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Publicacién de la comunicacién de una modificacién normal aprobada del pliego de condiciones de
una indicacién geogrifica con arreglo al articulo 5, apartado 4, del Reglamento Delegado
(UE) 2025/27 de la Comisién (')

(C/2025/3571)

COMUNICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
[Articulo 24 del Reglamento (UE) 2024/1143]
«Morcilla de Burgos»

PGI-ES-01282-AM01 — 4.4.2025

1.  Nombre del producto

«Morcilla de Burgos»

2. Tipo de indicacién geogrifica
O denominacioén de origen protegida (DOP)
indicacion geogréfica protegida (IGP)

O indicacion geogrifica (IG)

3. Sector

Productos agricolas
O Vinos

O Bebidas espirituosas

4. Pais al que pertenece la zona geogrifica

Espafia

5. Autoridad del Estado miembro que notifica la modificacién normal

Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Leén (ITACYL)

6. Calificacién de modificacién normal

Explicacion de que la modificacion o modificaciones se ajustan a la definicion de modificacion normal, tal como se establece en el
articulo 24, apartado 4, del Reglamento (UE) n.> 2024/1143:

Se trata de una «modificacion normal», tal como se establece en el articulo 24, apartados 3 y 4, del Reglamento (UE)
n.° 2024/1143 del Parlamento Europeo y del Consejo de 11 de abril de 2024, ya que los cambios efectuados no
implican la modificacién del nombre de la indicacion geogréfica protegida ni su uso, no supone riesgo de anulacién
del vinculo ni introduce nuevas restricciones a la comercializacién del producto.

7. Descripcion de la modificacion normal o las modificaciones normales aprobadas

1. Modificacion de la proporcion de ingredientes intervinientes en la elaboracion del producto

Modificacién del apartado «Descripcion del producto» del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento
unico.

(") Reglamento Delegado (UE) 2025/27 de la Comision, de 30 de octubre de 2024, por el que se completa el Reglamento (UE) 2024/1143
del Parlamento Europeo y del Consejo con normas sobre la inscripcion en el registro y la proteccion de las indicaciones geograficas, las
especialidades tradicionales garantizadas y los términos de calidad facultativos y por el que se deroga el Reglamento Delegado (UE)
n.° 664/2014 (DO L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27 |oj).
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Se ajustan los porcentajes de los ingredientes utilizados en la elaboracién de la morcilla de Burgos:
—  Cebolla Horcal: Pasa de <Mayor del 35 %» a «<Mayor del 30 %».

—  Arroz: Pasa de Del 15 % al 30 %» a «<Del 10 % al 40 %».

—  Sangre: Pasa de Mayor del 12 %» a Mayor del 9 %».

—  Manteca o sebo: Pasa de «Del 10 % al 22 %» a «<Del 10 % al 25 %».

Valorando incrementar el porcentaje de grasa en la férmula para adaptar las caracteristicas del producto a las
presentaciones que demanda el mercado, se ha ajustado ligeramente este pardmetro, debiendo ajustarse al mismo
tiempo el porcentaje del resto de ingredientes de la férmula, que no cambia sustancialmente y que no implica
modificacién alguna en las caracteristicas sensoriales definidas en el Pliego de Condiciones.

La modificacidn afecta al documento tnico.

2. Modificacion de la dimension del didmetro de la morcilla, longitud y color exterior

Modificacién del apartado «Descripcion del producto» del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento
tnico.

Se incrementa el didmetro méaximo de la morcilla hasta 150 mm debido a que la tripa natural de ciego de cerdo es
irregular y presenta una gran variabilidad en cuanto a su forma y didmetro. En el actual pliego de condiciones el
didmetro del producto oscila entre 30 a 100 mm. En el estudio realizado, muchos de los datos obtenidos se ajustan a
dichas dimensiones, sin embargo, algunas piezas de morcilla han llegado a tener un didmetro superior a 140 mm. Por
otro lado, se amplia ligeramente el intervalo de longitud de las morcillas para adaptarse a la demanda del mercado. En
este sentido, se ha comprobado que el aumento del didmetro del producto y la modificacién de su longitud no influye
en el resto de caracteristicas del producto establecido en el pliego.

Asimismo, su forma irregular no se ajusta bien a la definicién de cilindro, por lo que se elimina esta descripcion del
pliego, quedando redactado de la siguiente manera:

Tras el proceso de elaboracién, la «Morcilla de Burgos» queda configurada segin la forma de la tripa natural o
envoltura artificial que se utilice, con un didmetro comprendido entre 30 y 150 mm y una longitud que oscila entre
100y 400 mm.

Se adapta la descripcion de las caracteristicas externas del producto para incluir un rango mds amplio de color
externo, ya que en el caso de la morcilla embutida en tripa natural el color puede ser mds claro llegando a
tonalidades blanquecinas, amarillentas y/o grisdceas.

Su color externo serd variable desde marrén hasta marrén oscuro, casi negro, pudiendo tener tonalidades
blanquecinas, amarillentas y/o grisceas. La «Morcilla de Burgos» no presentard grietas, roturas de la tripa natural o
envoltura artificial ni mohos visibles. La consistencia serd firme y compacta al tacto.

La modificacion afecta al documento tinico.

3. Modificacion del pH

Modificacién del apartado e) Pardmetros fisico-quimicos del producto final del apartado «Descripcién del producto»
del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento tnico.

Se reduce unas décimas el limite inferior del intervalo de pH de 6 hasta 5.8. Esta modificacién estd motivada por la
influencia de la cebolla horcal en este valor. Segtin la bibliografia, porcentajes mds altos de contenido en cebolla
Horcal se correlacionan con valores més bajos de pH; por tanto, en morcillas con alto contenido en cebolla horcal el
pH tiende a ser mds bajo. Por tanto, morcillas elaboradas con un mayor porcentaje de cebolla podrén tener un pH por
debajo de 6.

La modificacidon afecta al documento tnico.
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4. Modificacién de la humedad

Modificacién del apartado e) Pardmetros fisico-quimicos del producto final del apartado «Descripcién del producto»
del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento tnico.

Se modifica el intervalo actual de 54-67 % de humedad con el fin de redondear los valores a 50-70 %, los cuales
dependen en gran medida del porcentaje de cebolla en la formula, pudiendo aumentar o disminuir el porcentaje de
humedad en el producto final.

La modificacidn afecta al documento tinico.

5. Modificacion del contenido de grasa

Modificacién del apartado e) Pardmetros fisico-quimicos del producto final del apartado «Descripcion del producto»
del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento tnico.

Se modifica el porcentaje de grasa en la composicién del producto final. Pasa de 15-25 % sobre extracto seco al
15-40 %. La forma de incorporacion de la grasa en la fabricacion del producto (grasa fundida o grasa fresca en
trozos), la variabilidad dela incertidumbre del método analitico entre los diversos laboratorios acreditados y el ligero
incremento del porcentaje de grasa de la férmula (10-25 %) hace que el intervalo porcentual de grasa en el producto
final deba ser mas amplio de lo actualmente establecido.

En el estudio realizado se constata que morcillas elaboradas segin la férmula actual del pliego de condiciones (del
10 % al 22 % de materia grasa) pueden alcanzar un contenido graso (expresado sobre ES) del 15-40 %. Ademads, el
ligero incremento del 3 % de grasa desde el 22 % actual hasta el 25 % favorece que el porcentaje de grasa en el
producto final se acerque al 40 % propuesto en la presente solicitud de modificacion. Asimismo, en dicho estudio se
comprueba que la calidad del producto final no se ve afectada.

La modificacién afecta al documento tnico.

6.  Modificacion del contenido de aziicares totales y fibra

Modificacion del apartado €) Pardmetros fisico-quimicos del producto final del apartado «Descripcion del producto»
del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento tnico.

Los valores minimos de azicar y fibra se reducen ligeramente como consecuencia del ajuste del contenido minimo en
cebolla del 35 al 30 %. Esto se justifica por el hecho de que el porcentaje de cebolla utilizado para la elaboracién de
morcilla de Burgos influye directamente sobre los azlcares totales y fibra dietética total (TDF), de tal modo que a
menor porcentaje de cebolla utilizado menor contenido de aziicares y fibra presenta el producto final. Por otro lado,
segin la bibliografia, la calidad de la cebolla disminuye durante el tiempo de almacenamiento en refrigeracion,
reduciéndose el contenido de azicares totales. Este hecho motiva un reajuste a la baja del contenido de aziicares en
vista del descenso que se puede producir durante el almacenamiento respecto al contenido al principio de cada
temporada de cebolla.

La modificacion afecta al documento tinico.

7. Modificacion del modo de presentacién

Modificacién del apartado e) Pardmetros fisico-quimicos del producto final del apartado «Descripcién del producto»
del pliego de condiciones y del apartado 3.2 del documento tnico.

Se actualiza el modo de presentacion, eliminando la descripcion de donchas» para ajustar el texto a la terminologia
que habitualmente se utiliza para este tipo de producto, manteniendo el formato de porciones. Ademds, se clarifica
la redaccién en relacion a la obligatoriedad del envasado en el formato de porciones y la posibilidad de presentacién
sin tripa tinicamente en este formato.

La modificacidén afecta al documento tnico.
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8. Modificacion del método de obtencién

Modificaciéon del apartado «Método de obtencion» del pliego de condiciones y los apartados 3.2, 3.3 y 3.4 del
Documento tnico.

—  Materias primas

Se introducen las siguientes modificaciones en relacién a las materias primas utilizadas en la elaboracién de la
morcilla de Burgos:

Arroz

En el apartado b), ademds de la categoria extra, se incluye la categorfa primera para la elaboracién de las morcillas. Se
elimina de la descripcion «de grano corto», puesto que las variedades autorizadas también se definen como variedades
de grano pequefio, medio o redondo; teniendo, ademds, cada variedad sus propias caracteristicas.

Manteca de cerdo o sebo

Se elimina en el punto ¢) «... por debajo de 4 °C.», ya que la temperatura maxima de refrigeracién de esta materia
prima ya estd regulada por la normativa sanitaria vigente.

Tripa

En el pliego de condiciones se sustituye la palabra «tripa» por «ripa natural o envoltura artificial» en todos los
apartados donde se indique.

La denominacién de «tripa», que en la anterior normativa (Orden de 7 de febrero de 1980) servia para referirse tanto a
tripa natural como artificial, se adapta a la legislacion vigente (Real Decreto 4742014, de 13 de junio) que distingue
entretripa natural y envoltura artificial.

—  Elaboracién de la «Morcilla de Burgos»
Se modifica la temperatura de minima de coccién, pasando de 90 °C a 85 °C.

Los tratamientos térmicos de los distintos fabricantes pueden variar de unos a otros en cuanto a combinacién de
tiempos y temperaturas, siendo vélido desde el punto de vista sanitario y de calidad del producto realizar la coccién a
unatemperatura ligeramente mds baja con el ajuste de tiempo correspondiente.

La modificacidn afecta al documento tinico.

9. Modificacion de la redaccion del apartado de «Etiquetado»

Modificacién del apartado de «Etiquetado» del pliego de condiciones y el apartado 3.6 del documento tnico.

Se afiade a las menciones que deben figurar en el etiquetado la obligatoriedad de contener el simbolo comunitario de
Indicacion Geografica Protegida. Se clarifica la redaccién de este apartado.

La modificacion afecta al documento tinico.
DOCUMENTO UNICO
«Morcilla de Burgos»
UE N°: PGI-ES-01282-AMO01 — 04.04.2025

DOP () IGP (X)

Nombre (de DOP o IGP)

«Morcilla de Burgos»

Estado miembro o tercer pais

Espafia
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3.1.

3.2.

Descripcion del producto agricola o alimenticio

Cddigo de nomenclatura combinada

— 16 — PREPARACIONES DE CARNE, PESCADO, CRUSTACEOS, MOLUSCOS O DEMAS INVERTEBRADOS
ACUATICOS, O DE INSECTOS

1601 - Embutidos y productos similares de carne, despojos, sangre o de insectos; preparaciones alimenticias a
base de estos productos

— 16 — PREPARACIONES DE CARNE, PESCADO, CRUSTACEOS, MOLUSCOS O DEMAS INVERTEBRADOS
ACUATICOS, O DE INSECTOS

1601 — Embutidos y productos similares de carne, despojos, sangre o de insectos; preparaciones alimenticias a
base de estos productos

1601 00 99 — Los demads

Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

La «Morcilla de Burgos» es un producto cirnico obtenido mediante embutido y posterior coccién, en cuya
elaboracion se utilizan los siguientes ingredientes bdsicos: cebolla horcal, manteca o sebo, arroz, sangre, especias
y sal.

Las proporciones de los ingredientes intervinientes en la elaboracién de la «Morcilla de Burgos» son:
—  Cebolla horcal: Mayor del 30 %

—  Arroz: Del 10 % al 40 % — Sangre: Mayor del 9 %

—  Manteca o sebo: Del 10 % al 25 %

La «Morcilla de Burgos», al término de su elaboracion, presentard las siguientes caracteristicas morfologicas y
organolépticas:

a)  Formay aspecto exterior.

Tras el proceso de elaboracion la «Morcilla de Burgos» queda configurada segin la forma de la tripa natural o
envoltura artificial que se utilice, con un didmetro comprendido entre 30 y 150 mm y una longitud que oscila entre
100 y 400 mm. Los extremos quedan grapados o atados, en cuyo caso se suele dejar hilo suficiente para su cuelga y
oreo.

Su color externo serd variable desde marrén hasta marrén oscuro, casi negro, pudiendo tener tonalidades
blanquecinas, amarillentas y/o grisdceas. La «Morcilla de Burgos» no presentard grietas, roturas de la tripa natural o
envoltura artificial ni mohos visibles. La consistencia serd firme y compacta al tacto.

b)  Coloracién y aspecto al corte.
Al corte se apreciard, como elemento dominante, el punteado en blanco debido a la presencia del arroz; la
distribucién homogénea de los ingredientes y podra visualizarse, ocasionalmente, pequefios trozos de manteca. El

color de la ligazén dependerd de las variaciones permitidas en su composicion, si bien en todos los casos el color
bdsico serd el marrdn, en distintas tonalidades.

¢)  Textura.

En boca se apreciard una textura desmenuzable y podra apreciarse la presencia de cebolla y la integridad de los granos
de arroz, que no podran presentar durezas. Ligera sensacion grasa.

d)  Aromay sabor.

Deberd apreciarse el olor y sabor a cebolla y a las especias integrantes.
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3.3.

3.4.

3.5.

e)  Pardmetros fisico-quimicos del producto final:
—  pH:58-7

—  Humedad: 50-70 %

—  Grasa: 15-40 % sobre extracto seco

—  Azucares totales: > 2,7 % sobre extracto seco
—  Fibra: = 2,4 % sobre extracto seco

—  Contenido en sal: 0.5-2 %

La «Morcilla de Burgos» podrd presentarse para su comercializacién entera o en porciones. Las porciones podrin
comercializarse con o sin tripa natural o envoltura artificial, siempre y cuando se encuentren envasadas.

Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (dnicamente en el caso de productos
transformados)

No se indica ningtin requisito.

Cebolla Horcal (Allium cepa L). Variedad aut6ctona que presenta las siguientes caracteristicas: forma globosa plana,
didmetro minimo 80 mm, peso superior a 100 gramos, cubierta exterior de color marrén y pulpa que va desde el
blanco al amarillo verdoso claro.

Arroz seco, de grano entero, de las variedades tipo japdnica, Bahfa o Bomba, categoria extra o primera y almacenado
en condiciones higiénicas. Podrd precocerse.

Manteca de cerdo o sebo. Se almacenard congelada o refrigerada.
Sangre de oveja, vaca o cerdo.
Sal. Cloruro sédico de uso alimentario.

Especias. Serd especia bdsica la pimienta negra. Serdn opcionales el piment6n, orégano, comino, clavo, ajo, canela,
alcaravea, perejil y anis. Permanecerdn correctamente almacenadas en ambiente seco hasta su utilizacion.

Tripa natural o envoltura artificial. Estard limpia, bien conservada y acondicionada.

—  Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogréfica definida

Todas las fases de preparacién y produccién de la «Morcilla de Burgos» deben realizarse en la zona, entre ellas las
siguientes:

—  Preparacién de la manteca o sebo y cebolla.
—  Mezcla de los ingredientes.
—  Embutido de las tripas naturales o envolturas artificiales.

—  Coccién y oreo de las morcillas.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

El corte de las porciones debe ser realizada en la zona geografica, porque el porcionado debe ser realizado de forma
inmediatamente posterior al enfriamiento para evitar la evolucién de la pieza de morcilla y la obtenciéon de
porciones heterogéneas.

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

Todas las piezas y/o envases en que se expida la «<Morcilla de Burgos» para el consumo deberdn ir provistas de un
soporte fisico de garantia que contendrd, al menos, el logotipo propio de la IGP incluyendo las menciones
«Indicacion Geografica Protegida» y «Morcilla de Burgos», el simbolo comunitario de Indicacién Geografica Protegida
y el nimero de identificacion. Este soporte fisico serd colocado de forma que no permita una segunda utilizacion.
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El logotipo de la Indicacién Geogriéfica Protegida «Morcilla de Burgos» es el siguiente:

4

IGP MORCILLA
DE BURGOS

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

La zona geografica delimitada comprende la totalidad de la provincia de Burgos.

Vinculo con la zona geogrifica

La reputacion de la «Morcilla de Burgos» es uno de los elementos justificativos del vinculo entre la zona geografica y el
producto.

No es muy abundante la informacion escrita respecto a la «Morcilla de Burgos», ya que durante muchos siglos la
matanza casera y la elaboracién de las «Morcilla de Burgos» se han mantenido en el seno familiar, y las distintas
recetas de elaboracion pasaban oralmente de generacion en generacién. Es a partir de la segunda mitad del siglo XX
cuando se produce un resurgir de las cocinas regionales, y aparecen una gran cantidad de libros de gastronomia que
hacen referencia a este hecho y que suponen recuperar o dar a conocer esta joya de nuestra gastronomia.

Durante siglos, en Burgos, se celebraba en los meses de invierno la matanza del cerdo, costumbre familiar que se
realizaba de forma artesanal y tiene un gran arraigo popular. De la matanza del cerdo se obtenia la carne fresca y
suculentos embutidos, que durante el resto del afio eran parte de la alimentacién de toda la familia, destacando la
«Morcilla de Burgos» en la que se utilizaba la sangre, grasa y las tripas del animal.

La primera cita escrita encontrada que hace referencia a la Morcilla de Burgos» data de 1928, donde el prestigioso
veterinario espafiol de inicios del siglo XX, Cesdreo Sanz Egafia, alude a «una morcilla picona elaborada en los
pueblos de Burgos que se caracteriza por llevar un alto porcentaje de cebolla ademds de arroz, sangre, grasa y
especias como pimienta, pimentén y anis». El hecho de que Sanz Egafia mencione este producto en un manual
técnico, indica que en esa época el producto ya goza de merecida fama y prestigio. El origen de la «Morcilla de
Burgos» se remonta a un tiempo después de la aparicién del arroz en la zona de Burgos. En el siglo XV, debido a su
situacion estratégica en la geografia espafiola, Burgos fue uno de los centros comerciales mds activos, lo que facilitd
la llegada del arroz procedente de Valencia. La incorporacién del arroz en la «Morcilla de Burgos» se cree que se
debié a una necesidad de aumentar su rendimiento y la vida til, asi como dar una textura mds firme y mds suave al
paladar.

En 1908 consta en el Archivo Municipal de Burgos, la primera solicitud para la venta de «Morcilla de Burgos» en la
ciudad, solicitudes que fueron en aumento a partir de los afios 50 y 60.

Es en la segunda mitad del siglo XX, como consecuencia de la mejora de los transportes de mercancias asi como un
mayor movimiento migratorio de la poblacion rural hacia dreas industriales, cuando la «Morcilla de Burgos» traspasa
las fronteras provinciales y su fama se extiende a lo largo del territorio nacional, haciéndose mds frecuentes las
menciones sobre la «Morcilla de Burgos» en especial en guias turisticas y culinarias, y confirmando este producto
como una especialidad tipica de la provincia, entre ellas destacan:

—  Enciclopedia de la carne: produccion, comercio, industria, higiene. Ed. Espasa Calpe. Madrid. Sanz Egaiia, C.,
1948.

—  El trasfondo antropoldgico de la cocina castellano-leonesa. Libro de Gastronomia de Castilla y Ledn. Consejerfa
de Educacion y Cultura. Junta de Castilla y Le6n. Valladolid. Jiménez Lozano, 1987.
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—  Embutidos (Alimentos de Espaiia). El Pais Aguilar. Madrid. Arrate,B., 1992.
—  Cocina y gastronomia de Castilla y Ledn. Ediciones Pirdmide. Madrid. Ferndndez de Alperi, S.1995.
—  Libro practico de la chacinerfa en casa. Ediciones Altosa. Madrid. Diaz, R., 1999.

—  Cocina Burgalesa Actual. Cocineros, Restaurantes y Artistas de Burgos 2011-2012. Javier Cano Herndn. Revista
Siburita, 2011.

Merece la pena destacar las palabras de Diaz Yubero (1998) sobre este producto en su obra titulada «Sabores de
Espafla», «... la morcilla es un embutido humilde pero sabrosisimo. En Burgos se elabora la mejor de Espaiia, de
sangre de cerdo».

La elaboracion de la «Morcilla de Burgos» estd histéricamente relacionada con la matanza casera del cerdo. En el siglo
XX, la «Morcilla de Burgos» se empezé a elaborar en obradores y fdbricas, siguiendo las formas tradicionales y
acercandose a las recetas que han pasado de generacién en generacion. Esta situacién no resta calidad, mds bien al
contrario, dota a este producto de controles de limpieza e higiene que garantizan su consumo en las mejores
condiciones. Debido a la mecanizacion del proceso de elaboracion, el suministro de sangre la realizan los mataderos
autorizados.

En la mayorfa de los mataderos localizados en la provincia de Burgos se sacrifican distintos tipos de animales de
abasto y no se realiza la segregacion de los distintos tipos de sangre, por este motivo se pueden elaborar con sangre
de cerdo, oveja o vaca, salvaguardando en todo momento la calidad final de la «Morcilla de Burgos».

La «Morcilla de Burgos» presenta cualidades especificas que la hacen diferente a la obtenida en otras zonas de Espafia y
que se debe a la utilizacion de la cebolla horcal. Segtn la tradicién oral referente a la matanza, que se transmite de
padres a hijos, y que atin persiste en muchos pueblos, la mejor cebolla para la elaboracién de morcilla es la variedad
regional conocida como cebolla horcal, también llamada matancera o de matanza por su estrecha relaciéon con esta
actividad, ya que se obtiene fresca durante los meses de otofio y principios de invierno, coincidiendo con la época de
matanzas. Esta cebolla se ha venido cultivando tradicionalmente en los valles de los principales rios que atraviesan la
provincia de Burgos: Pisuerga, Arlanzon, Arlanza, Duero, y de manera mds esporddica en la cuenca del Ebro.

Este tipo de cebolla ya es descrito por José Lopez y Camuiias (1854) y Sanz Egafia (1948, 1949) para la elaboracién
de morcilla. Segtn José Lopez y Camuiias, autor de los numerosos recetarios de la época, describe que para la
elaboracién de morcilla de cebolla «se pican algunas cebollas orcales dulces, se ponen en un lienzo claro y se dejan
escurrir por una noche; poco antes de hacerse las morcillas se pone a cocer en agua y sal la cebolla sin tocarla del
mismo trapo, y al sacarla se la deja escurrir unrato».

Este tipo de cebolla se utiliza en la elaboracién de la «Morcilla de Burgos» por ser una cebolla dulce que es ficil de
picar con un contenido alto de fibra y agua, proximos al 92 %, y con alta capacidad de retencion. Ademds, esta
cebolla al ser blanca, se presenta en el producto acabado de una forma menos llamativa que otros tipos de cebolla.

El porcentaje de cebolla horcal utilizado para la elaboracion de «Morcilla de Burgos influye directamente sobre tres
pardmetros fisico-quimicos: pH, aziicares totales y fibra dietética total (TDF), ademds de influir en el nimero e
intensidad de compuestos voldtiles, especialmente de compuestos azufrados que proporcionan a la morcilla su
particular olor y sabor picante, lo que permite diferenciarla de otras morcillas de arroz elaboradas en Espafia.»

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP|
index.html

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/3571/oj
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