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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 50(2), il-punt (a), tar-
Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal
prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel
(C/2024/7552)

Wara din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta” Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew guridika li jkollha
interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta, fkonformita mal-Artikolu 17 tar-

Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!) oppozizzjoni lill-Kummissjoni fi zmien 3 xhur mid-
data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
“Queso de Burgos”
Nru tal-UE: PGI-ES-02920 — 18.4.2023

DOP () IGP (X)

1.  Isem/Ismijiet [tad-DOP jew tal-IGP]

“Queso de Burgos”

2. Stat Membru jew pajjiz terz

Spanja

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.3. Gobon

3.2.  Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)

[I-“Queso de Burgos” huwa gobon frisk maghmul minn koagulazzjoni enzimatika ta’ halib tal-baqra u tan-naghag
shih, frisk u naturali, pasturizzat, li ma jkunx gie ppressat jew immaturat. Ikun lest ghall-konsum wara li l-baqta
tkun giet maqtugha, ixxottata u ffurmata.

It-tipi “Queso de Burgos”, “Queso de Burgos Selecto” u “Queso de Burgos Supremo” huma distinti, skont
il-percentwal ta’ halib tan-naghag uzat. 11-“Queso de Burgos” irid ikun fih bejn 5 % u 10 % halib tan-naghag,
il-“Queso de Burgos Selecto” irid ikun fih bejn 11 % u 30 % halib tan-naghag u 1-“Queso de Burgos Supremo” irid
ikun fih aktar minn 30 % halib tan-naghag.

Fi tmiem il-process tal-produzzjoni, il-gobon ikollu I-karatteristici li gejjin:
— Morfologici

Forma: cilindrika jew cilindrika konika. Il-proporzjon tad-dijametru tal-bazi ghall-gholi huwa bejn 1,1 u 1,5, filwaqt
li -proporzjon tad-dijametru tal-bazi ghal dak tal-wic¢ ta’ fuq huwa bejn 1 u 1,5.

Piz: bejn 250 u 2 300 gramma.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Kontenut ta’ xaham: mhux inqas minn 40 % tal-materja niexfa.
Materja niexfa: aktar minn 20 % u inqas minn 36 %.
Proteina: mhux ingas minn 28 % tal-materja niexfa.

— Organolettici

Dehra ta’ barra: ta’ kulur abjad jew kemxejn safrani, minghajr qoxra, b'ucuh lixxi li jista’ jkollhom daqqiet li jithallew
mill-forma jew mid-drapp, b’dehra niedja.

Dehra mal-qtugh: pejst artab, abjad, frisk, umdu, b’konsistenza merhija, minghajr “ghajnejn”, b'toqob zghar fejn
il-bagta ma tkunx qaghdet kompletament (tali toqob ma ghandhom xejn x’jaqsmu mal-formazzjoni tal-gass).

Riha: ghandu riha ta’ halib frisk. It-tip “Queso de Burgos” ghandu riha hafifa hafna ta’ halib tan-naghag, filwaqt li t-tip
“Queso de Burgos Selecto” ghandu riha kemxejn hafifa ta’ halib tan-naghag u t-tip “Queso de Burgos Supremo”
ghandu riha qawwija ta’ halib tan-naghag.

Konsistenza: is-sensazzjoni fil-halq ta’ dawn il-gobnijiet hija ratba, kemxejn granuluza jew kremuza, bi grad ta’
elasticita u twahhil. Ghandhom konsistenza kemxejn xahmija.

Toghma u toghma li tibqa’ fil-halq: toghma ta’ halib hafifa u helwa miksuba mill-halib li minnu jsir il-gobon,
kemxejn mielha jew xejn mielha, mhux aciduza jew morra. It-tip “Queso de Burgos” ghandu toghma hafifa hafna li
tibga’ fil-halq ta’ halib tan-naghag, filwaqt li t-tip “Queso de Burgos Selecto” ghandu toghma kemxejn hafifa li tibqa’
fil-halq ta’ halib tan-naghag u t-tip “Queso de Burgos Supremo” ghandu toghma qawwija li tibqa’ fil-halq ta’ halib
tan-naghag.

Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Ma hemm l-ebda rekwizit rigward 1-ghalf.

[-halib tan-naghag kollu uzat biex isir il-gobon jigi minn merhliet fil-Komunita Awtonoma ta’ Kastilja u Ledn.
Fil-bidu tal-procedura tal-produzzjoni, il-halib tan-naghag irid ikollu l-karatteristici analitici li gejjin:

— Kontenut ta’ xaham: minimu ta’ 6 %

— Proteini: minimu ta’ 5 %

— Materja niexfa: minimu ta’ 17 %

[l-halib tal-baqra u tan-naghag huwa b’kontenut shih ta’ xaham, nadif u frisk, u ma fih l-ebda kolostru, kontaminanti,
prezervattivi, antibijotici jew prodotti li jista’ jkollhom effett negattiv fuq il-produzzjoni jew il-konservazzjoni tal-
gobon.

Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

L-istadju tal-produzzjoni jsir fiz-zona geografika ddefinita, li tinkludi l-municipalitajiet kollha li jiffurmaw
il-provingja ta’ Burgos.

Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, [-imballagg, ecc.

Regoli specifi¢i dwar it-tikkettar

It-tikketti kummercjali ta’ kull kumpanija rregistrata ghandu jkollhom dawn il-kliem: “Indicacién Geografica
Protegida Queso de Burgos” (“Indikazzjoni Geografika Protetta Queso de Burgos”).

II-prodotti mahsuba ghall-konsum irid ikollhom tikketti sekondarji nnumerati li jidentifikaw l-isem, u li jinkludu
t-tip ta’ gobon ikkoncernat (“Queso de Burgos”, “Queso de Burgos Selecto” jew “Queso de Burgos Supremo”), li jridu
jitwahhlu b’tali mod li ma jkunux jistghu jergghu jintuzaw.
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Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

Ii-zona geografika ddefinita ghall-produzzjoni tal-gobnijiet koperti mill-IGP “Queso de Burgos” tinkludi
l-municipalitajiet kollha tal-provin¢ja ta’ Burgos.

Rabta maz-zona geografika

Ir-rabta bejn iz-Zona geografika u l-prodott “Queso de Burgos” hija bbazata fuq ir-reputazzjoni tieghu.

I-“Queso de Burgos” huwa gobon uniku, u huwa l-uniku gobon frisk fi Spanja b'indikazzjoni geografika. Mhuwiex
immaturat, b’kontenut xott baxx, mhux granulari hafna, b’konsistenza kremuza, u abjad jew kemxejn safrani fuq
barra. Ghandu toghma u riha kemxejn ta’ halib frisk tan-naghag, u tradizzjonalment ghandu forma ¢ilindrika jew
¢ilindrika konika.

L-uzu tal-halib tan-naghag jaghti lil dan il-gobon aroma u toghma aktar delikati minn ta’ gobnijiet friski ohra,
konsistenza aktar kremuza, minhabba I-kontenut oghla ta’ xaham fil-halib tan-naghag, u dehra esterna bajda jew
kemzxejn safranija.

II-halib tan-naghag jintuza fil-formula tradizzjonali tal-“Queso de Burgos” minhabba li n-naghag li jipproducu kemm
il-laham kif ukoll il-halib jitrabbew lokalment fuq il-merghat abbundanti pprovduti mit-terren tipiku tal-Komunita
Awtonoma ta’ Kastilja u Ledn.

Ir-regjun huwa kkaratterizzat minn klima kiesha, xotta u kontinentali hafna. Ix-xtiewi huma Atlantici u s-sjuf huma
xotti u Mediterranji. [l-medja ta’ xita hija ta’ 500 mm u dejjem inqas minn 800 mm fis-sena.

[l-hamrija hafna drabi tkun kalkarja u bazika, li tifforma art agrikola ¢atta u x-xaghri gholjin li tinqasam minn ghadd
kbir ta’ widien kbar u zghar. Dan jiffavorixxi t-tkabbir ta’ hafna pjanti aromatici bhas-saghtar, is-salvja u I-lavanda.
It-terren huwa essenzjalment catt, kemxejn immewweg jew bl-gholjiet, bejn 600 m u 1000 m faltitudni. Jigu
kkultivati I-ghelejjel tal-qamh, il-legumi tal-foragg u l-pitravi taz-zokkor, u d-dwieli, il-pjantagguni tal-luq u ghelejjel
ohra inqas abbundanti huma prezenti wkoll. Flimkien, dawn jiggeneraw hafna qasbija li fugha jirghu n-naghag.

1I-Queso de Burgos tradizzjonalment kien assoc¢jat ma’ zoni uzati ghall-produzzjoni tal-halib tan-naghag u bi stil ta’
hajja agrikola rurali stabbilita tipika tal-bacir tax-xmara Duero. Il-gobon kien rizorsa ohra biex tinghata spinta lill-
introjtu tal-unitajiet domestici. Barra minn hekk, il-produzzjoni tal-gobon ippermettiet li I-halib jintuza bis-shih,
peress li I-fatt li kien imbaqqat kien jippermetti li jinzamm ghal ftit jiem aktar. Minkejja 1-bidliet fis-so¢jeta rurali,
il-gobon ghadu rizorsa sinifikanti bis-sahha ta’ razez ta’ naghag li huma ideali ghall-ambjent tal-meseta (plateau
gholi), l-inputs derivati mill-biedja, u topografija li fiha hitan tal-gebel xotti, konfini, xfar u gholjiet. Il-bdiewa li
jipproducu l-halib tan-naghag ghandhom sistemi ta’ produzzjoni li jinvolvu l-uzu in situ ta’ prodotti sekondarji
agrikoli u art mhux mahruta kolonizzata minn arbuxelli u haxix. Dawn l-azjendi agrikoli jiggeneraw ghalf ta’
kwalita gholja ghall-perjodi meta n-naghag jinzammu gewwa, ibbazat fuq it-tiben tac-cereali bojod, il-hbub u
|-huxlief maghmul minn pjanti leguminuzi.

Ghad hemm domanda ghal gobon helu b’'toghma hafifa ta’ halib (matul is-snin saret prattika standard li jithallat
il-halib tal-baqra u tan-naghag), u n-nies ghadhom igawdu l-konsistenza u l-aroma karatteristici tal-Queso de Burgos.

It-tekniki tradizzjonali tal-produzzjoni, li jeskludu metodi moderni uzati hafna bhall-ultrafiltrazzjoni, flimkien mal-
fatt li ma jintuzawx koagulanti bbazati fuq il-pjanti u li I-baqta ma tigix ippressata, jaghtu toghma aktar friska lill-
gobon. Dawn jipproducu wkoll karatteristika tipika distintiva: it-toqob zghar fil-gobon fejn il-bagta ma tkunx
qaghdet kompletament.

Dawn il-karatteristici distintivi, li jgawdu l-konsumaturi, taw lill-gobon ir-reputazzjoni u I-fama tieghu.

1I-Queso de Burgos diga deher bhala isem geografiku fil-lista ppubblikata fil-Gazzetta Ufficjali tal-Istat (Nru 18 tal-
21 ta’ Jannar 1992).

Il-kummer¢jalizzazzjoni tieghu fis-snin 50 hija evidenzjata mill-artiklu “Quesos frescos espafioles” [“Gobnijiet friski
ta’ Spanja”] fir-rivista Alimentaria (Nru 194, Lulju-Awwissu 1988), li jiddikjara li “I-gobnijiet friski li kienu jinbieghu
l-aktar fis-suq ta’ Madrid 30 jew 35 sena ilu, jigifieri fis-snin 50 u qabel, kienu dawk minn Burgos u Villalon u
l-gobnijiet tal-moghoz minn Sierra de Gredos u minn madwarha”.
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Ta’ min jinnota b’'mod partikolari l-artiklu xjentifiku “Caracterizaciéon microestructural del queso de Burgos mediante
diferentes técnicas microscopicas” [“Karatterizzazzjoni mikrostrutturali tal-Queso de Burgos bl-uzu ta’ diversi tekniki
mikroskopici”], ta’ Hernando, 1., Pérez-Munuera, I. u Lluch, M. A. (Food Science and Technology International, 2000), li
jiddikjara li: “II-Queso de Burgos huwa gobon frisk maghruf u apprezzat fi Spanja sa minn Zmien twil ilu.
Ghalkemm originarjament maghmul mill-halib tan-naghag, issa huwa maghmul princ¢ipalment mill-halib tal-baqgra,
jew jintuzaw tahlitiet ta’ halib tal-baqra u tan-naghag. Minkejja din il-bidla fil-materja prima, il-metodu ta’
produzzjoni li ghamlu l-aktar gobon frisk tradizzjonali popolari fi Spanja nzamm.”

Twettqu studji akkademici ohra fdiversi universitajiet fi Spanja:

— Chavarri Garcfa, F. J., “Preparacion de fermentos ldcticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos” [“Preparazzjoni ta’ fermenti lattici kkoncentrati u l-applikazzjoni
potenzjali taghhom ghat-titjib tal-kwalita mikrobijologika tal-Queso de Burgos”], I-Universita Complutense ta’
Madrid (1987);

— Hernando Hernando, M. L, “Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de Burgos durante su vida atil” [“Studju tal-bidliet kimici u mikrostrutturali ewlenin fil-Queso de Burgos
matul il-hajja tieghu fuq l-ixkaffa”], Universita Politeknika ta’ Valencia (1998).

Ir-reputazzjoni ta’ dan il-prodott hija attestata wkoll fl-istampa u r-rivisti online:

Fl-artiklu “Las razones y platos que hacen de Burgos el ‘mejor destino gastronémico’ de Espafia” [“Ir-ragunijiet u
I-platti li jaghmlu lil Burgos l-‘ahjar destinazzjoni gastronomika’ fi Spanja”], ippubblikat fil-gazzetta Spanjola La
Razon meta Burgos giet eletta 1-“ahjar destinazzjoni gastronomika nazzjonali” mill-qarrejja fil-Premji tal-Ivvjaggar
tan-National Geographic f1-2023, il-Queso de Burgos jissemma bhala wiehed mill-platti “li jgawdu reputazzjoni
tassew misthoqga fil-kultura kulinarja”.

Kwotazzjoni ohra ttiehdet mill-artiklu “Seis delicias de Burgos que debes probar” [“Sitt delikatezzi minn Burgos li
ghandek tipprova”] (2021) fir-rivista tal-gastronomija digitali Cocina y Vino, fejn il-Queso de Burgos jinghad li huwa
“[...] wiched mill-aktar prodotti ikoni¢i mir-regjun kollu ta’ Kastilja u Ledn”.

Jissemma wkoll fil-kotba Los Quesos [“Il-Gobon”] (Cenzano, 1992) u El andlisis sensorial de los quesos [“L-Analizi
Sensorjali tal-Gobon”] (Chamorro u Losada, 2002).

Ir-reputazzjoni tal-prodott hija attestata wkoll bl-inkluzjoni tieghu fdiversi katalogi uffi¢jali tal-ikel: il-Catdlogo de
Quesos Espafioles [“Katalgu tal-Gobon Spanjol”] (1973) tal-Ministeru tal-Agrikoltura, il-Catdlogo de Quesos de Espafia
[“Katalgu tal-Gobon minn Spanja”] (1990) tal-Ministeru tal-Agrikoltura, is-Sajd u I-Ikel, I-Inventario Espafiol de
Productos Tradicionales [“Inventarju Spanjol tal-Prodotti Tradizzjonali”] (1996) tal-istess ministeru u I-Inventario de
Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Leén [“Inventarju tal-Prodotti Agroalimentari ta” Kwalita ta’ Kastilja
u Ledn”] (2001) tal-Gvern ta’ Kastilja u Ledn.

II-Ministeru tal-Agrikoltura, is-Sajd u l-lkel ghandu wkoll fuq is-sit web tieghu “Catdlogo Electrénico de Quesos”
[“Katalgu elettroniku tal-gobnijiet”] u “Cartel Digital de Quesos” [“Skeda digitali tal-gobnijiet”] (2018), li juru
kampjun tal-aktar 69 tip ta’ gobon rapprezentattivi prodotti u kkummercjalizzati fi Spanja. Iz-zewg pubblikaz-
zjonijiet isemmu 1-Queso de Burgos.

Minbarra r-referenzi recenti ghar-reputazzjoni tal-Queso de Burgos, il-prodott issemma hafna drabi matul l-istorja:

Is-sinifikat tal-gobon mibjugh fis-suq ta’ Burgos fis-seklu 18 jidher mill-fatt li I-belt kellha “alcabalero del queso” —
uffi¢jal responsabbli ghall-impozizzjoni tat-taxxa fuq il-bejgh fuq in-nies kienu jidhlu fis-suq biex ibighu I-gobon
taghhom. Dan huwa attestat minn diversi dokumenti kontemporanji; wiehed, datat it-30 ta’ Frar 1776, isemmi lil
Juan de Juara, ir-ragel inkarigat li jimponi taxxa fuq il-bejgh fuq il-gobon u s-suf fil-belt ta’ Burgos (I-Arkivju Storiku
Municipali ta’ Burgos, Sezzjoni Storika, katalgu numri 5032, C2-96/25 u C-83/22). Fid-Diccionario Geogrdfico-
estadistico-histdrico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar [“Id-dizzjunarju geografiku, statistiku u storiku ta’ Spanja u
t-territorji ekstra-Ewropej taghha”] (1845-1850) Pascual Madoz jghidilna li huma ¢celebrati Zewg festivals fBurgos:
“fil-jiem ta’ festa ta’ San Pietru u San Gwann, kif ukoll fi tliet swieq ta’ kull gimgha, li ghalihom jattendu hafna
bdiewa li joffru ghall-bejgh il-prodotti tal-hsad taghhom: frott, hobz ... u l-haruf u l-gobon minn Burgos tant
apprezzati.”

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7552/oj
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Matul ir-renju ta’ Isabel II (1830-1904), meta r-re konsorti zar il-belt fl-1852, inghatat ¢ena kbira fl-unur tieghu.
I-platti pprezentati lir-re inkludew il-queso de nata (gobon tal-krema), li jista’ jkun dak li llum insejhulu 1-“Queso de
Burgos”, kif imsemmi minn Felipe Fuente Macho fil-ktieb tieghu Yantar a lo Burgense, ippubblikat fl-1974.

Ix-xoghol ta’ Angel Muro El Diccionario Gastronémico, ippubblikat fl-1892, isemmi I-gobnijiet li gejjin bhala maghrufa
sew: Villalon, Burgos, manchego, ecc.

Bl-istess mod, id-Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales [“Dizzjunarju Enciklopediku tal-
Agrikoltura, it-Trobbija tal-Bhejjem u l-Industriji Rurali”], ippubblikat fl-1889, jiddikjara li I-Queso de Burgos “huwa
l-gobon l-aktar maghruf fic-centru ta’ Spanja (...)" u jiddeskrivi I-process ta’ produzzjoni tradizzjonali.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott

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