 y 28 de febrero de 2020 en la siguiente direccion:

GOURMETQUESOS 2020 / A.M.E.R. (Asociacién Madrilefia de Empresas de Restauracion),

Calle del Ferial s/n, en el Recinto Ferial Casa de Campo, 28011 - Madrid.

TFENOS DE CONTACTO: 689 205 123.
22 FASE - FINAL: dia 30 de marzo de 2020.
Serealizara en el marco del 34 Salén Gourmets (Pabellon 8 de IFEMA, Madrid).

El Jurado seleccionard mediante cata ciega y ficha de puntuacién los 3 primeros clasificados en cada categoria que
recibiran sus correspondientes premios.

Un Superjurado compuesto por 20 personas seleccionara el Mejor Queso del Campeonato Gourmetquesos 2020
entre los 15 ganadores de cada categoria.

La Final sera abierta al publico.
Todos los inscritos recibiran detallada informacion del desarrollo del concurso y diverso material grafico. A lo largo
del mes de abril y por correo electrénico, recibirdn un documento sobre la puntuacién que han obtenido y el puesto

alcanzado en la categoria en la que concursaron.

Tanto el Ganador Absoluto (Mejor Queso de Espafia) como los ganadores de cada categoria, recibiran una escultura
original, diploma acreditativo y logotipo reproducible en la etiqueta comercial.

Los segundo y tercer clasificados de cada categoria recibiran diploma acreditativo y logotipo reproducible en la
etiqueta comercial.

www.gourmets.net/salon-gourmets
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El resto de finalistas recibirdn diploma acreditativo y logotipo reproducible en la etiqueta comercial.

Todos los premiados y finalistas pueden hacer mencion en sus acciones de promocion y publicidad, pero indicando
siempre el nombre del campeonato, la categoria y la edicion del premio.

La direccién y coordinacién del Campeonato correra a cargo de José Luis Martin, Maestro Quesero Afinador de
reconocida solvencia en el sector, coordinador del Campeonato desde su primera edicion.

El director del Campeonato y Grupo Gourmets nombrardn un Comité Técnico Organizador que estard compuesto
por un grupo de expertos:

- Director del Campeonato GourmetQuesos 2020.

- 6 miembros del Jurado de reconocida solvencia.

Sus funciones consistirdn en hacer cumplir el reglamento y vigilar el correcto funcionamiento del Campeonato.

www.gourmets.net/salon-gourmets
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112 Campeonato de los Mejores Quesos de Espana GOURMETQUESOS 2020

BASES

Con el objeto de divulgary promocionar los quesos de calidad, el Grupo Gourmets convoca, en el marco del 34 Salén
Gourmets el 112 Campeonato de los Mejores Quesos de Espaiia - GourmetQuesos 2020, donde podran participar
todos los quesos elaborados en cualquier region espafiola que cumplan con la normativa legal vigente.

1. PARTICIPANTES.

Podréan participar todos los elaboradores de queso de cualquier regién espafiola que cumplan con la normativa legal
vigente aplicada a esa actividad, con productos de fabricacion propia y correspondiente a un lote destinado a la
comercializacion.

Cualquier entidad publica o privada (Denominacion de Origen, Asociacion, tienda comercial, distribuidora, etc.)
podréa presentar a concurso los quesos que considere oportuno, siempre que sean elaborados en Espafia, cumplan
la normativa sanitaria vigente y estén expresamente autorizados por el fabricante.

2. QUESOS ADMITIDOS.
Los quesos que se presenten a concurso deberan poseer los siguientes requisitos:

« Piezasenteras (salvo para los de tamafo mayor de 4 kg).

« Cuando sean mas de 2 piezas tienen que ser del mismo lote.

« Debenteneruna maduracion minima de 7 dias.

« Elaborados conleche de vaca, bufala, cabra, oveja o sus mezclas.
+ Una produccion minima anual de 1.000 kg de producto.

En ningtlin caso, se admitiran quesos frescos, enzimaticos ni lacticos.
Cualquier sospecha sobre un queso que haya sido sondeado o manipulado, sera anulado automaticamente.
Posteriormente se informara al concursante del queso y su categoria.

El Comité Organizador, mediante la ficha de inscripcion, clasificara los quesos por categorias e informara a todos
los miembros del Jurado de los diversos tipos presentados, asi como de sus principales caracteristicas con el fin de
que existan los mismos criterios de valoracion. Asi mismo, podra cambiar de categoria aquellos que considere que
pertenecen a otra, previo aviso al concursante.

Cada queso presentado a concurso debera incluirse en una de las siguientes categorias:
N¢ Tipode Queso Descripcion

Quesos elaborados con leche de vaca, cruda o pasteurizada, con una
1 Vacajoven maduracion inferior a 60 dias. Coagulacion mixta o enzimatica.
Textura semiblanda a semidura.

Quesos elaborados con leche de vaca, cruda o pasteurizada, con una
maduracion superior a 60 dias.

Coagulacion enzimatica. Pasta prensada.

Textura semidura a dura.

2 Vacacurado

Quesos elaborados con leche de cabra, cruda o pasteurizada, con una
3 Cabrajoven maduracién inferior a 60 dias. Coagulacidén mixta o enzimatica.
Textura semiblanda a semidura.

www.gourmets.net/salon-gourmets
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Quesos elaborados con leche de cabra, cruda o pasteurizada, con una
maduracién superior a 60 dias. Coagulacion mixta o enzimatica.
Textura semidura a dura.

Quesos elaborados con distintas proporciones de leche de vaca, bufala, cabrau
oveja, cruda o pasteurizada.

Coagulacién enzimatica. Pasta prensada.

Es necesario indicar el porcentaje aproximado de cada leche en la ficha de
inscripcion.

Textura semidura a dura.

Quesos elaborados con leche cruda o pasteurizada de vaca, bufala, cabra,
oveja, o sus mezclas.

Textura blanda a muy blanda. Sin prensar o ligero prensado o compactado.
Coagulacion enzimatica o de tipo mixto.

Corteza enmohecida, natural o lavada.

Es necesario indicar el tipo de leche/s.

Textura blanda a muy blanda.

Quesos elaborados con leche de oveja, cruda o pasteurizada y de acuerdo al
siguiente criterio de maduracion:

» Formatos menores de 1,5 kg hasta 3 meses de maduracion

» Formatos mayores de 2 kg hasta 4 meses de maduracion.

Coagulacion enzimatica. Pasta prensada.

Textura semidura a dura.

Quesos elaborados con leche de oveja, cruda o pasteurizada y de acuerdo al
siguiente criterio de maduracién:

Formatos menores de 2 kg: de 4 a 6 meses de maduracién

Formatos mayores de 3 kg de 5 a 9 meses de maduracion.

Coagulacion enzimatica. Pasta prensada.

Textura dura.

Quesos elaborados con leche de oveja, cruda o pasteurizada y de acuerdo al
siguiente criterio de maduracién:

Formatos menores de 2 kg: mas de 7 meses de maduracion

Formatos mayores de 3 kg mas de 10 meses de maduracion.

Coagulacién enzimatica. Pasta prensada.

Textura duraa muy dura. Puede tener presencia de cristales.

Quesos elaborados por acidificacion larga de la leche y desuerado espontaneo.
Elaborados con leche cruda o pasteurizada de vaca, bufala, cabra, oveja, o sus
mezclas.

Textura blanda a muy blanda. Sin prensar. Desuerado espontaneo.

Afinado de varios dias a semanas.

Corteza enmohecida (florida) de color blanco, verde, o variado.

Es necesario indicar el tipo de leche/s.

Textura blanda a muy blanda.

Quesos de pasta azul o enmohecido interno, elaborados con leche cruda o
pasteurizada de vaca, bufala, cabra u oveja o sus mezclas.

Coagulacion mixta o enzimatica.

Textura blanda a semiblanda.

Es necesario indicar el tipo de leche/s.

Quesos madurados, elaborados con leche de vaca, bufala, cabra oveja o sus
mezclas. Coagulacion mixta o enzimatica.

Corteza natural ahumada. No se permite pintura al humo.

Leche cruda o pasteurizada.

Es necesario indicar el tipo de leche/s y porcentaje de cada.

www.gourmets.net/salon-gourmets
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Quesos madurados que incorporen durante el proceso de elaboracion y/o
maduraciéon productos naturales en su interior que aporten matices visuales
y gustativos diferenciadores. (especias, trufa, hongos, flores, frutos secos,
embutidos, licores, etc).

No se admitiran quesos procesados, fundidos ni envasados en tarrinas.

Es necesario indicar el tipo de leche/s y porcentaje de cada.

Indicar también tipo de condimento.

Quesos elaborados en la propia explotacion, exclusivamente con leche cruda
del propio rebano.

PASTA BLANDA Y SEMIBLANDA

Coagulacion enzimatica, mixta o lactica.

Corteza natural, lavada, enmohecida, sin pinturas ni antifingicos.

Sin lisozima ni sales antibutiricas.

El moldeado puede ser manual o con multimolde, en caso de formatos
pequenos.

Es necesario indicar el tipo de leche/s.

Quesos elaborados en la propia explotacién, exclusivamente con leche cruda
del propio rebafo.

PASTA SEMIDURA ADURA

Coagulacién enzimatica, pasta prensada.

Corteza natural, lavada, enmohecida, sin pinturas ni antifingicos.

Sinlisozima ni sales antibutiricas.

Elmoldeado debe ser manual o con multimolde, en caso de formatos pequefios.
No se permite el llenado de moldes con llenadora automatica de forma continua.
Es necesarioindicar el tipo de leche/s.

exclusivamente cruda.
PASTA DURA

La Organizacidn se reserva el derecho de variar la clasificacion de un queso si lo considera adecuado e incluso de
eliminarlo sino cumple con las bases del Concurso. En todo caso, el productor sera informado al respecto.

Los quesos presentados a concurso deberan ser piezas enteras, (salvo los mayores de 4 kg) sin la etiqueta
pegaday sin marca comercial, de manera que se pueda garantizar su anonimato.

La cantidad a enviar sera la siguiente:

Formatos mayores de 6 kg: 1/4 pieza minimo.

Formatos mayores de 4 kg: 1/2 pieza minimo.

Formatos entre 2y 3,5 kg: 1 pieza minimo.

Formatos de1a1,5kg: 2 piezas minimo.

Formatos menores de 1kg: niumero de piezas equivalentes a un total de 1,5 kg de peso.

Los quesos presentados quedaran en propiedad de la organizacion del concurso y se
destinaran para las sesiones de cata y diversas actividades de promocion. Los restos de queso sobrantes se donaran
ala ONG Aldeas Infantiles.

3. FICHA DE INSCRIPCION

Los concursantes podran inscribirse en las categorias que deseen, pudiendo presentar hasta 2 muestras por
categoria siempre que no sean iguales ni del mismo lote.

Los concursantes deberan cumplimentar la ficha de inscripcion via online y el sistema registraréa automaticamente
la entrada.

La fecha tope para recibir la ficha de inscripcion es hasta las 24 h del 23 de febrero de 2020.

Los que, no siendo elaboradores o fabricantes, presenten quesos a concurso deberan ser autorizados por el
representante legal de la empresa fabricante, mediante autorizacion expresa reflejada en la ficha de inscripcion.

www.gourmets.net/salon-gourmets
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4. PRECIO POR INSCRIPCION AL CAMPEONATO

Se establece un precio de 15 € por cada tipo de queso presentado a concurso. La inscripcion quedara aprobada una
vez realizado el pago.
El pago se efectuara con tarjeta mediante nuestra pasarela de pago. (Ver ficha de inscripcion)

5. ENVIO DE MUESTRAS A CONCURSAR

Los quesos a concursar iran sin etiqueta adherida, pero debidamente identificados y se enviaran en un paquete junto
con una copia de laficha de inscripciony 2 etiquetas por cada queso presentado.

Para su envio, se pueden envasar los quesos al vacio o envueltos con film o papel

alimentario. Se recomienda introducir la/s fichas de inscripcion y las etiquetas en una bolsa de plastico para evitar su
deterioro.

Se permite el envio de varias muestras y de distintos fabricantes en un mismo paquete

siempre que estén perfectamente identificadas y diferenciadas.

Las muestras se remitiran a portes pagados a la siguiente direccion:

AM.E.R.

CAMPEONATO GOURMETQUESOS 2020
Calle Ferial s/n

Recinto Ferial Casa de Campo

28011 MADRID

Las muestras deberan recibirse en la direccion arriba indicada entre el miércoles 26 y
viernes 28 de febrero inclusive, en horario de 10 a19 horas.

TFNOS DE CONTACTO: 689 205 123.
Los quesos procedentes de las Islas conviene enviarlos con suficiente antelacion para que lleguen a tiempo.

Los quesos seran almacenados en las debidas condiciones de temperatura y humedad para evitar cualquier
alteracion.

6. FASE PREVIA - SEMIFINAL

Tendra lugar los dias 3 y 4 de marzo en el Hotel Wellington, en calle Velazquez, 8 - Madrid, en sesiones de mafana
donde participaran todos los quesos admitidos al concurso.

Para cada categoria de quesos se designara un Jurado compuesto por 5 personas. Una de ellas, ejercera de Jefe
de Mesa y coordinara la misma. Los jueces examinaran y cataran los quesos por categorias y dispondran de tiempo
suficiente para llevar a cabo su trabajo. Para proceder a la evaluacion, los jueces dispondran de una ficha detallada
con el cédigo correspondiente a cada queso.

El Jurado evaluara cada queso con una ficha apropiada y puntuara los siguientes parametros:

Aspecto exterior. Corteza. (maximo 10 puntos).

Aspecto interior. Color, textura, vista, etc. (maximo 15 puntos).

Olor: (maximo 10 puntos).

Textura en boca. (maximo 25 puntos).

Conjunto olfato-gustativo: aroma, sabor, regusto y persistencia (maximo 40 puntos).

Los finalistas seran los 6 primeros clasificados en cada categoriay pasaran a concursar en la Final que se celebrara el
lunes 30 de marzo en uno de los escenarios del 34 Salén Gourmets.

El resultado de la puntuacién de cada queso, tanto de la semifinal como el de la final si resulta clasificado, sera
remitido via correo electrénico a cada participante antes del 30 de abril.

6
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7. COMPROMISO DE LOS FINALISTAS.

Los finalistas se comprometen a enviar un minimo de 6 kg de queso para la Final del Campeonato, asi como para
las diversas actividades (Saldn de los quesos campeones, talleres, catas y degustaciones) que se realizaran en el
Espacio GourmetQuesos del 34 Salon Gourmets (Pabellon 10 de IFEMA-Madrid).

Debido al tiempo transcurrido entre la semifinal y la final se puede enviar un lote distinto al de los presentados a la
semifinal, pero siempre dentro de la categoria finalista. (Indicar en el envio n2de lote y fecha de caducidad).

Todos los quesos que se envien para la final deben ser del mismo lote y caracteristicas parecidas a los enviados
anteriormente, tanto en aspecto como en didmetro y altura. El comité técnico seleccionara, de los 6 kg enviados, la
pieza o piezas que concursaran en la final.

Los lotes que no concuerden con las caracteristicas de los presentados a la semifinal, quedaran anulados.

Aquellos quesos que sean visibles que se han calado con la sonda u otro utensilio, quedaran fuera de concurso y
notificado al fabricante.

Los quesos se enviaran a portes pagados y a la misma direccion que para la SEMIFINAL.
Deberan recibirse entre los dias 24 y 26 de de marzo, en horario de 10 a 19 horas

Los quesos pueden ir con su etiqueta pero nunca pegada al queso. En un sobre se introduciran en un paquete otras
tres etiquetas por cada queso finalista. Para su envio, se pueden envasar los quesos al vacio o envueltos con film o
papel alimentario. Se recomienda introducir las etiquetas en una bolsa de plastico para evitar su deterioro.

Se permite el envio de varias muestras y de distintos productores en un mismo paquete siempre que estén
perfectamente identificadas y diferenciadas.

Los quesos procedentes de las Islas conviene enviarlos con suficiente antelacion para que lleguen a tiempo.

Los quesos serdn almacenados en las debidas condiciones de temperatura y humedad para evitar cualquier
alteracion.

Todos los finalistas seran informados telefonicamente o via e-mail; asimismo, dispondran de dos acreditaciones
para poder asistir a la Final y visitar el 34 Salén de Gourmets.

8.LAFINAL

Tendré lugar el lunes 30 de marzo de 2020, en uno de los escenarios del Salén Gourmets, en sesion de 11a 14
horas.

Untotal de 60 jueces/catadores distribuidos en 4 paneles seran los encargados de puntuary elegir los 3 primeros de
cada categoria en la que participen.

ElJurado podré declarar desierto cualquier premio de cualquier categoria silo consideran apropiado y justificado. En
caso de empate, el ganador sera el que obtenga mayor puntuacién en el parametro “Olfato-gustativo”.

El Jurado podra conceder premios ex-aequo a los quesos premiados con la misma puntuacion.

Elfallo del Jurado serainapelable.

www.gourmets.net/salon-gourmets



http://www.gourmets.net/salon-gourmets

34 SALON
£ AEN
GOURMETS o
10:00-19:00 h 10:00-17:00 h v s

Octubre
2021 o .

9. SELECCION DEL GANADOR ABSOLUTO

Un SUPERJURADO compuesto por 20 miembros sera el encargado de catar los 15 quesos finalistas y elegir uno de
ellos como el ganador absoluto del Campeonato.

Para ello, escribirdn en una cartulina el cédigo del queso ganador y dentro de un sobre debidamente cerrado e
introducido en una urna habilitada a tal efecto.

El Sr. Notario y el Director del Campeonato haran recuento de los votos y determinaran el Ganador Absoluto “Mejor
Queso de Espafia 2020.

En caso de empate, seran los 6 Miembros del Comité de expertos, junto con el Director del Campeonato, los que
decidiran por mayoria absoluta el ganador.

El premio “MEJOR QUESO DE ESPANA 2020” se mantendra en secreto y el Sr. Notario lo desvelard durante el acto
de entrega de premios el jueves 2 de ABRIL.

10. PREMIOS

El GANADOR ABSOLUTO recibira una escultura original y personalizada, diploma acreditativo y logotipo
reproducible.

Los ganadores de cada categoria recibirdn una escultura original, diploma acreditativo y logotipo reproducible en la
etiqueta comercial.

Los segundos y terceros en la clasificacion de cada categoria recibiran diploma acreditativo y logotipo reproducible
en la etiqueta comercial.

Elresto de finalistas recibiran diploma acreditativo y logotipo reproducible.
Sélo podran exhibirse los logotipos reproducibles a partir del archivo confeccionado al efecto por el Grupo Gourmets.
11. ENTREGA DE PREMIOS

Serapublicaytendralugarel jueves 2 de abril de 2020, alas 11 horas en uno de los escenarios del Salon Gourmets/
IFEMA, Madrid.

El Premio “Mejor Queso de Espaiia 2020 serd notificado por el Notario durante la celebracién del Acto de Entrega.

Todos los premiados y finalistas podran hacer mencion del premio en sus acciones de promocién y publicidad, pero
indicando siempre la categoria y la edicidon del premio:

112 Campeonato de los Mejores Quesos de Espafia — GourmetQuesos 2020.
12. ENVIO DE RESULTADOS

Cada participante recibira por email, a finales de abril de 2020, los resultados del Campeonato, su clasificaciéon y
puntuacién en cada categoria, asi como diversa documentacion y audiovisuales relativas al mismo.

Los finalistas recibiran los resultados de las 2 fases: semifinal y final.

CALENDARIO

FECHA LIMITE PLAZO DE INSCRIPCION

23 de febrero de 2020
Fecha limite para recibir las fichas de inscripcion (punto 3 - padginan25).

www.gourmets.net/salon-gourmets
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RECEPCION DE QUESOS
26 al 28 de febrero 2020
Fechas habilitadas para la recepcion de los quesos (punto 5 - paginan26) ala siguiente direccion:
CAMPEONATO GOURMETQUESOS 2020
AM.E.R.
Calle Ferial s/n
Recinto Ferial Casa de Campo
28011 MADRID
TFENOS DE CONTACTO: 689205 123.

Importante: adjuntar en el envio una copia de la Ficha de inscripcion + 2 etiquetas por cada queso presentado.

CELEBRACION SEMIFINAL

Martes 3y miércoles 4 de marzo de 10 a14 horas
LUGAR: Hotel Wellington, en calle Velazquez, 8 - Madrid.
Cata ciega y codificada.

Seleccidn de los 6 primeros en cada categoria.

Total 90 quesos finalistas.

PUBLICACION QUESOS FINALISTAS

Enlaweb del Grupo Gourmets/Gourmetquesos

A partir del dia 8 de Marzo

NOTA: A los finalistas se les avisara personalmente por via telefénica.

FINAL

Lunes 30 de marzo de 10 a14 horas.

LUGAR: Salon Gourmets- Madrid IFEMA- Escenario por definir

Cata ciega y codificada. Entrada libre.

Seleccion de los ganadores (12, 22 y 32 clasificado).

Seleccion del Mejor Queso de Espaina 2020 en votacién secreta y ante notario.

ENTREGA DE PREMIOS

Jueves 2 de abril de 11a12 horas.

LUGAR: Salon Gourmets- Madrid IFEMA- Escenario por definir.

Acto de entrega de premios.

Proclamacion del Ganador Absoluto “Mejor Queso de Espafla Gourmetquesos 20207,

NOTA: Para cualquier duda o consulta contactar con:
Mercedes Nyikos / Actividades Salon Gourmets.
Tlfno: 915 489 651 Fax: 915487133

e-mail: actividades@gourmets.net

www.gourmets.net/salon-gourmets



http://www.gourmets.net/salon-gourmets
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