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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam
(C/2024/7552)
Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir

iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 20241143 (') 17. pantu tris
ménesu laika no §is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Queso de Burgos”
ES Nr.: PGI-ES-02920 - 18.4.2023.

ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Queso de Burgos”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Spanija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1.  Produkta veids

1.3. grupa. Siers

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

“Queso de Burgos” ir svaigs siers, ko razo, ar fermentu sarecinot svaigu un dabisku, pasterizétu govs un aitas
pilnpienu, un kas nav nedz preséts, nedz nogatavinats. Kad riiguspiena biezmasa ir sagriezta, notecinata un
saformeéta veidneés, siers ir gatavs patérinam.

” o«

Siera veidi “Queso de Burgos”, “Queso de Burgos Selecto” un “Queso de Burgos Supremo” atskiras atkariba no
izmantota aitas piena procentudla daudzuma. “Queso de Burgos” satur 5 lidz 10 % aitas piena, “Queso de Burgos
Selecto” — 11 % lidz 30 % aitas piena, un “Queso de Burgos Supremo” — vairak neka 30 % aitas piena.

RazoSanas procesa beigas siers ir ieguvis talak noraditas ipasibas.
— Morfologiskas ipasibas

Forma: cilindriska vai cilindriski koniska. Pamatnes diametra attieciba pret augstumu ir no 1,1 lidz 1,5, savukart
pamatnes diametra attieciba pret augsgjo virsmu ir no 1 lidz 1,5.

Masa: no 250 lidz 2 300 gramiem.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012. (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— Fizikalas un kimiskas ipasibas

Tauku saturs: ne mazak ka 40 % sausna.
Sausna: vairak par 20 %, bet mazak par 36 %.
Olbaltumvielas: ne mazak ka 28 % sausna.

— Organoleptiskas ipasibas

Argjais izskats: balta vai viegli iedzeltena krasa, bez mizas, ar gludu virsmu, uz kuras var biit veidnes vai auduma
raditi iespiedumi, vizuali mitrs izskats.

§kérsgriezuma izskats: miksta, balta, svaiga, mitra masa ar irdenu konsistenci, bez acojuma, ar nelieliem caurumiem
vietas, kur rigu$piena biezmasa nav pilniba sarecgjusi (Sie caurumi nav saistiti ar gazu veidosanos).

Smarza: svaiga piena smarza. “Queso de Burgos” veida sieram ir loti nemanama aitas piena smarza, “Queso de
Burgos Selecto” veida siers nedaudz smarzo péc aitas piena, savukart “Queso de Burgos Supremo” veida sieram
piemit izteikta aitas piena smarza.

Konsistence: 3o sieru konsistence péc sajiitas muté ir miksta, nedaudz graudaina vai sviestaina, ar zinamu elastibu un
lipigumu. Tiem ir nedaudz taukaina konsistence.

Garsa un pécgarSa: maiga un salda piena garsa, ko rada piens, no kura siers gatavots, iesala vai pavisam nesala, nedz

skaba, nedz riigta. “Queso de Burgos” veida sieram piemit |oti nemanama aitas piena pécgarsa, savukart “Queso de
Burgos Selecto” — viegla aitas piena pécgarsa un “Queso de Burgos Supremo” — spéciga aitas piena pécgarsa.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Attieciba uz baribu nav noteiktu prasibu.
Viss aitas piens, ko izmanto siera gatavosanai, tiek iegfits no Kastilijas un Leonas autonoma apgabala ganampulkiem.

Aitas piena analitiskas Ipasibas siera razoanas sakuma ir §adas:
— tauku saturs: vismaz 6 %,
— olbaltumvielas: vismaz 5 %,

— kopgjais sausnas saturs: vismaz 17 %.

Govs un aitas piens ir tirs un svaigs pilnpiens, kas nesatur jaunpienu, kontaminantus, konservantus, antibiotikas vai
produktus, kuri varétu negativi ietekmét siera razoSanu vai glabasanu.

Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

RazoSanas posms notiek noteiktaja geografiskaja apgabala, kura ietilpst visas Burgosas (Burgos) provinces
pasvaldibas.

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, 1ivesanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Ar registréto nosaukumu apzimétd produkta markesanas ipasie noteikumi

Visu registréto uznémumu tirdzniecibas etiketes jabat vardiem “Indicacién Geografica Protegida Queso de Burgos”
(Aizsargata geografiskas izcelsmes norade “Queso de Burgos”).

Patérinam paredzétiem produktiem pievieno numurétu kontretiketi, kura noradits nosaukums, ari attiecigais siera

veids (“Queso de Burgos”, “Queso de Burgos Selecto” vai “Queso de Burgos Supremo”), un kuru piestiprina ta, lai to
nevarétu izmantot atkartoti.
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Geografiska apgabala isa definicija

Ar AGIN “Queso de Burgos” apziméto sieru razoSanai noteiktais geografiskais apgabals ietver visas Burgosas
provinces pasvaldibas.

Saikne ar geografisko apgabalu

Geografiska apgabala un “Queso de Burgos” saiknes pamata ir §a produkta reputacija.

“Queso de Burgos” ir unikals siers, kas Spanija ir vienigais svaigais siers ar geografiskas izcelsmes noradi. Tas ir
nenogatavinats siers ar zemu sausnas saturu, ne parak graudains, tacu sviestains un arpusé balts vai viegli dzeltenigs.
Tam piemit viegla svaiga aitas piena garSa un smarza, un tam tradicionali ir cilindriska vai cilindriski koniska forma.

Aitas piena izmanto$ana pieskir $im sieram maigaku aromatu un garSu neka citiem svaigajiem sieriem, sviestainaku
konsistenci, jo aitas piena ir augstaks tauku saturs, un baltu vai nedaudz dzeltenigu aréjo izskatu.

Tradicionalaja “Queso de Burgos” sastava izmanto aitas pienu, jo §is aitas, no kuram iegfist gan galu, gan pienu, tiek
audzétas viet€jas bagatigajas ganibas, ko nodrosina Kastilijas un Leonas autonomajam apgabalam raksturigais reljefs.

Regionam raksturigs auksts, sauss un izteikti kontinentals klimats. Ziemas ir tipiskas Atlantijas okeana klimatam, un
vasaras ir sausas un Vidusjiiras klimatam raksturigas. Vidgjais nokri§nu daudzums ir 500 mm, bet nekad neparsniedz
800 mm gada.

Augsne biezi vien ir kalkaina un baziska un veido lidzenu lauksaimniecibas zemi un augstus tirelus, ko $kérso
daudzas lielas un mazas ielejas. Tas veicina aromatisko augu, pieméram, timiana, salvijas un lavandas, parpilnibu.
Reljefs lielakoties ir lidzens, nedaudz vilpots vai paugurains, augstums sasniedz 600-1 000 metri v. j. . Regiona
audzé graudaugus, lopbaribas paksaugus un cukurbietes, taja aug ari vinogulaji, papelu stadfjumi un citas mazak
izplatitas kultaras. Péc visu $o kultiiru novaksanas paliek daudz rugainu, kuras aitas var ganities.

“Queso de Burgos” tradicionali vienmér bijis saistits ar apgabaliem, kuros raZo aitas pienu, un ar nometnieku
lopkopju un zemkopju dzivesveidu, kas raksturigs Dvero (Duero) upes baseinam. Siera gatavoSana bija vél viens
veids, ka palielinat majsaimniecibu ienakumus. Turklat siera gatavo$ana deva iespé&ju pilniba izmantot pienu, jo
rigu$pienu varéja uzglabat dazas dienas ilgak. Neraugoties uz parmainam lauku sabiedriba, siers joprojam ir
nozimigs resurss, pateicoties aitu $kirném, kas ir ideali piemérotas $adai meseta (augstas plakankalnes) videi,
lauksaimnieciba iegitam izejvielam un topografijai, kurai raksturigi sausa kravuma akmens miiri, Zogi, grédas un
pakalni. Lauksaimniekiem, kas iegiist aitas pienu, ir raZoSanas sistémas, kuras tiek izmantoti vietéjie
lauksaimniecibas blakusprodukti un neapstradata zeme, ko parnémusi kriimaji un zale. Tiem periodiem, kuros aitas
atrodas novietnés, §is saimniecibas sagada augstas kvalitates baribu, kuras pamata ir graudaugu salmi, graudi un
siens, kas iegfits no paksaugiem.

Pieprasijums péc maiga siera ar svaigpiena gar§u nav mazinajies (laika gaita par standartpraksi ir kluvusi govs un
aitas piena maisfjuma izmanto$ana), un cilvéki joprojam bauda “Queso de Burgos” raksturigo konsistenci un
aromatu.

Tradicionalie razo$anas panémieni, kas nelauj plasi izmantot modernas metodes, pieméram, ultrafiltraciju, ka ar tas,
ka netiek izmantoti augu izcelsmes koagulanti un ka riiguspiena biezmasa netiek preséta, pieskir sieram svaigaku
gar$u. Tie nodrosina ari kadu raksturigu un atskirigu Ipasibu — mazus caurumus siera, kur riiguspiena biezmasa nav
pilniba sarecgjusi.

Sis patérétajiem tikamas raksturigas ipasibas ir veidojusas siera reputaciju un atpazistamibu.

“Queso de Burgos” ka geografisks nosaukums minéts jau 1992. gada 21. janvara Oficialaja Véstnesi Nr. 18
publicétaja saraksta.

Ta tirdzniecibu 20. gs. 50. gados apliecina Zurnala Alimentaria (Nr. 194, 1988. gada julijs—augusts) publicétais raksts
“Quesos frescos espafioles” [Spanu svaigie sieri], kura noradits, ka “popularakie svaigie sieri Madrides tirgti pirms 30
vai 35 gadiem, t. 1., 20. gs. 50. gados un vél agrak, bija sieri no Burgos un Villaldn, ka ari kazas sieri no Sierra de Gredos
un tuvakas apkartnes”.
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Ipasi jaatzimé Hernando, I., Pérez-Munuera, I. un Lluch, M. A. zinatniskais raksts “Caracterizacién microestructural del
queso de Burgos mediante diferentes técnicas microscopicas” [“Queso de Burgos” mikrostruktiiras raksturojums,
izmantojot dazadus mikroskopijas panémienus] (Food Science and Technology International, 2000), kura teikts:
“‘Queso de Burgos” ir svaigs siers, kas Spanija ir labi zinams un augstu vértéts kops neatminamiem laikiem. Lai gan
sakotngji to raZoja no aitas piena, tagad to razo galvenokart no govs piena vai izmanto govs un aitas piena
maisijumus. Neraugoties uz $o izejvielu mainu, ir saglabata razosanas metode, kas to padarija par vispopularako
tradicionalo svaigo sieru Spanija.”

Ir veikti ari citi akadémiski pétijumi dazadas Spanijas universitatés:

—  Chavarri Garcia, F. ]., “Preparacion de fermentos lacticos concentrados y su aplicacién potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos” [Koncentrétu pienskabes fermentu sagatavosana un to iesp&jama
izmantoSana “Queso de Burgos” mikrobiologiskas kvalitates uzlaboSanai], Complutense University of Madrid
(1987),

— Hernando Hernando, M. I, “Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de burgos durante su vida atil” [Pétjjums par galvenajam kimiskajam un mikrostruktiiras izmainam
“Queso de Burgos” ta glabasanas laika], Valencia Polytechnic University (1998).

$a produkta reputaciju apliecina arf presé un tiessaistes Zurnalos publicétais.

2023. gada, kad National Geographic celojumu balvas ietvaros lasitaji izvélgjas Burgosu par “izcilako valsts
gastronomisko galamérki”, Spanijas laikraksta La Razon publicétaja raksta “Las razones y platos que hacen de Burgos
el “mejor destino gastronémico” de Espafia” [lemesli un édieni, kas padara Burgosu par vislabako gastronomisko
galamerki Spanija], “Queso de Burgos” tika minéts ka viens no &dieniem, “kuriem kulinaraja kultiira ir patiesi pelnita
reputacija”.

Japiemin vel viens citats ir no raksta “Seis delicias de Burgos que debes probar” [Sesas Burgosas delikateses, kas
janogarso] digitalaja gastronomijas Zurnala Cocina y Vino (2021), kura “Queso de Burgos” ir aprakstits ka “(..) viens
no visatpazistamakajiem Kastilijas un Leonas produktiem”.

Siers ir pieminéts ari gramatas “Los Quesos” [Sieri] (Cenzano, 1992) un “El andlisis sensorial de los quesos” [Sieru
organoleptiska analize] (Chamorro un Losada, 2002).

Produkta reputaciju apliecina ari ta ieklausana dazados oficialos partikas katalogos: Lauksaimniecibas ministrijas
“Catdlogo de Quesos Espailoles” [Spanijas sieru katalogs] (1973), Lauksaimniecibas, zivsaimniecibas un partikas
ministrijas “Catdlogo de Quesos de Espafia” [Spanijas sieru katalogs] (1990), tas pasas ministrijas “Inventario
Espaiiol de Productos Tradicionales” [Spanijas tradicionalo produktu saraksts] (1996) un Kastilijas un Leonas
parvaldes “Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Le6n” [Kastilijas un Leonas kvalitativo
lauksaimniecibas partikas produktu saraksts] (2001).

Lauksaimniecibas, zivsaimniecibas un partikas ministrijas timek]vietné ir ieklauts ari “Catdlogo Electrénico de
Quesos” [Elektroniskais sieru katalogs] un “Cartel Digital de Quesos” [Digitalais sieru plakats] (2018), kura redzama
izlase ar 69 reprezentativakajiem sieriem, ko raZo un tirgo Spanija. “Queso de Burgos” ir minéts abas publikacijas.

Papildus nesenam atsaucém uz “Queso de Burgos” reputaciju $is produkts daudzkart minéts ari vésturiskos avotos.

Burgosas tirgi 18. gs. pardota siera nozimi apliecina tas, ka pilséta bija alcabalero del queso — amatpersona, kas bija
atbildiga par tirdzniecibas nodokla iekaséSanu no iedzivotdjiem, kuri ieradas tirgi, lai pardotu savu sieru. To
apliecina dazadi ta laika dokumenti. Viena, kas datéts ar 1776. gada 30. februari, minéts Juan de Juara — virs, kuram
Burgosas pilséta uzticéts pienakums piemérot tirdzniecibas nodokli sieram un vilnai (Burgosas pilsétas véstures
arhivs, Veéstures nodala, kataloga numurs 5032, C2-96/25 un C-83/22). Pascual Madoz sava “Diccionario
Geografico-estadistico-histérico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar” [Spanijas un tas aizjiras teritoriju
geografiska, statistikas un veésturiska vardnica] (1845-1850) norada, ka Burgosa tiek svinéti divi svétki: “Svéta
Pétera un Svéta Jekaba svétku diends, ka arT tirgos, kuri norisinas tris reizes nedéla un kurus plasi apmeklé
lauksaimnieki, kas piedava pardosanai savus izaudzétos produktus — auglus, maizi (..) un tik popularo jéra galu un
sieru no Burgosas.”
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Izabellas 1I valdi$anas laika (1830-1904), kad karalis konsorts 1852. gada apmeklgja pilsétu, vinam par godu tika
sarikots liels bankets. Karalim piedavato édienu vida bija ar queso de nata (kréjuma siers), kas varétu bt siers, ko
miisdienas saucam par “Queso de Burgos”, ka to sava 1974. gada publicétaja gramata “Yantar a lo Burgense” mingjis
Felipe Fuente Macho.

Angel Muro darba “El Diccionario Gastronémico”, kas publicéts 1892. gada, ir minéti $adi labi zinami sieri: Villaldn,
Burgos, Manchego u. c.

Lidzigi ari 1889. gada publicétaja “Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderfa e Industrias Rurales”
[Lauksaimniecibas, lopkopibas un lauku nozaru enciklopédiska vardnica] noradits, ka “Queso de Burgos” “ir
visplasak pazistamais siers Spanijas centralaja dala (..)”, un aprakstits tradicionalais raZoSanas process.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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