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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(C/2024/7552)
In urma acestei publiciri, autoritatile unui stat membru sau ale unei tari terte ori o persoand fizicd sau juridici avand un
interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul

(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului (*), s depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la
data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
,»Queso de Burgos”
Nr. UE: PGI-ES-02920 - 18.4.2023
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Queso de Burgos”

2. Statul membru sau tara tertd
Spania
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2, Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Queso de Burgos” este o branzd proaspitd produsa prin coagularea enzimatica a laptelui de vacd si de oaie integral,
proaspit si natural, pasteurizat, care nu a fost presat sau maturat. Produsul este gata pentru consum dupd tdierea,
scurgerea si turnarea in forma a coagulului.

In functie de procentul de lapte de oaie utilizat, se disting tipurile ,Queso de Burgos”, ,Queso de Burgos Selecto” si
,Queso de Burgos Supremo”. Proportia laptelui de oaie pe care trebuie si il contind branza este intre 5 % si 10 % in
cazul ,Queso de Burgos”, intre 11 % si 30 % in cazul ,Queso de Burgos Selecto” si peste 30 % in cazul ,Queso de
Burgos Supremo”.

La finalul procesului de productie, brnza are urmdtoarele caracteristici:
— Morfologice

Formai: cilindricd sau cilindrico-conicd. Raportul dintre diametrul bazei si inltime este intre 1,1 §i 1,5, in timp ce
raportul dintre diametrul bazei i cel al suprafetei superioare este intre 1 si 1,5.

Greutate: intre 250 si 2 300 de grame.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— Fizico-chimice

Continut de grasime: minimum 40 % din substanta uscati.
Substanta uscati: peste 20 % si sub 36 %.

Proteine: minimum 28 % din substanta uscata.

— Organoleptice

Aspect exterior: de culoare albd sau usor gilbuie, fard crustd, cu suprafete netede care pot prezenta urme de forma
sau de material textil, aspect umed.

Aspect la tdiere: pastd moale, albd, proaspatd, umedd, cu texturd afanatd, fard ,ochi”, cu gdurele in care coagulul nu
s-a agezat complet (astfel de gauri nu au nicio legdturd cu formarea gazului).

Aromd: miros de lapte proaspit. Tipul ,Queso de Burgos” are un miros foarte slab de lapte de oaie, in timp ce tipul
,Queso de Burgos Selecto” miroase putin a lapte de oaie, iar tipul ,Queso de Burgos Supremo” miroase puternic a
lapte de oaie.

Texturd: senzatia bucotactild a acestor branzeturi este moale, usor granulatd sau untoasd, cu un anumit grad de
elasticitate si de aderentd. Branzeturile au o texturd ugor grasi.

Gust si gust rezidual: un usor gust dulce, de lapte, conferit de laptele din care este obtinutd branza, usor sirat sau
deloc sdrat, nefiind acid sau amar. Tipul ,Queso de Burgos” are un gust rezidual foarte slab de lapte de oaie, in timp
ce tipul ,Queso de Burgos Selecto” are un usor gust rezidual de lapte de oaie, iar tipul ,Queso de Burgos Supremo”
are un gust rezidual puternic de lapte de oaie.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald) si materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Nu existd cerinte legate de hrana pentru animale.

Tot laptele de oaie utilizat pentru obtinerea branzei provine de la efective din Comunitatea Autonoma Castilia si
Leon.

La inceputul procesului de productie, laptele de oaie trebuie sd prezinte urmdtoarele caracteristici analitice:
— continut de grasime: min. 6 %;
— proteine: min. 5 %;

— substantd uscatd totald: min. 17 %.

Laptele de vaci si de oaie este integral, curat si proaspat si nu contine colostru, contaminanti, conservanti, antibiotice
sau alt produs care ar putea avea un efect negativ asupra producerii sau conservirii branzei.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Etapa de productie se desfdsoard in aria geograficd delimitatd, care cuprinde toate localitdtile ce alcituiesc provincia

Burgos.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistrati

Pe etichetele comerciale proprii fiecdrei societdti comerciale este obligatoriu sd figureze mentiunea: ,Indicaciéon
Geografica Protegida Queso de Burgos” (Indicatia geograficd protejatd ,Queso de Burgos”).

Produsele destinate consumului trebuie si poarte contraetichete numerotate care si identifice denumirea, inclusiv
tipul de branzd in cauzd (,Queso de Burgos”, ,Queso de Burgos Selecto” sau ,Queso de Burgos Supremo”), si care
trebuie aplicate astfel incat sd nu poatd fi reutilizate.
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4.

Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geografici delimitatd pentru productia de branzeturi care beneficiazd de IGP ,Queso de Burgos” cuprinde toate
localititile din provincia Burgos.

Legitura cu aria geograficd

Legitura dintre aria geograficd si produsul ,Queso de Burgos” este bazatd pe reputatia produsului.

,Queso de Burgos” este o branzi unicd, fiind singura branzd proaspdtd cu indicatie geografici din Spania. Este
nematuratd, cu un continut scizut de substantd uscatd, nu foarte granulard, untoasi si albd sau usor gdlbuie la
exterior. Are un usor gust si miros de lapte proaspdt de oaie si, conform traditiei, este de formd cilindricd sau
cilindrico-conica.

Utilizarea laptelui de oaie conferd acestei branze o aromd si un gust mai delicate decat cele ale altor branzeturi
proaspete, o consistentd mai untoasd, datoratd continutului mai ridicat de grasime al laptelui de oaie, precum si un
aspect exterior alb sau usor gilbui.

In refeta traditionald de ,Queso de Burgos”, se utilizeaza lapte de oaie deoarece, pe pasunile abundente oferite de
relieful tipic al Comunitatii Autonome Castilia si Leon, sunt crescute local ovine care produc atat carne, cit si lapte.

Regiunea se caracterizeazd printr-o climd rece, uscatd si puternic continentald. lernile sunt atlantice, iar verile sunt
uscate si mediteraneene. Precipitatii medii de 500 mm si intotdeauna sub 800 mm pe an.

Solul este adesea calcaros si bazic, formaind terenuri agricole plate si terenuri necultivate inalte, traversate de
numeroase vii mari si mici. Aceste conditii favorizeazd dezvoltarea unei abundente de plante aromatice, cum ar fi
cimbrul, salvia si levdntica. In esentd, relieful este plat, usor ondulat sau deluros, avand o altitudine cuprinsi intre
600 m si 1 000 m. Se cultivi culturi de cereale, leguminoase furajere si sfecld de zahdr, fiind prezente, de asemenea,
plantatii de vitd-de-vie, plantatii de plopi si alte culturi mai putin abundente. Impreund, aceste culturi genereazd
numeroase miristi pe care oile pot paste.

Brinza ,Queso de Burgos” a fost si este asociatd in mod traditional cu zone utilizate pentru productia laptelui de oaie
si cu un stil de viatd agricol, rural si sedentar, tipic bazinului rdului Duero. Branza a reprezentat o resursd
suplimentard pentru a miri veniturile gospodariilor. In plus, fabricarea branzei a permis valorificarea la maximum a
laptelui, intrucat acesta se putea pastra cteva zile in plus datoriti coagulirii. In pofida schimbdrilor prin care a trecut
societatea rurald, branza rimane o resursd semnificativd datoritd raselor de ovine ideal adaptate la mediul care
caracterizeazd meseta (platoul inalt), datoritd factorilor de productie proveniti din agriculturd si datoritd unei
topografii care prezintd ziduri de piatrd fdrd mortar, limite, creste si dealuri. Fermierii care produc lapte de oaie
dispun de sisteme de productie care implicd utilizarea in situ a subproduselor agricole si a terenurilor nearate pe care
au pus stdpanire tufirisurile si iarba. Aceste ferme genereazd hrand de inaltd calitate pentru perioadele in care oile se
afld in interior, pe bazd de paie de cereale albe, cereale si fAn obtinut din plante leguminoase.

Brinza nepicantd cu gust de lapte proaspit (de-a lungul anilor, amestecarea laptelui de vaci cu cel de oaie a devenit o
practicd standard) este in continuare un produs ciutat, iar oamenii se bucurd in continuare de textura si aroma
caracteristice branzei ,Queso de Burgos”.

Tehnicile traditionale de productie, care exclud metodele moderne utilizate pe scard largd, precum ultrafiltrarea, si
faptul cd nu se utilizeazd coagulanti pe bazd de plante, iar coagulul nu este presat, ii conferd branzei un gust mai
proaspdt. De asemenea, aceste aspecte produc o trisiturd caracteristicd, distinctivd: gaurelele din branzd, formate
acolo unde coagulul nu s-a asezat complet.

Aceste caracteristici distinctive de care se bucurd consumatorii i-au conferit branzei reputatia si notorietatea.

,Queso de Burgos” figura deja ca denumire geograficd in lista publicatd in Monitorul Oficial de Stat (nr. 18 din 21
ianuarie 1992).

Comercializarea produsului in anii 1950 este evidentiatd de articolul ,,Quesos frescos espafioles” (Branzeturi spaniole
proaspete) din revista Alimentaria (nr. 194, iulie-august 1988), care afirmd cd ,in urmd cu 30 sau 35 de ani, adicd in
anii 1950 si in perioada anterioard, cele mai vandute branzeturi proaspete de pe piata din Madrid erau cele din
Burgos si Villalon si branzeturile de capri din Sierra de Gredos si imprejurimi”.
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Este de remarcat in special articolul stiintific ,Caracterizacién microestructural del queso de Burgos mediante
diferentes técnicas microscopicas” (Caracterizarea microstructurald a ,Queso de Burgos” prin utilizarea a diferite
tehnici microscopice), scris de Hernando, I, Pérez-Munuera, I. si Lluch, M. A. (Food Science and Technology
International, 2000), care afirmd ci: ,«Queso de Burgos» este o branza proaspitd cunoscutd si apreciatd in Spania din
cele mai vechi timpuri. Desi se prepara initial din lapte de oaie, brinza se prepard acum in principal din lapte de vacd
sau se utilizeazd amestecuri de lapte de vaci si lapte de oaie. In pofida acestei schimbdri a materiei prime, metoda de
productie care a transformat-o in cea mai populard branzd proaspita traditionald din Spania a fost mentinuta.”

Au fost realizate si alte studii academice la diferite universititi din Spania:

— Chavarri Garcia, F. J., ,Preparacion de fermentos licticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos” (Prepararea fermentilor lactici concentrati si posibila lor utilizare
pentru a imbunitdti calitatea microbiologicd a ,Queso de Burgos”), Universitatea Complutense din Madrid
(1987);

— Hernando Hernando, M. L, ,Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de burgos durante su vida Gtil” (Studiu privind principalele modificiri chimice si microstructurale ale
,Queso de Burgos” in cursul perioadei de valabilitate), Universitatea Politehnicd din Valencia (1998).

Reputatia acestui produs este atestatd, de asemenea, in presd si in revistele online:

In articolul ,Las razones y platos que hacen de Burgos el «mejor destino gastronémico» de Espafia” (Motivele si
preparatele datoritd cdrora Burgos este ,cea mai bund destinatie gastronomicd” din Spania), publicat in ziarul
spaniol La Razén atunci cAnd Burgos a fost aleasd drept ,cea mai bund destinatie gastronomicd nationald” de citre
cititori in cadrul premiilor National Geographic Travel Awards din 2023, branza ,Queso de Burgos” este mentionatd
ca fiind unul dintre preparatele ,care se bucurd de o reputatie mai mult decit binemeritatd in cultura culinard”.

Un alt citat a fost preluat din articolul ,Seis delicias de Burgos que debes probar” (Sase delicatese din Burgos pe care
trebuie sd le incerci) (2021) din revista gastronomicd digitald Cocina y Vino, unde branza ,Queso de Burgos” este
descrisd ca fiind ,[...] unul dintre cele mai emblematice produse din intreaga Castilia si Leon”.

De asemenea, produsul este mentionat in cértile Los Quesos (Branzeturile) (Cenzano, 1992) si El andlisis sensorial de los
quesos (Analiza senzoriald a branzeturilor) (Chamorro si Losada, 2002).

Reputatia produsului este atestatd si de includerea acestuia in diferite cataloage alimentare oficiale: Catdlogo de Quesos
Espafioles (Catalogul branzeturilor spaniole) (1973) al Ministerului Agriculturii, Catdlogo de Quesos de Espafia
(Catalogul branzeturilor din Spania) (1990) al Ministerului Agriculturii, Pescuitului si Alimentatiei, Inventario Espafiol
de Productos Tradicionales (Inventarul spaniol al produselor traditionale) (1996) al aceluiasi minister si Inventario de
Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Leon (Inventarul produselor agroalimentare de calitate din Castilia si
Leon) (2001) al guvernului din Castilia si Leon.

De asemenea, Ministerul Agriculturii, Pescuitului si Alimentatiei are pe site-ul siu un ,Catdlogo Electrénico de
Quesos” (Catalog electronic al branzeturilor) si un ,Cartel Digital de Quesos” (Poster digital al brinzeturilor) (2018),
care prezintd un esantion al celor mai reprezentative 69 de branzeturi produse si comercializate in Spania. Ambele
publicatii mentioneazi ,Queso de Burgos”.

Pe langd trimiterile recente la reputatia ,Queso de Burgos”, produsul a fost mentionat de multe ori de-a lungul
istoriei:

Importanta branzei vindute pe piata din Burgos in secolul al XVIII-lea este demonstratd de faptul cd orasul avea un
yalcabalero del queso” — un functionar responsabil cu colectarea taxei pe vanziri de la persoanele care veneau la
piatd pentru a-si vinde branza. Existenta acestui functionar este atestatd de diverse documente contemporane; unul
dintre documente, din data de 30 februarie 1776, il mentioneazd pe Juan de Juara, birbatul care avea sarcina de a
colecta taxa pe vanzdrile de brnzid si de 14nd in orasul Burgos (Arhiva istoricdi municipald din Burgos, Sectia
istoricd, numerele de catalog 5032, C2-96/25 si C-83/22). In lucrarea sa intitulatd Diccionario Geogrdfico-estadistico-
histdrico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar (,Dictionarul geografic, statistic si istoric al Spaniei i al teritoriilor sale
de peste miri”) (1845-1850), Pascual Madoz ne spune ci la Burgos se sirbitoresc doud festivaluri: ,in zilele de
sdrbitoare ale Sfintilor Petru si lacob, precum si trei piete siptimanale, unde sunt prezenti in numir mare fermieri
care oferd spre vinzare produsele din recolta lor: fructe, paine... si mielul si branza atat de apreciate din Burgos.”
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In timpul domniei reginei Isabela a Il-a (1830-1904), cind consortul regal a vizitat orasul in 1852, s-a organizat un
banchet grandios in cinstea sa. Printre preparatele prezentate regelui s-a numarat queso de nata (cremd de branzd),
care ar putea fi ceea ce numim astdzi ,Queso de Burgos”, astfel cum mentioneazi Felipe Fuente Macho in cartea sa
Yantar a lo Burgense, publicatd in 1974.

Lucrarea lui Angel Muro intitulatd El Diccionario Gastrondmico, publicatd in 1892, mentioneazd urmdtoarele
branzeturi ca fiind celebre: Villalon, Burgos, manchego, etc.

in mod similar, Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales (,Dictionarul enciclopedic al
agriculturii, al cresterii animalelor si al industriilor rurale”), publicat in 1889, afirmi cd brinza ,Queso de Burgos”
Leste cea mai cunoscutd branza din Spania centrald (...)” si descrie procesul traditional de productie.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

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


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

	Publicarea unei cereri de înregistrare a unei denumiri în temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European și al Consiliului privind sistemele din domeniul calității produselor agricole și alimentare (C/2024/7552)

