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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/7552)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Queso de Burgos”

Nr UE: PGI-ES-02920 — 18.4.2023

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Queso de Burgos”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.3. Sery

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Queso de Burgos” jest to $wiezy ser wytwarzany w procesie enzymatycznej koagulacji pelnego, $wiezego
i naturalnego, pasteryzowanego mleka krowiego i owczego, ktdéry nie byt prasowany ani poddany procesowi
dojrzewania. Jest on gotowy do spozycia po pokrojeniu, odsaczeniu i uformowaniu skrzepu.

W zaleznosci od zawartosci procentowej uzytego mleka owczego wyrdznia si¢ odmiany ,,Queso de Burgos”, ,Queso
de Burgos Selecto” i ,Queso de Burgos Supremo”. ,,Queso de Burgos” musi zawiera¢ od 5 % do 10 % mleka owczego,
,Queso de Burgos Selecto” musi zawieral od 11 % do 30 % mleka owczego, a ,Queso de Burgos Supremo” musi
zawiera¢ ponad 30 % mleka owczego.

Po zakoficzeniu procesu produkji ser musi posiada¢ nastepujace cechy:
— Morfologiczne

Ksztalt: cylindryczny lub cylindryczno-stozkowy. Stosunek Srednicy podstawy do wysokosci wynosi od 1,1 do 1,5,
natomiast stosunek $rednicy podstawy do $rednicy powierzchni gérnej wynosi od 1 do 1,5.

Masa: od 250 do 2 300 graméw.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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— Fizyczne i chemiczne

Zawarto$¢ tluszczu: nie mniej niz 40 % suchej masy.
Sucha masa: powyzej 20 % i ponizej 36 %.

Biatko: nie mniej niz 28 % suchej masy.

— Organoleptyczne

Wyglad zewngtrzny: barwa biala lub lekko z6ttawa, bez skorki, z gladkg powierzchnig, na ktérej moga by¢ widoczne
odciski po formie lub tkaninie, wilgotny wyglad.

Wyglad po przekrojeniu: migkki, bialy, $wiezy, wilgotny miazsz, luzna tekstura, bez oczek (pustych przestrzeni),
z drobnymi ubytkami w miejscach, w ktérych skrzep nie $cigt sie¢ catkowicie (takie ubytki nie majg nic wspélnego
z wydzielaniem si¢ gazu).

Aromat: zapach $wiezego mleka. Odmiana ,Queso de Burgos” ma bardzo staby zapach mleka owczego, odmiana
,Queso de Burgos Selecto” charakteryzuje si¢ delikatnym zapachem mleka owczego, a odmiana ,Queso de Burgos
Supremo” ma silny zapach mleka owczego.

Tekstura: w ustach konsystencja tych seréw jest migkka, lekko ziarnista lub maslana, w pewnym stopniu plastyczna
i lepka. Maja lekko thustg teksture.

Smak i posmak: smak lagodnie mleczny i stodki pochodzacy z mleka, z ktérego ser wytworzono, lekko stony lub
w ogoéle niestony, niekwasny i pozbawiony goryczy. Odmiana ,Queso de Burgos” ma bardzo lekki posmak mleka
owczego, odmiana ,Queso de Burgos Selecto” ma fagodny posmak mleka owczego, a ,Queso de Burgos Supremo”
ma silny posmak mleka owczego.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Nie ma wymagan dotyczacych paszy.

Cale mleko owcze wykorzystywane do produkeji sera pochodzi ze stad we wspélnocie autonomicznej Kastylia
i Le6n.

Na poczatku procesu produkcji mleko owcze musi charakteryzowa¢ si¢ nastgpujgcymi cechami potwierdzonymi
analitycznie:

— Zawarto$¢ thuszczu: minimum 6 %
— Biatka: minimum 5 %

— Calkowita sucha masa: minimum 17 %

Mleko krowie i owcze jest mlekiem pelnym, czystym i $wiezym, nie zawiera siary, zanieczyszczen, konserwantow,

antybiotykéw ani zadnych produktéw, ktére moglyby mie¢ negatywny wplyw na produkcj¢ lub konserwacje sera.
3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etap produkcji odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym obejmujacym wszystkie gminy wchodzace

w sklad prowincji Burgos.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach handlowych kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa obowigzkowo umieszcza si¢ napis:
yIndicacion Geografica Protegida Queso de Burgos” (chronione oznaczenie geograficzne Queso de Burgos).

Produkty przeznaczone do spozycia muszg by¢ opatrzone numerowanymi etykietami dodatkowymi zawierajacymi
nazwe, w tym odmiang danego sera (,Queso de Burgos”, ,Queso de Burgos Selecto” lub ,Queso de Burgos
Supremo”), ktére muszg by¢ umieszczone w taki sposob, aby nie mogly by¢ ponownie uzyte.
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Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ sery z ChOG ,Queso de Burgos”, obejmuje wszystkie
gminy prowincji Burgos.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek zachodzgcy migdzy obszarem geograficznym a produktem ,Queso de Burgos” opiera si¢ na renomie tego
produktu.

,Queso de Burgos” jest serem unikatowym, jedynym $wiezym serem w Hiszpanii, ktéry posiada oznaczenie
geograficzne. Jest niedojrzewajgcy, ma niska zawarto$¢ suchej masy, nie jest bardzo ziarnisty, jest maslany, na
zewnatrz bialy lub lekko Zottawy. Charakteryzuje si¢ lekkim smakiem i zapachem $wiezego mleka owczego,
tradycyjnie ma ksztalt cylindryczny lub cylindryczno-stozkowy.

Zastosowane mleko owcze nadaje temu serowi bardziej delikatny aromat i smak w poréwnaniu z innymi serami
$wiezymi, bardziej maslang konsystencje z uwagi na wyzsza zawarto$¢ ttuszczu w mleku owczym oraz bialy lub
lekko zottawy wyglad zewnetrzny.

W tradycyjnym przepisie na ,Queso de Burgos” wykorzystuje si¢ mleko owcze, poniewaz owce przeznaczone do
produkgji zar6wno migsa, jak i mleka hoduje si¢ lokalnie na licznych pastwiskach pokrywajacych tereny typowe dla
wspolnoty autonomicznej Kastylia i Le6n.

Klimat regionu jest zimny, suchy i zdecydowanie kontynentalny. W zimie dominuje oddzialywanie Oceanu
Atlantyckiego, za to lata sg suche z wplywem $rédziemnomorskim. Srednie opady deszczu wynosza 500 mm
i zawsze s3 mniejsze niz 800 mm rocznie.

Gleba, ktdra jest czesto wapienna i zasadowa, tworzy podloze dla plaskich uzytkéw rolnych i wrzosowisk,
poprzecinanych licznymi duzymi i malymi dolinami. Sprzyja to obfitosci roslin aromatycznych, takich jak
tymianek, szalwia i lawenda. Teren jest zasadniczo plaski, lekko pofalowany lub pagérkowaty, o wysokosci od
600 m do 1 000 m n.p.m. Uprawia si¢ tu zboza, rosliny straczkowe na pasz¢ i buraki cukrowe, wystepuja réwniez
uprawy winorodli, plantacje topoli i inne mniej liczne uprawy. Tworzg one wiele Sciernisk, na ktérych moga
wypasac sie owce.

Tradycyjnie ser Queso de Burgos kojarzy si¢ z obszarami wykorzystywanymi do produkcji mleka owczego i ze
stabilnym stylem Zycia charakterystycznym dla wiejskich terenéw rolniczych typowych dla dorzecza rzeki Duero.
Ser byt kolejnym Zrédlem pozwalajacym na zwigkszenie dochodéw gospodarstw domowych. Ponadto serowarstwo
umozliwialo calkowite wykorzystanie mleka, poniewaz zamiana mleka w skrzep pozwalala na jego
przechowywanie przez kilka dni dluzej. Pomimo zmian zachodzacych w spoleczenstwie wiejskim ser nadal stanowi
znaczgce bogactwo dzigki rasom owiec idealnie dostosowanym do Srodowiska mesety (plaskowyzu), zasobom
zapewnianym przez produkcje rolna oraz topografii, na ktora skladaja si¢ murki z kamienia bez zaprawy, miedze,
zbocza 1 wzgoérza. Rolnicy zajmujacy si¢ produkcja mleka owczego stosujg systemy produkeji obejmujace
wykorzystanie in situ produktéw ubocznych pochodzenia rolniczego, a takze odlogéw poro$nigtych zaroslami
i trawa. Z bialej stomy zbozowej, ziarna i siana skladajacego si¢ z roslin motylkowych gospodarstwa wytwarzaja
wysokiej jakoci pasze na okres, kiedy owce sg zamknigte w oborach.

Nadal istnieje zapotrzebowanie na fagodny ser o smaku $wiezego mleka (na przestrzeni lat standardows praktyka
stalo si¢ mieszanie mleka krowiego i owczego) i konsumentom wcigz sprawia przyjemno$¢ tekstura i aromat
cechujgce Queso de Burgos.

Tradycyjne techniki produkcji, ktére wykluczajg korzystanie z powszechnie stosowanych nowoczesnych metod,
takich jak ultrafiltracja, a takze fakt, ze nie stosuje si¢ koagulantéw pochodzenia roslinnego, a skrzepu nie poddaje
si¢ prasowaniu, nadajg serowi $wiezszy smak. Powoduja one takze powstanie charakterystycznej, wyrdzniajgcej
cechy: niewielkich ubytkéw w serze w miejscach, gdzie skrzep nie $cial si¢ catkowicie.

Tym wyrdzniajacym cechom, ktére podobajg si¢ konsumentom, ser zawdzigcza reputacje i renome.

Queso de Burgos pojawit si¢ juz z okresleniem geograficznym w wykazie opublikowanym w Dzienniku Urzgdowym
(nr 18 z 21 stycznia 1992 r.).

O jego wprowadzeniu do obrotu w latach 50. XX w. $wiadczy artykut pt. ,Quesos frescos espafioles” [Hiszpanskie
Swieze sery] w czasopiSmie Alimentaria (nr 194, lipiec-sierpient 1988 r.), w ktérym stwierdza sie, ze ,najlepiej
sprzedajacymi si¢ serami §wiezymi na rynku madryckim 30 lub 35 lat temu, tj. w latach 50. XX w. i wezesniej, byly
sery z Burgos i Villalén oraz sery kozie pochodzace z Sierra de Gredos i okolicy”.
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Na szczegdlng uwage zastuguje artykul naukowy ,Caracterizacién microestructural del queso de Burgos mediante
diferentes técnicas microscopicas” [OkreSlanie charakterystyki mikrostrukturalnej Queso de Burgos
z wykorzystaniem réznych technik mikroskopowych], ktérego autorami byli Hernando L., Pérez-Munuera 1. i Lluch
M. A. (Food Science and Technology International, 2000), w ktérym stwierdza si¢: ,Queso de Burgos jest $wiezym
serem znanym i cenionym w Hiszpanii od niepamigtnych czaséw. Chociaz pierwotnie byt on wytwarzany z mleka
owczego, obecnie produkuje si¢ go gtéwnie z mleka krowiego lub stosuje si¢ mieszanki mleka krowiego i owczego.
Pomimo tej zmiany surowca zachowano metode produkgji, ktéra sprawia, ze jest to najpopularniejszy w Hiszpanii
tradycyjny Swiezy ser”.

Inne badania naukowe przeprowadzono na r6znych uczelniach w Hiszpanii:

— Chavarri Garcia F. J., ,Preparacion de fermentos ldcticos concentrados y su aplicacién potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos” [Przygotowanie zageszczonych kultur starterowych bakterii
mlekowych i ich potencjalne zastosowanie w celu poprawy jakosci mikrobiologicznej Queso de Burgos],
Uniwersytet Complutense w Madrycie (1987);

— Hernando Hernando M. L, ,Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de Burgos durante su vida atil” [Badanie gtéwnych zmian chemicznych i mikrostrukturalnych w Queso
de Burgos w okresie jego trwalosci], Uniwersytet Politechniczny w Walencji (1998).

Reputacje tego produktu potwierdzono takze w prasie i czasopismach internetowych:

W artykule ,Las razones y platos que hacen de Burgos el »mejor destino gastrondémico« de Espaifia” [Przyczyny
i potrawy, ktére sprawiaja, Ze Burgos jest ,najlepszym gastronomicznym miejscem docelowym” w Hiszpanii],
opublikowanym w hiszpanskim dzienniku La Razén po wybraniu Burgos przez czytelnikéw Vigjes National
Geographic w 2023 r. jako ,najlepszej krajowej destynacji kulinarnej”, Queso de Burgos wymienia si¢ jako jedna
z potraw ,ktére cieszg si¢ wigcej niz zastuzong renoma w kulturze kulinarnej”.

Inny cytat zaczerpnigto z artykutu ,Seis delicias de Burgos que debes probar” [Sze$¢ przysmakéw z Burgos, ktdrych
trzeba sprobowac] (2021) w cyfrowym czasopiSmie gastronomicznym Cocina y Vino, w ktérym Queso de Burgos
nazwano ,[...] jednym z najbardziej emblematycznych produktéw z calej Kastylii i Leon”.

Jest on takze wspomniany w ksigzkach Los Quesos [Sery] (Cenzano, 1992) i El andlisis sensorial de los quesos [Analiza
sensoryczna serow] (Chamorro i Losada, 2002).

O renomie produktu $wiadczy réwniez jego umieszczenie w réznych oficjalnych katalogach zywnosci: Catdlogo de
Quesos Espafioles [Katalog ser6w hiszpariskich] Ministerstwa Rolnictwa (1973), Catdlogo de Quesos de Espafia [Katalog
seréw pochodzacych z Hiszpanii] Ministerstwa Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci (1990), Inventario Espafiol de
Productos Tradicionales [Hiszpariski wykaz produktéw tradycyjnych] tego samego ministerstwa (1996) oraz Inventario
de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Leén [Wykaz wysokiej jakosci produktéw rolno-spozywczych
z Kastylii i Leon] rzadu Kastylii i Leon (2001).

Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci zamiescito réwniez na swojej stronie internetowej ,Catdlogo
Electrénico de Quesos” [Elektroniczny katalog seréw] oraz ,Cartel Digital de Quesos” [Cyfrowy plakat z serami]
(2018), na ktérym przedstawiono prébke 69 najbardziej reprezentatywnych seréw produkowanych
i wprowadzanych do obrotu w Hiszpanii. W obu publikacjach wymieniono Queso de Burgos.

Ponadto poza niedawnymi nawigzaniami do renomy Queso de Burgos o produkcie tym wielokrotnie wspominano
w historii:

O znaczeniu sera sprzedawanego na rynku w Burgos w XVIII w. $wiadczy fakt, ze w miescie istnial ,alcabalero del
queso” — urzednik odpowiedzialny za pobieranie podatku od sprzedazy od oséb, ktére przybyly na rynek w celu
sprzedazy sera. Potwierdzaja to réine wspélczesne dokumenty — w jednym z nich, z 30 lutego 1776 r.,
wymieniono Juana de Juare, ktéremu powierzono zadanie pobierania podatku od sprzedazy sera i welny w miescie
Burgos (Miejskie Archiwum Historyczne Burgos, sekcja historyczna, numery katalogowe 5032, C2-96/25 i C-83/
22). W swoim Diccionario Geogrdfico-estadistico-histrico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar [Stownik geograficzny,
statystyczny i historyczny Hiszpanii i jej terytoriéw zamorskich] (publikowanym w latach 1845-1850) Pascual
Madoz wspomina o dwdch festiwalach odbywajacych si¢ w Burgos: ,w dzien $w. Piotra i dzief §w. Jakuba, a takze
na trzech cotygodniowych targach, na ktdre licznie przybywaja rolnicy oferujacy na sprzedaz produkty ze swoich
zbioréw: owoce, chleb... oraz tak powszechnie cenione jagnieta i sery z Burgos”.
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Za panowania Izabeli IT (1830-1904), kiedy krél malzonek odwiedzil miasto w 1852 r., urzadzono na jego czes¢
wielki bankiet. Wrdd podanych krélowi dan znalazt si¢ m.in. queso de nata — ser $mietankowy, ktéry mogt by¢
serem nazywanym dzisiaj ,Queso de Burgos”, jak wspomnial Felipe Fuente Macho w swojej ksiazce Yantar a lo
Burgense opublikowanej w 1974 r.

W opublikowanej w 1892 r. pracy Angela Muro El Diccionario Gastrondmico wymieniono nastgpujace sery jako te,
ktére sg dobrze znane: Villalon, Burgos, manchego itd.

Podobnie w opublikowanym w 1889 r. Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales [Stownik
encyklopedyczny rolnictwa, hodowli zwierzat i przemystu wiejskiego] stwierdzono, ze Queso de Burgos ,jest
najpowszechniej znanym serem w Srodkowej Hiszpanii (...)” i opisano tradycyjny proces produkgji.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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