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Paraigkos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta
(C[2024/7552)
Per tris ménesius nuo $ios paraiskos paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teisétg
interesa turintis ir treciojoje valstybéje jsisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti
prieStaravimg pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (!) (ES) 2024/1143 17 straipsni.
BENDRASIS DOKUMENTAS
,»Queso de Burgos*“
ES Nr.: ES Nr. PGI-ES-02920 - 18.4.2023
SKVN () SGN (X)
1. Pavadinimas (-ai) [SKVN arba SGN]
,Queso de Burgos®
2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Ispanija
3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1.  Produkto riisis
1.3 klasé. Sariai
3.2.  Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas
SGN ,Queso de Burgos“ Zymimas $vieZias nesuslégtas ir nebrandintas stiris, gaminamas fermentinés koaguliacijos
badu i§ pasterizuoto nenugriebto, $vieZio ir natiiralaus karviy ir aviy pieno. Padalijus j gabalus, nusunkus ir
suformavus varske, pagaminamas vartoti paruostas produktas.
Sirio rasys ,Queso de Burgos®, ,Queso de Burgos* Selecto ir ,Queso de Burgos* Supremo skiriasi viena nuo kitos pagal
ju gamyboje naudojamo aviy pieno procenting dalj. Stryje ,Queso de Burgos“ turi bati 5-10 proc., ,Queso de
Burgos“ Selecto — 11-30 proc., 0 ,Queso de Burgos“ Supremo — daugiau kaip 30 proc. aviy pieno.
Gamybos proceso pabaigoje siirio savybés yra tokios:
— Morfologinés savybés
forma - cilindro arba nupjautinio kiigio. Siirio pagrindo skersmens ir auki¢io santykis — 1,1-1,5, o pagrindo
skersmens ir vir$utinio paviriaus skersmens santykis — 1-1,5;
svoris — nuo 250 iki 2 300 gramy.

() 2024 m. balandzio 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) 20241143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés tkio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés ikio produkty neprivalomy kokybés terminy,
kuriuo i§ dalies kei¢iami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas (ES)

Nr. 1151/2012 (OL L, 20241143, 2024 4 23, ELL http://data.curopa.eu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— Fizinés ir cheminés savybés

riebaly kiekis — ne maziau kaip 40 proc. sausosios medziagos.
sausoji medziaga — daugiau kaip 20 proc., bet maziau nei 36 proc.;
baltymai — ne maziau kaip 28 proc. sausosios medziagos.

— Juslinés savybés

iSoré — baltos arba vos gelsvos spalvos, be Zievés, lygiu pavir§iumi, kuriame gali bati formos arba audinio palikty
jspaudy, drégnos ivaizdos;

vidus prapjovus — minksta, balta, §viezia, drégna masé, purios konsistencijos, neakyta; tose vietose, kur varskeé
nevisi$kai susislégusi, yra skyluciy (tokios skylutés visiskai nesusijusios su dujy susidarymu);

aromatas — kvepia $vieziu pienu. ,Queso de Burgos“ siiris pasiZymi vos juntamu aviy pieno kvapu, ,Queso de
Burgos* Selecto — silpnu aviy pieno kvapu, o ,Queso de Burgos“ Supremo — stipriu aviy pieno kvapu;

tekstiira — valgant $iuos siirius burnoje juntama minksta, siek tiek grtidéta ar sviesta primenanti ir iek tiek elastinga
bei lipni konsistencija. Sie stiriai yra riebokos tekstiros;

skonis ir poskonis — §velnus pieniskas ir saldus skonis, kurj lemia s@iriui gaminti naudotas pienas; gali biti iek tiek
stirus, taciau nebitinai; nertigitus ir nekartus. ,Queso de Burgos*“ siiris pasizymi vos juntamu aviy pieno poskoniu,

,Queso de Burgos“ Selecto — $velniu aviy pieno poskoniu, o ,Queso de Burgos® Supremo — intensyviu aviy pieno
poskoniu.

Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

PaSarams jokie reikalavimai netaikomi.

Visas sfiriui gaminti naudojamas aviy pienas gaunamas i§ aviy bandy, auginamy Kastilijos ir Leono autonominéje
srityje.

Pradedant siirio gamybg aviy pieno analitinés savybés turi biiti tokios:
— riebaly kiekis — ne maziau kaip 6 proc.;
— baltymai — ne maziau kaip 5 proc.;

— bendras sausosios medziagos kiekis — ne maziau kaip 17 proc.;

Karvés ir aviy pienas yra nenugriebtas, $varus ir $vieZias, jame néra prieSpienio, terSaly, konservanty, antibiotiky ir
kity produkty, kurie galéty turéti neigiamg poveikj sario gamybai ar konservavimui.
Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Gamybos etapas vykdomas nustatytoje geografinéje vietovéje, kurig sudaro visos Burgoso provincijos savivaldybés.

Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir Rt. taisyklés

Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Kiekvienos registruotos jmonés prekinéje etiketéje turi bti tokie zodziai: ,Indicacion Geogréfica Protegida Queso de
Burgos“ (saugoma geografiné nuoroda ,Queso de Burgos®).

Vartoti skirti produktai turi baiti pazenklinti numeruotomis antrinémis etiketémis, kuriose turi biti nurodytas
pavadinimas, jskaitant atitinkamg stirio rii$j (,Queso de Burgos®, ,Queso de Burgos® Selecto arba ,Queso de Burgos®
Supremo), ir jos turi biti pritvirtintos taip, kad jy nebiity galima panaudoti pakartotinai.
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4.

Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Nustatyta SGN ,Queso de Burgos® Zymimy siiriy gamybos geografiné vietové apima visas Burgoso provincijos
savivaldybes.

RySys su geografine vietove

Geografinés vietoves ir SGN ,Queso de Burgos“ Zymimo produkto rysys grindziamas jo geru vardu.

,Queso de Burgos® yra unikalus siiris, nes tai yra vienintelis §vieZias stiris Ispanijoje, kuriam suteikta geografiné
nuoroda. Sis siiris nebrandinamas, jame nedidelis sausosios medziagos kiekis; jis Siek tiek griidétos, sviesta
primenancios konsistencijos, o i3 iSorés — baltas arba vos gelsvos spalvos. Striui badingas $velnus $viezio aviy pieno
skonis ir kvapas; tradiciskai jis yra cilindro arba nupjautinio kiigio formos.

D¢l naudojamo aviy pieno $io sfirio aromatas ir kvapas subtilesni nei kity $vieziy stiriy; dél didesnio aviy pieno
riebumo jis yra glotnesnés konsistencijos, o i§ iSorés jis baltas arba vos gelsvos spalvos.

[ tradicinj stirio ,Queso de Burgos*“ recepta aviy pienas yra jtrauktas dél to, kad avys, i$ kuriy gaunama tiek mésa, tiek
pienas, auginamos vietoje — didelése Kastilijos ir Leono autonominei sri¢iai bidingose vietovése besidriekianciose
ganyklose.

Siam regionui biidingas Saltas, sausas ir ryskiai Zemyninis klimatas. Ziemomis org stipriai veikia Atlanto vandenynas,
o vasaromis vyrauja sausas ir VidurZemio jiros regionui btidingas oras. Vidutinis krituliy kiekis — 500 mm ir jis
niekada nevirsija 800 mm per metus.

Lygaus reljefo Zemés Tikio paskirties Zemés plotus ir aukstapelkes, kuriuose vyrauja daugiausia kalkingi ir baziniai
dirvozemiai, skersai iSilgai kerta daugybé dideliy ir mazy sléniy. Tokios salygos ypa¢ palankios augti aromatiniams
augalams, pvz., Ciobreliams, $alavijams ir levandoms. Sios 600-1 000 m aukstyje esancios vietovés reljefas i§ esmés
yra lygus, Siek tiek banguotas arba kalvotas. Joje auginami javai, pasariniai ankstiniai augalai ir cukriniai runkeliai,
taip pat vynmedziai, tuopy sodinukai ir kiti ne taip gausiai auginami paséliai. Kartu paémus jose susidaro dideli
razieny ir augaly likuciy plotai, tinkami ganytis avims.

Sariai ,Queso de Burgos* tradicikai siejami su vietovémis, kurios naudojamos aviy pienui gaminti, taip pat su Duero
upés baseinui budingu sésliu tkininky gyvenimo biadu. Siiris buvo papildomas Saltinis namy tkio pajamoms
pasididinti. Be to, stiriy gamyba suteiké galimybe panaudoti visa pieng — kadangi piena galima sutraukinti, jj biidavo
galima islaikyti keliomis dienomis ilgiau. Nepaisant jvykusiy kaimo visuomenés poky¢iy, dél aviy veisliy, kurios
idealiai prisitaikiusios prie vadinamosios meseta (lict. ploks¢iakalnis) aplinkos, taip pat dél istekliy, gaunamy i§
zemés Tikio veiklos, ir topografiniy ypatumy, jskaitant sauso akmens $laitus, skardzius, kalvagabrius ir kalvas, stiris
tebéra svarbus iSteklius. Aviy pieno gamintojai taiko gamybos sistemas, pagal kurias in situ panaudojamos Salutiniai
7emés Gikio produktai ir iSnaudojama kriimynais bei Zole apaugusi nedirbama zemé. Siuose fikiuose i$ siaudy, griidy
ir Sieno, pagaminto i§ ankstiniy augaly, gaminami aukstos kokybés pasarai, skirti tiems laikotarpiams, kai avys
laikomos viduje.

Svelnus §viezio pieno skonio siiris tebéra paklausus (ilgainiui maiSyti karvés ir aviy piena tapo iprasta praktika), ir
Zmonés toliau mégaujasi stirio ,Queso de Burgos“ tekstiira bei aromatinémis savybémis.

Tradiciniai gamybos metodai, kuriuos taikant atsisakoma placiai naudojamy Siuolaikiniy metody, pvz.,
ultrafiltravimo, taip pat tai, kad $io siirio gamyboje nenaudojami augaliniai koaguliantai ir var$ké nespaudziama,
padeda uZtikrinti gaivesnj $io produkto skonj. Be to, taikant tradicinius metodus, siiris jgauna i$skirting savybe —
tose vietose, kuriose varské nevisiskai susislégusi, susidaro mazos skylutés.

Butent dél $iy i§skirtiniy savybiy, kurios patinka vartotojams, $is siris yra mégstamas ir gerai Zinomas.

SGN ,Queso de Burgos® jau buvo jtraukta i geografiniy nuorody sarasa, paskelbta Ispanijos oficialiajame leidinyje
(Nr. 18,1992 m. sausio 21 d.).

Tai, kad $is stris buvo parduodamas praéjusio amziaus 6-ajame desimtmetyje, patvirtina straipsnis ,Quesos frescos
espafioles” (liet. Sviezi ispaniski siiriai) Zurnale Alimentaria (Nr. 194,1988 m. liepos-rugpjiicio mén.), kuriame
teigiama, kad pries 30 ar 35 metus, t. y. 6-ajame deSimtmetyje ir anksciau, populiariausi $vieZi stiriai Madrido
turguje buvo siiriai i§ Burgoso ir Viljalono ir ozky stiriai i§ Gredoso kalny ir jy apylinkiy.
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Ypac atkreiptinas démesys j autoriy . Hernando, 1. Pérezo-Munueros ir M. A. Llucho parengta mokslinj straipsnj
,Caracterizacion microestructure del queso de Burgos mediante diferentes técnicas microscopicas (liet. Burgoso
strio (,Queso de Burgos“) mikrostruktiiros tyrimai taikant jvairius tyrimo mikroskopu metodus) (Food Science and
Technology International, 2000), kuriame teigiama, kad: ,Queso de Burgos“ — tai nuo neatmenamy laiky Ispanijoje
zinomas ir vertinamas $vieZias stris. Nors i§ pradziy jis buvo gaminamas i§ aviy pieno, dabar jis daugiausia
gaminamas i§ karvés pieno arba i3 karvés ir aviy pieno. Nepaisant to, kad $iuo metu naudojamos kitokios Zaliavos,
buvo i§saugotas gamybos biidas, dél kurio $is stiris tapo populiariausiu tradiciniu $vieZiu siiriu Ispanijoje.

Be to, jvairiuose Ispanijos universitetuose buvo atlikti kiti moksliniai tyrimai:

— Chavarri Garcia, F. J., ,Preparacion de fermentos licticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos® (liet. Koncentruoty pieno fermenty paruosimas ir galimas jy
taikymas siekiant pagerinti Burgoso siirio (,Queso de Burgos“) mikrobiologine kokybe), Madrido Komplutensés
universitetas (1987);

— Hernando Hernando, M. L, ,Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de burgos durante su vida atil“ (liet. Pagrindiniy Burgoso siirio (,Queso de Burgos®) cheminiy ir
mikrostruktiiros pokyciy jo laikymo laikotarpiu tyrimas), Valensijos politechnikos universitetas (1998).

Sio produkto geras vardas taip pat patvirtintas spaudoje ir internetiniuose Zurnaluose:

straipsnyje ,Las razones y platos que hacen de Burgos el ,mejor destino gastrondémico” de Espafia“ (liet. PrieZastys ir
patiekalai, dél kuriy Burgosas yra geriausia gastronominiy kelioniy kryptis Ispanijoje), kuris buvo paskelbtas
Ispanijos laikrastyje ,La Razén®, kai 2023 m. Zurnalo National Geographic kelioniy apdovanojimuose Burgosas
skaitytojy buvo iSrinktas ,geriausia nacionaline gastronominiy kelioniy kryptimi®, siris ,Queso de Burgos“ minimas
kaip vienas i§ patiekaly, kurio reputacija kulinarinéje kultiiroje yra daugiau nei uztarnauta.

Dar viena citata paimta i§ straipsnio ,Seis delicias de Burgos que debes probar” (liet. Sesi Burgoso delikatesai, kuriuos
turite paragauti) (2021) skaitmeniniame Zurnale Cocina y Vino, kuriame teigiama, kad saris ,Queso de Burgos* yra
vienas i Zymiausiy Kastilijos ir Leono autonominés srities produkty*.

Sis siiris taip pat minimas knygose ,Los Quesos* (liet. Siiriai) (Cenzano, 1992) ir ,El andlisis sensorial de los quesos*
(liet. Sariy jusliniy savybiy analiz¢) (Chamorro ir Losada, 2002).

Sio produkto gera vardg taip pat patvirtina jo jtraukimas j jvairius oficialius maisto katalogus: Zemés iikio
ministerijos parengtas Catdlogo de Quesos Espafioles (liet. Ispanisky siiriy katalogas) (1973), Zemés iikio,
Zuvininkystés ir maisto ministerijos parengtas Catdlogo de Quesos de Espafia (liet. Ispanijos striy katalogas) (1990),
tos pacios ministerijos parengtas Inventario Espafiol de Productos Tradicionales (liet. Ispanijos tradiciniy produkty
aprasas) (1996) ir Kastilijos ir Leono autonomings srities valdzios parengtas Inventario de Productos Agroalimentarios
de Calidad de Castilla y Leén (liet. Kokybisky Kastilijos ir Leono autonominés srities Zemés tikio produkty aprasas]
(2001).

Zemés fikio, Zuvininkystés ir maisto ministerijos interneto svetainéje taip pat yra paskelbtas ,Catdlogo Electrénico de
Quesos* (liet. Elektroninis siiriy katalogas) ir ,Cartel Digital de Quesos* (liet. Skaitmeninis stiriy plakatas) (2018),
kuriame pavaizduoti 69 tipiniai siriai, kurie gaminami arba parduodami Ispanijoje. Abiejuose leidiniuose minimas
saris ,Queso de Burgos*.

Sirio ,Queso de Burgos® reputacija aptariama ne tik pastaruoju metu — $is produktas ne kartg minétas ir istoriniuose
Saltiniuose:

apie sario, kuris buvo parduodamas Burgoso turguje XVIII a., svarbg byloja tai, kad mieste buvo paskirtas
pareigiinas, atsakingas uZ pardavimo mokes¢io surinkimg i§ asmeny, atvaziavusiy i turgy parduoti savo siirio
(isp. alcabalero del queso). Tq patvirtina jvairiis Siuolaikiniai dokumentai; viename 1776 m. vasario 30 d. dokumente
minimas Juanas de Juara — vyras, kuriam pavesta rinkti mokestj uz Burgoso mieste parduota siirj ir vilng (Burgoso
miesto istorijos archyvo Istorijos skyrius, katalogo numeriai 5032, C2-96/25 ir C-83/22). Savo parengtame Zodyne
,Diccionario Geogrifico-estadistico-historico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar* (liet. Ispanijos ir jos uZjirio
teritorijy geografinis, statistinis ir istorinis Zodynas) (1845-1850) Pascualis Madozas teigia, kad Burgose $venciamos
dvi $ventés: Sv. Petro ir Sv. Jokiibo §ventés; be to, kas tris savaites rengiami turgiis, kuriuose gana aktyviai dalyvauja
tikininkai, parduodantys savo derliaus produktus: vaisius, duong... ir taip placiai vertinamus Burgoso ériukus ir
strius.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7552/oj



OL C, 2024 12 30

LT

Valdant karalienei Izabelei II (1830-1904 m.), kai 1852 m. karalius konsortas lankési mieste, jo garbei buvo
surengtas didelis pokylis. Karaliui, be kita ko, buvo patiektas queso de nata (liet. kreminis saris), kurj — remiantis
Felipe Fuente Macho 1974 m. i8leista knyga ,Yantar a lo Burgense* — $iandien galima vadinti ,Queso de Burgos®.

1892 m. paskelbtame Angelo Muro veikale ,El Diccionario Gastronémico“ nurodyti Sie ,gerai Zinomi“ striai:
Viljalono siris, Burgoso siiris, mancegas ir kt.

Be to, 1889 m. paskelbtame ,Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales* (liet. Zemés
tikio, gyvulininkystés ir kaimo pramonés enciklopedinis Zodynas) teigiama, kad ,Queso de Burgos“ yra placiausiai
Zinomas stris centrinéje Ispanijoje, ir apraSomas tradicinis jo gamybos procesas.

Nuoroda j paskelbta produkto specifikacija

https:/[www.itacyl.es|calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias
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