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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C[2024/7552)
Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

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

CHOP () CHZO (X)

1. Nizev (ndzvy) [(CHOP nebo CHZO)]

,Queso de Burgos®

2. Clensky stit EU nebo treti zemé

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

Tfida 1.3 Syry

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Queso de Burgos“ je Cerstvy syr vyrdbény enzymatickym srdZzenim plnotucného, Cerstvého a piirodniho,
pasterizovaného kravského a ov¢iho mléka, které nebylo lisovdno ani nezrélo. Po nakrdjeni, odkapdni a vytvarovani
syfeniny je syr pfipraven ke spotfebé.

Podle podilu pouzitého ov¢iho mléka se rozli§uji druhy ,Queso de Burgos®, ,Queso de Burgos Selecto” a ,Queso de
Burgos Supremo®. ,Queso de Burgos“ musi obsahovat 5 az 10 % ov¢iho mléka, ,Queso de Burgos Selecto” musi
obsahovat 11 az 30 % ov¢itho mléka a ,Queso de Burgos Supremo® musi obsahovat vice nez 30 % ov¢iho mléka.

Syr md na konci vyrobniho procesu tyto vlastnosti:
— Morfologické:

Tvar: vélcovity nebo vélcovité kuzelovity. Pomér priméru zékladny k vysce se pohybuje mezi 1,1 a 1,5, zatimco
pomér priméru zdkladny k praméru horni plochy je mezi 1 a 1,5.

Hmotnost: 250 az 2 300 gramd.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

— Fyzikdlni a chemické:

Obsah tuku: nejméné 40 % susiny.

Susina: vice nez 20 %, avSak méné nez 36 %.
Bilkoviny: nejméné 28 % susiny.

— Organoleptické:

Vnéj$i vzhled: bild nebo mirné nazloutld barva, bez zihani, s hladkym povrchem, na kterém mohou byt otisky
zanechané plisni nebo ldtkou, vlhkého vzhledu.

Vzhled na fezu: mékkd, bild, cerstvd, vihkd hmota, sypké konzistence, bez tvorby ok, s malymi otvory v mistech, kde
syfenina jesté zcela neztuhla (tyto otvory nijak nesouviseji s tvorbou plynu).

Viiné: voni erstvym mlékem. Druh ,Queso de Burgos“ mé velmi slabou viini ov¢iho mléka, zatimco druh ,Queso de
Burgos Selecto” méd mirnou vini ov¢iho mléka a druh ,Queso de Burgos Supremo® mé vyraznou viini ov¢iho mléka.

Struktura: v astech jsou tyto syry mékké, mirné zrnité nebo mdslové, s ur¢itou pruznosti a lepivosti. Maji lehce
tukovou strukturu.

Chut a dochut: jemnd mléénd a sladkd chuf pochdzejici z mléka, z néhoZ se syr vyrdbi, mirné sland nebo zcela
nesland, ani kyseld, ani hotkd. Druh ,Queso de Burgos“ md velmi mirnou dochut ov¢tho mléka, druh ,Queso de

Burgos Selecto” md mirnou dochut ovétho mléka a druh ,Queso de Burgos Supremo® md vyraznou dochut ov¢iho
mléka.

Krmiva (pouze pro produkty Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Na krmivo nejsou kladeny zadné pozadavky.
Veskeré ov¢i mléko pouzivané k vyrobé syra pochdzi ze stdd v autonomni oblasti Kastilie a Le6n.

Ov¢i mléko musi mit na zacdtku vyroby syra tyto analytické vlastnosti:
— Obsah tuku: min. 6 %
— Bilkoviny: min. 5 %

— Celkovy obsah susiny: min. 17 %

Kravské a ove¢i mléko je plnotucné, Cisté a Cerstvé, neobsahuje mlezivo, kontaminujici litky, konzervacni latky,
antibiotika ani zddné produkty, které by mohly mit negativni vliv na vyrobu nebo uchovavani syra.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Faze vyroby probihd ve vymezené zemépisné oblasti, kterd zahrnuje vechny obce provincie Burgos.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na obchodnich etiketdch kazdé registrované spole¢nosti musi byt uvedena slova: ,Indicacién Geografica Protegida
Queso de Burgos* (,Chrdnéné zemépisné oznaceni Queso de Burgos®).

Vyrobky urcené ke spotiebé musi byt opatfeny ¢islovanymi kontrolnimi etiketami, na nichz je uveden ndzev véetné
druhu syra (,Queso de Burgos, ,Queso de Burgos Selecto“ nebo ,Queso de Burgos Supremo®) a které musi byt
piipevnény tak, aby nemohly byt znovu pouzity.
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4.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast vyroby syri s CHZO ,Queso de Burgos“ zahrnuje vSechny obce provincie Burgos.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi zemépisnou oblasti a produktem ,Queso de Burgos* je ddna jeho povésti.

,Queso de Burgos“ je jedinecny syr, nebot je jedinym cerstvym syrem ve Spanélsku se zemépisnym oznacenim. Je
nezrajici, s nizkym obsahem susiny, malo zrnity, maslovy, na povrchu bily nebo lehce nazloutly. Chutnd a mirné
voni po Cerstvém ovéim mléce a ma tradiéné valcovity nebo valcovité kuZzelovity tvar.

Yivs o vivs

Diky pouziti ov¢iho mléka md tento syr jemnéjsi viini a chut neZ jiné Cerstvé syry, maslovitéjsi konzistenci — diky
vy$§imu obsahu tuku v ov¢im mléce — a bily nebo lehce nazloutly vnéjsi vzhled.

Ovei mléko se v tradi¢ni receptufe ,Queso de Burgos“ pouzivd, protoZe ovce, které produkuji maso i mléko, se
chovaji na Cetnych mistnich pastvinach, které jsou typické pro tizemi autonomni oblasti Kastilie a Leon.

Oblast se vyznacuje chladnym, suchym a silné kontinentdlnim podnebim. Zimy jsou zde atlantické a léta suchd
a stfedomotskd. Primérné srazky ¢inf 500 mm a vZidy méné nez 800 mm za rok.

Pida je Casto vapnita a zdsaditd a tvofi rovinaté zemédélské plochy a vrchovisté protkané ¢etnymi velkymi i malymi
udolimi. To podporuje rtist velkého mnoZstvi aromatickych rostlin, jako je tymidn, 3alvéj a levandule. Terén je
v podstaté rovinaty, mirné zvinény nebo kopcovity, v nadmoiské vysce od 600 do 1000 m. Péstuji se zde
obiloviny, krmné luskoviny, cukrovd fepa a vinnd réva, nachdzi se zde téz topolové sady a dalsi méné hojné plodiny.
Spolecné vytvareji dostatek strnist, na kterych se ovce mohou past.

Produkt ,,Queso de Burgos“ je tradi¢né spojovan s oblastmi, kde se produkuje ov¢i mléko, a s usedlym zemédélskym
zivotem na venkové typickym pro povodi feky Duero. Syr byl dalsim zdrojem pro zvySeni pfjms domécnosti.
Vyroba syrti navic umozovala tiplné vyuziti mléka, protoze jako srazené se dalo uchovéavat o nékolik dni déle.
Navzdory zméndm ve venkovské spolecnosti zUstdvd syr vyznamnym zdrojem diky plemenim ovci, kterd se
idedlné hodi pro prostiedi mesety (ndhorni plosiny), diky vstuptim pochdzejicim ze zemédélstvi a diky topografii se
suchymi kamennymi zdmi, mezemi, hfebeny a kopci. Zemédeélci, ktef{ produkuji ovéi mléko, maji systémy
produkce, k nimZ patii vyuzivani vedlejSich zemédélskych produktd na misté a neobdéldvand pida porostld
kiovinami a travou. Tyto zemédélské podniky vyradbé&ji kvalitni krmivo pro obdobi, kdy jsou ovce uvnitf, zaloZené
na bilé obilné sldmé, zrnech a senu z lusténin.

Stdle existuje poptavka po jemném syru s chuti ¢erstvého mléka (v priibéhu let se stalo béZnou praxi michat kravské
a ov¢i mléko) a lidé si stdle pochvaluji strukturu a viini charakteristickou pro ,,Queso de Burgos®.

Tradi¢ni vyrobni postupy, které vylucuji Siroce pouzivané moderni metody, jako je ultrafiltrace, spolu s tim, Ze se
nepouzivaji rostlinné koagulanty a syfenina se nelisuje, dodavaji syru Cerstvéjsi chut. Vytvareji také charakteristicky,
vyrazny rys: malé otvory v syru, kde syfenina jesté zcela neztuhla.

Diky témto charakteristickym vlastnostem, které si spotiebitelé oblibili, ziskal syr svou povést a proslulost.

Slova ,Queso de Burgos® se jiz objevila jako zemépisny ndzev v seznamu zvefejnéném ve Statnim tfednim véstniku
(¢. 18 ze dne 21. ledna 1992).

O uvadéni tohoto produktu na trh v 50. letech 20. stoleti svéd¢i ¢lanek ,Quesos frescos espafioles® (,Cerstvé
Spanélské syry”) v Casopise Alimentaria (¢. 194, Cervenec—srpen 1988), v némz se uvadi, ze ,nejproddvanéjsimi
Cerstvymi syry na madridském trhu pfed 30 nebo 35 lety, tj. v 50. letech a diive, byly syry z Burgosu a Villalonu
a kozi syry z pohofi Sierra de Gredos a jeho okoli“.
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Za zvlastni zminku stoji védecky ¢lanek ,Caracterizacién microestructural del queso de Burgos mediante diferentes
técnicas microscopicas (,Mikrostrukturalni charakterizace syra Queso de Burgos pomoci riiznych mikroskopickych
technik®), jehoZ autory jsou Hernando, L., Pérez-Munuera, . a Lluch, M. A. (Food Science and Technology International,
2000), v némz je uvedeno: ,Queso de Burgos je Cerstvy syr, ktery je ve Spanélsku zndmy a cenény od nepaméti.
Ackoli se piivodné vyrdbél z ovéiho mléka, dnes se vyrdbi pievdzné z kravského mléka nebo se pouzivaji smési
kravského a ov¢iho mléka. Navzdory této zméné suroviny zistal zachovan zpusob vyroby, diky némuz se stal
nejoblibengjsim tradi¢nim cerstvym syrem ve Spanélsku.”

Dalsi akademické studie byly provedeny na riiznych univerzitich ve Spanélsku:

— Chavarri Garcfa, F. J., ,Preparacion de fermentos ldcticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos® (,Piprava koncentrovanych mlé¢nych fermentd a jejich potencialni
vyuziti ke zlepSeni mikrobiologické kvality syra Queso de Burgos®), Complutense University of Madrid (1987),

— Hernando Hernando, M. L, ,Estudio de los principales cambios quimicos y microestructurales ocurridos en el
queso de burgos durante su vida ttil“ (,Studie hlavnich chemickych a mikrostrukturdlnich zmén v syru Queso
de Burgos béhem doby jeho trvanlivosti®), Valencia Polytechnic University (1998).

Povést tohoto produktu je potvrzena také v tisku a online casopisech:

V ¢lanku ,Las razones y platos que hacen de Burgos el ,mejor destino gastronémico’ de Espafia“ (,Divody a pokrmy,
které délaji z Burgosu ,nejleps{ gastronomickou destinaci‘ ve Spanélsku®), ktery vysel ve $panélskych novinich La
Razon, kdyz byl Burgos Ctendfi v soutézi National Geographic Travel Awards 2023 zvolen ,nejlepsi ndrodni
gastronomickou destinaci®, je Queso de Burgos zminén jako jeden z pokrmi, ,které se v kulindiské kultufe t&3i vice
nez zaslouzZené povésti®.

Dalsi citdt je prevzat z clanku ,Seis delicias de Burgos que debes probar” (,Sest pochoutek z Burgosu, které musite
ochutnat®) (2021) z digitdlniho gastronomického ¢asopisu Cocina y Vino, v némz se pise, Ze Queso de Burgos je ,(...)
jednim z nejikoni¢téjsich produktd z celé Kastilie a Le6nu*.

Je také zminén v knihdch Los Quesos (,Syry*) (Cenzano, 1992) a El andlisis sensorial de los quesos (,Senzorickd analyza

o«

syra“) (Chamorro a Losada, 2002).

O dobré povésti tohoto produktu svédei i jeho zatazeni do riiznych oficidlnich katalogii potravin: Catdlogo de Quesos
Espafioles (,Katalog Spanélskych syrt“) (1973) vydany Ministerstvem zemédélstvi, Catdlogo de Quesos de Espafia
(,Katalog syrii ze Spanélska®) (1990) vydany Ministerstvem zemédélstvi, rybolovu a vyzivy, Inventario Espafiol de
Productos Tradicionales (,Spanélsky inventdt tradi¢nich produktt) (1996) a Inventario de Productos Agroalimentarios de
Calidad de Castilla y Ledn (,Inventdt kvalitnich zemédélsko-potravindiskych produktii z Kastilie a Leénu®) (2001)

vydané stejnym ministerstvem.

Ministerstvo zemédélstvi, rybolovu a vyZzivy ma na svych internetovych strankich také ,Catdlogo Electrénico de
Quesos“ (,Elektronicky katalog syrti) a ,Cartel Digital de Quesos* (,Digitdlni plakat syrt“) (2018), kde je ptedstaven
vzorek 69 nejreprezentativnéjsich syréi vyrdbénych a proddvanych ve Spanélsku. V obou publikacich je zminén syr
,Queso de Burgos*.

Kromé téchto neddvnych odkazd na povést syra ,Queso de Burgos“ byl tento produkt v historii zminovan
mnohokrat:

O vyznamu syra prodavaného na trhu v Burgosu v 18. stoleti svéd¢i skute¢nost, ze ve mésté existoval ,alcabalero del
queso“ — ufednik, ktery vybiral dan z prodeje od lidi, ktefi pfisli na trh prodat sviij syr. Je to dolozeno rtiznymi
dobovymi dokumenty; jeden z nich, datovany 30. dnora 1776, zmifuje Juana de Juaru, muZe povéfeného
vybirdinim dané z prodeje syra a vlny ve mésté Burgos (Historicky archiv mésta Burgos, historické oddélent,
katalogova ¢isla 5032, C2-96/25 a C-83/22). Pascual Madoz ve svém slovniku Diccionario Geogrdfico-estadistico-
histérico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar (,Zemépisny, statisticky a historicky slovnik Spanélska a jeho
zdmotskych tizemi*) (1845-1850) uvadi, Ze jsou v Burgosu pofdddny dvé slavnosti: ,ve svdtky sv. Petra a sv. Jakuba
a rovnéz tfi tydenni trhy, které jsou hojné navstévovany zemédélci nabizejicimi k prodeji produkty své sklizné:
ovoce, chléb... a tolik cenéné jehnéci a syr z Burgosu®.
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Za vlady Isabely II. (1830-1904), kdyZ v roce 1852 navstivil mésto kralovnin chot, byl na jeho pocest uspofadan
velkolepy banket. Mezi pokrmy, které byly krali predlozeny, byl i syr queso de nata (smetanovy syr), coz je mozna to,
co dnes nazyvame ,Queso de Burgos®, jak uvadi Felipe Fuente Macho ve své knize Yantar a lo Burgense, vydané v roce
1974.

Angel Muro ve svém dile El Diccionario Gastrondmico vydaném roku 1892 uvadi jako znamé tyto syry: Villalon,
Burgos, manchego atd.

Ve slovniku Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales (,Encyklopedicky slovnik
zemédélstvi, chovu dobytka a venkovského priimyslu*), vydaném v roce 1889, se uvadi, Ze syr Queso de Burgos ,je
nejzndméjsim syrem ve stiednim Spanélsku (...)*, a popisuje se tradi¢ni vyrobni postup.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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