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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systemoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(C[2024/7552)
Po tomto uverejneni moZu orgdny ¢lenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i prévnickd osoba, ktord md

oprévneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

JEDNOTNY DOKUMENT
,»Queso de Burgos*“
EU &.: PGI-ES-02920 — 18.4.2023

CHOP () CHZO (X)

1. Nizov (ndzvy)[CHOP alebo CHZO]

,Queso de Burgos®

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Spanielsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vjrobku

Trieda 1.3. Syry

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Queso de Burgos* je Cerstvy syr, ktory sa vyrdba enzymatickym zrdZanim plnotu¢ného Cerstvého a prirodného
pasterizovaného kravského a ov¢ieho mlieka, pricom syr sa nelisuje ani nezreje. Je pripraveny na konzumadciu, hned
ako sa syrenina nakrédja, odkvapkd a dd sa do formy.

V zdvislosti od percentudlneho podielu ovéieho mlieka sa rozli§ujii druhy ,Queso de Burgos®, ,Queso de Burgos
Selecto” a ,Queso de Burgos Supremo*. ,Queso de Burgos“ musi obsahovat 5 % az 10 % ov¢ieho mlieka, ,Queso de
Burgos Selecto” musi obsahovat 11 % az 30 % ovcicho mlieka a ,Queso de Burgos Supremo* musi obsahovat viac
ako 30 % ovc¢ieho mlieka.

Na konci vyrobného procesu bude mat syr tieto vlastnosti:
— morfologické

tvar: valcovity alebo valcovito-kuzelovity. Pomer priemeru zdkladne k vyske je od 1,1 do 1,5 a pomer priemeru
zdkladne k priemeru hornej plochy je od 1 do 1,5.

hmotnost: od 250 do 2 300 gramov

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— fyzikalne a chemické

obsah tuku: najmenej 40 % susiny
susina: viac ako 20 % a menej ako 36 %
bielkoviny: najmenej 28 % susiny

— organoleptické

vonkaj§f vzhlad: biela alebo mierne Zltkastd farba, bez korky, hladky povrch, na ktorom moéze byt vidno odtlacend
forma alebo tkanina, vlhky vzhlad.

vzhlad po rozkrojeni: midkkd, biela, Cerstvd, vlhkd hmota nesidrznej konzistencie, bez ,o¢iek“, s drobnymi
dutinkami v miestach, kde sa syrenina dplne nezrazila (tieto dutinky nijako nestvisia s tvorbou plynu).

aréma: vona Cerstvého mlieka. Druh ,,Queso de Burgos“ velmi slabo vonia po ovéom mlieku, druh ,Queso de Burgos
Selecto mierne vonia po ovéom mlieku a druh ,Queso de Burgos Supremo* silno vonia po ovéom mlieku.

textdra: v ustach citit tieto syry ako makké, mierne zrnité alebo maslové s ur¢itou pruznostou a lepivostou. Majt
mierne mastni textaru.

chut a dochut: jemnd mlie¢na a sladkd chut pochddzajtca z mlieka, z ktorého sa syr vyraba, len mierne sland alebo
vobec nie sland, nie kysld ani horkd. Druh ,Queso de Burgos“ md velmi slabti dochut po ovéom mlieku, druh

,Queso de Burgos Selecto” md jemnd dochut po ovéom mlieku a druh ,Queso de Burgos Supremo“ md silnd
dochut po ovéom mlieku.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Nie st stanovené Ziadne poziadavky tykajice sa krmiva.
Vsetko ov¢ie mlieko pouZivané pri vyrobe tohto syra pochddza z ¢ried v autonémnej oblasti Kastilia a Ledn.

Na zaciatku vyroby musi mat ov¢ie mlieko tieto analytické vlastnosti:
— obsah tuku: min. 6 %

— bielkoviny: min. 5 %

— suSina: min. 17 %

Kravské a ov¢ie mlieko je plnotucné, Cisté a Cerstvé, neobsahuje mledzivo, kontaminanty, konzervaéné latky,
antibiotikd ani Ziadne iné produkty, ktoré by mohli mat negativny vplyv na vyrobu alebo konzervovanie tohto syra.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Faza vyroby sa uskuto¢iuje vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktord zahfna vSetky obce provincie Burgos.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na obchodnych etiketdch kazdého zapisaného podniku musia byt uvedené slové: ,Indicacin Geogrdfica Protegida
Queso de Burgos“ (,Chrdnené zemepisné oznacenie Queso de Burgos®).

Vyrobky urCené na spotrebu musia byt oznacené ocislovanymi sekunddrnymi etiketami, na ktorych je uvedeny
nazov vratane druhu prislusného syra (,Queso de Burgos®, ,Queso de Burgos Selecto“ alebo ,Queso de Burgos
Supremo®) a ktoré musia byt pripojené tak, aby sa nedali opatovne pouzit.
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Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend zemepisnd oblast vyroby syrov s CHZO ,Queso de Burgos” zahfna vetky obce provincie Burgos.

Savislost so zemepisnou oblastou

Stavislost medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom ,Queso de Burgos“ spociva v jeho dobrej povesti.

,Queso de Burgos“ je unikdtny syr, ktory predstavuje jediny $panielsky Cerstvy syr so zemepisnym oznacenim. Je to
nezrejiici syr s nizkym obsahom susiny, nie je prili§ zrnity, md maslovi textdru a zvonka je biely alebo mierne
zltkasty. Chuti a vonia jemne po cerstvom ovcéom mlieku a tradi¢ne md valcovity alebo valcovito-kuzelovity tvar.

Pouzivanim ov¢ieho mlieka ziskava tento syr delikdtnejsiu vonu a chut nez iné Cerstvé syry, maslovejsiu konzistenciu
vdaka vyssiemu obsahu tuku v ovéom mlieku a biely alebo mierne Zltkasty vonkajsi vzhlad.

Dovodom pouzivania ov¢iecho mlieka v tradi¢nej receptire syra ,Queso de Burgos® je, Ze na miestnych bohatych
pastvindch, ktoré st pre autonémnu oblast Kastilia a Le6n také typické, sa chovajt ovce, a to na méso aj na mlieko.

Regién sa vyznacuje chladnym, suchym a silne kontinentilnym podnebim. Zimy maju atlanticky rdz a letd st tu
suché a stredomorské. Priemerné zrazky dosahuji 500 mm, pri¢om nikdy nespadne viac nez 800 mm zrazok
za rok.

Pdda je Casto vapnitd a zdsaditd a vytvara rovinaté polnohospodérske plochy a vysoko polozené vresoviskd pretkané
pocetnymi va¢simi a mensimi tdoliami. To st idedlne podmienky pre rast mnohych aromatickych rastlin ako
tymian, Salvia a levandula. Terén je v podstate rovinaty, mierne zvlneny alebo kopcovity, nadmorskd vyska sa
pohybuje od 600 do 1 000 m. Pestuji sa tu obilniny, kfmne strukoviny a cukrovd repa, ale mozno tu ndjst aj vinic,
topolové hdje a iné menej rozsirené plodiny. To vietko vytvdra dostatok strnisk, na ktorych sa mozu pést ovce.

Syr ,Queso de Burgos® sa tradi¢ne spdja s oblastami vyuzivanymi na produkciu ov¢ieho mlieka a so $tylom usadlého
vidieckeho farmdrskeho Zivota, ktory je typicky pre povodie rieky Duero. Pre domécnosti bol syr moznostou, ako si
privyrobit. Navyse vyroba syra pontikala sposob, ako mozno mlieko plnohodnotne vyuzit, pretoZe jeho zrazenim sa
dosiahlo, Ze sa mohlo uchovévat o niekolko dni dlhsie. Hoci spolo¢nost na vidieku presla zmenami, syr tu md aj
nadalej vyznamné miesto, a to vdaka plemendm oviec, ktoré st idedlne prispdsobené prostrediu meseta (ndhornych
plosin), vdaka zdrojom pochddzajiicim z polnohospoddrstva a topografii charakterizovanej suchymi kamennymi
murmi, medzami, hrebefimi a kopcami. Hospodari, ktori produkuji ov¢ie mlieko, maji zavedené vyrobné systémy,
ktorych sicastou je vyuzivanie vedlajsich polnohospoddrskych produktov priamo na mieste, ako aj neobrdbanej
pody porastenej krovinami a trdvou. Tieto statky si pripravuji vysokokvalitné krmivo na obdobie, ked st ovce
v kosiari, ktorého zdkladom je biela obilnd slama, obilniny a seno zo strukovin.

Dopyt po jemnom syre s chutou ¢erstvého mlieka (v priebehu rokov sa miesanie kravského a ov¢ieho mlieka stalo
beznou praxou) neuticha a Iudia si nadalej vychutndvaji typickd textiru a aromatické vlastnosti syra ,Queso de
Burgos®.

Vdaka tradicnym vyrobnym postupom, z ktorych sii vylicené vieobecne pouzivané moderné met6dy ako
ultrafiltrécia, ako aj vdaka skuto¢nosti, Ze sa nepouzivaju rastlinné zrazadld a syrenina sa nelisuje, ziskava syr
Cerstvejsiu chut. Tieto postupy dodéavaji syru aj dalSiu jeho charakteristickt $pecifickii vlastnost: drobné dutinky
v miestach, kde sa syrenina tplne nezrazila.

Prave tymto typickym vlastnostiam, ktoré si spotrebitelia tak pochvaluji, syr vdadi za svoju povest a slavu.

,Queso de Burgos* sa uz objavil ako zemepisné oznacenie v zozname uverejnenom v Statnom tradnom vestniku
(¢. 18 z 21. janudra 1992).

O jeho uvddzani na trh v 50. rokoch 20. storocia sved&i ¢lanok Quesos frescos espaiioles (Cerstvé $panielske syry)
v Casopise Alimentaria (C. 194, jal — august 1988), v ktorom sa uvadza, Ze ,pred 30 ¢i 35 rokmi, t. j. v 50. rokoch
a skor, boli najpreddvanejsimi Cerstvymi syrmi na madridskom trhu syry z Burgosu a Villalénu a kozie syry
z pohoria Sierra de Gredos a okolia“.
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Osobitnt pozornost si zasluhuje vedecky ¢ldnok Caracterizacion microestructural del queso de Burgos mediante diferentes
técnicas  microscopicas  (Mikrostrukturdlna  charakterizdcia syra ,Queso de Burgos® pomocou rdznych
mikroskopickych technik) od autoriek I. Hernandovej, 1. Pérez-Munuerovej a M. A. Lluchovej (Food Science and
Technology International, 2000), v ktorom sa uvadza: ,,Queso de Burgos je Cerstvy syr, ktory je v Spanielsku zndmy
a ceneny od nepamiti. Hoci sa povodne vyrdbal z ovéieho mlieka, v sti¢asnosti sa vyrdba najmi z kravského mlieka
alebo sa pouzivajii zmesi kravského a ov¢ieho mlieka. Napriek tejto zmene suroviny sa zachoval sposob vyroby,

Y

ktory z neho urobil najobltibenejsi tradi¢ny cerstvy syr v Spanielsku.”

Na roznych univerzitich v Spanielsku sa uskutocnili aj dalsie akademické stadie:

— Chavarri Garcia, F. J., Preparacion de fermentos ldcticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la calidad
microbioldgica del queso de Burgos (Priprava koncentrovanych mlie¢nych fermentov a ich potencidlne pouzitie na
zlepenie mikrobiologickej kvality syra ,Queso de Burgos®), Komplutenskd univerzita v Madride (1987),

— Hernando Hernando, M. L, Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el queso de
burgos durante su vida uitil (Sttidia hlavnych chemickych a mikro§trukturdlnych zmien v syre, Queso de Burgos*
pocas jeho trvanlivosti), Polytechnickd univerzita vo Valencii (1998).

Dobri povest tohto vyrobku potvrdzuje aj tla¢ a online Casopisy:

V ¢lanku ,Las razones y platos que hacen de Burgos el,mejor destino gastrondmico’ de Espafia“ (Dovody a jedld, ktoré robia
z Burgosu ,najlepsiu gastronomickd destindciu” v Spanielsku), ktory vysiel v $panielskych novindch La Razén, ked
bolo mesto Burgos Citatelmi v stitazi National Geographic Travel Awards 2023 zvolené za ,najlepsiu ndrodnd
gastronomickd destindciu®, sa syr ,Queso de Burgos uvadza ako jedno z jeddl, ,ktoré sa v kulindrskej kultiire tesi
pravom zasliZenej povesti“.

Dalsi citdt pochddza z clanku Seis delicias de Burgos que debes probar (Sest delikates z Burgosu, ktoré treba ochutnat)
(2021) v digitdlnom gastronomickom casopise Cocina y Vino, kde sa syr ,Queso de Burgos” oznacuje za ,(...) jeden
z najikonickejsich vyrobkov celej Kastilie a Lednu®.

Syr sa uvddza aj v knihdch Los Quesos (Syry) (Cenzano, 1992) a El andlisis sensorial de los quesos (Senzorickd analyza
syrov) (Chamorro a Losada, 2002).

O dobrej povesti tohto vyrobku sved¢i aj jeho zaradenie do réznych oficidlnych katalégov potravin, ako je: Catdlogo
de Quesos Espafioles (Katalog Spanielskych syrov) ministerstva polnohospoddrstva (1973), Catdlogo de Quesos de
Espafia (Katalog syrov zo Spanielska) ministerstva polnohospodarstva, rybarstva a potravinarstva (1990), Inventario
Espaiiol de Productos Tradicionales (Spanielsky stpis tradi¢nych vyrobkov) (1996) a Inventario de Productos
Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Leon (Stpis kvalitnych agropotravinovych vyrobkov z Kastilie a Lednu)
ministerstva polnohospodérstva, rybdrstva a potravindrstva (2001).

Na webovom sidle ministerstva polnohospodarstva, rybarstva a potravindrstva je k dispozicii aj ,Catdlogo Electrénico
de Quesos“ (,Elektronicky kataldg syrov®) a ,Cartel Digital de Quesos* (,Digitdlny plagdt so syrmi“) (2018), na ktorom
je vyobrazeny vyber 69 najreprezentativnejSich syrov vyrdbanych a uvddzanych na trh v Spanielsku. V oboch
publikdcidch sa uvadza syr ,Queso de Burgos*.

Zmienky o povesti syra ,Queso de Burgos® sa nenachddzaji len v takychto neddvnych odkazoch, ale aj v mnohych
prikladoch z histérie:

O vyzname syra preddvaného na trhu v Burgose v 18. storo¢i sved¢i skutocnost, ze v meste posobil ,alcabalero del
queso” — tradnik zodpovedny za vyberanie dane z predaja od ludji, ktori prisli na trh predat svoj syr. Dokazy mozno
ndjst v roznych dobovych dokumentoch, napriklad v zdzname datovanom 30. februdra 1776 sa uvadza isty Juan de
Juara, ktory bol povereny vyberanim dane z predaja syra a vlny v meste Burgos (Historicky archiv mesta Burgos,
historické oddelenie, katalogové &isla 5032, C2-96/25 a C-83/22). Pascual Madoz vo svojom diele Diccionario
Geogrdfico-estadistico-histdrico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar (Zemepisny, Statisticky a historicky slovnik
Spanielska a jeho zdmorskych dzemi) (1845 — 1850) uvadza, Ze v Burgose sa sldvia dva sviatky: ,na sldvnost sv.
Petra a sv. Jakuba, ako aj na trhy trikrat tyZdenne hojne prichddzaji hospodari, ktori pontikajii na predaj vyrobky zo
svojej tirody: ovocie, chlieb... a tolko oceniovani jahfiacinu a syr z Burgosu.”
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Pocas vlddy Izabely II. (1830 — 1904) mesto v roku 1852 navstivil manzel krdlovnej a na jeho pocest sa tu konal
velkolepy banket. Medzi jedlami, ktorymi krdla pondkli, nechybal queso de nata (smotanovy syr), teda podla
vetkého syr, ktory dnes nazyvame ,Queso de Burgos®, ako uvadza Felipe Fuente Macho vo svojej knihe Yantar a lo
Burgense vydanej v roku 1974.

V diele El Diccionario Gastrondmico od Angela Mura, ktoré vyslo v roku 1892, sa uvadzaju tieto zname syry: Villalon,
Burgos, manchego atd.

Podobne aj v diele Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales (,Encyklopedicky slovnik
polnohospodarstva, chovu hospodarskych zvierat a vidieckeho priemyslu®) z roku 1889 sa uvéddza, zZe ,Queso de
Burgos“ ,je najzndmej$im syrom v centrdlnom Spanielsku (...)*, a opisuje sa v lom jeho tradi¢ny vyrobny postup.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

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