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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 223/08)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejsza zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) Nr 664/2014 ().

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Chorizo Riojano”
Nr UE: PGI-ES-0654-AM01 — 27.10.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Chorizo Riojano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Chorizo Riojano” jest pozbawiong dodatkéw kielbasg chorizo nalezacy do klasy jakosci ekstra w ksztalcie podkowy
wytwarzang na terytorium wspélnoty autonomicznej La Rioja. Posiada ona nastgpujace cechy charakterystyczne:

3.3. Cechy morfologiczne

Chorizo objeta niniejszym ChOG ma ksztalt podkowy i jest mniej wigcej cylindryczna — jej $rednica wynosi 30-40
mm, a minimalna masa to 200 g. Charakteryzuje si¢ twardg i zwartg konsystencjg i zazwyczaj pomarszczonym
wygladem. Kietbase fatwo kroi si¢ nozem, a skladniki stanowiace jej zawartos¢ sg ze sobg dobrze wymieszane. ,Cho-
rizo Riojano” jest wolna od jakichkolwiek nietypowych przebarwien. Migso mozna tatwo odr6zni¢ od kawatkéw sto-

niny.

Cechy fizykochemiczne

Wilgotnos¢ maks. 45 %
Stosunek kolagen/biatka maks. 14 %
Procentowa zawarto$¢ ttuszczé6w w suchej masie maks. 57,0 %
Azotany wyrazone w NaNO; maks. 100 ppm
Azotany wyrazone w NaNO, maks. 20 ppm
Catkowita zawarto$c¢ fosforanow wyrazona w P,0s maks. 7 500 ppm

(naturalna zawarto$¢ w wieprzowinie, bez dodatkéw fosforanowych)

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Cechy organoleptyczne

Zréwnowazony, intensywny i utrzymujacy si¢ zapach z przewaga papryki i nutami czosnkowymi. Brak zapachéw jel-
kich lub ostrych. Smak jest intensywny i trwaly, dobrze zréwnowazony miedzy chudym miesem i thuszczem. Charak-
teryzuje si¢ bardzo niewielkim poziomem kwasnosci oraz brakiem smakéw jelkich lub anormalnych. Chorizo zawie-
rajaca ostrg papryke jest pikantna. Chorizo charakteryzuje si¢ jednorodng strukturg o duzej spdjnosci, o dobrej
przezuwalno$ci i malej lepkosci.

Surowce

Migso wieprzowe i stonina, ktére szczegdlnie dobrze nadajg si¢ do peklowania, w tym chuda wieprzowina pozba-
wiona tkanki facznej pochodzaca od wieprzy lub macior oraz chudy boczek lub chude kawalki migsa typu lardeo
[nazwa stosowana w odniesieniu do okrawkow wieprzowych wykorzystywanych do wytwarzania peklowanych pro-
duktéw migsnych] bez skory, przyprawione miatka, sucha sola, papryka nalezaca do klasy jakosci ekstra i Swiezo
obranym czosnkiem, ktére umieszcza si¢ nastepnie w naturalnej ostonce z jelita wieprzowego.

Dodawana stonina musi by¢ zwarta. Wyrobu nie mozna produkowa¢ przy wykorzystaniu migkkich, oleistych kawal-
kow tkanki thuszczowej pozyskiwanych z brzucha, poniewaz w trakcie rozdrabniania stalyby si¢ one lepkie, co z kolei
spowodowaloby, ze w trakcie dojrzewania i peklowania chorizo wyciekalby z nich tluszcz. Nalezy réwniez ograniczy¢
zawarto$¢ ttuszczu w kielbasie — nie powinna ona nigdy przekraczaé 57 % suchej masy. Jest to jeden z kluczowych
czynnikéw odrézniajacych ,Chorizo Riojano” od innych chorizo, ktére przechodza nagla zmiang pH, co utrudnia ich
prawidlowe dojrzewanie i p6Zniejsze przechowywanie.

3.4. Pasza i surowce

3.5. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na okreslonym obszarze geograficznym

Przygotowanie surowcow:

Zaklady produkcji wyrobéw miesnych produkujace ,Chorizo Riojano” muszg mie¢ mozliwo$¢ odpowiedniego przy-
jmowania tusz lub kawalkéw migsa i prawidtowego obchodzenia si¢ z nimi, tak aby unikna¢ jakichkolwiek przypad-
kéw obnizenia pH migsa lub jakichkolwiek zmian w jego barwie lub strukturze, a takze muszg sprawdza¢ i kontrolo-
waé dostarczane tusze lub kawalki migsa w celu upewnienia si¢, Ze s3 one w nienaruszonym stanie.

Czynnosci zylowania, usuwania kosci i rozbioru migsa nalezy przeprowadzi¢ jak najszybciej, unikajac sktadowania
migsa w miejscach przeprowadzania tych czynnosci.

Pomieszczenie, w ktérym wykonuje si¢ czynnosci na migsie, musi by¢ klimatyzowane i utrzymywane w temperaturze
nieprzekraczajacej 12 °C.

Chlodzenie migsa i ttuszczu przed rozdrobnieniem:

Chlodnie wykorzystywane do przechowywania schlodzonych tusz muszg by¢ wyposazone w sprzet do wieszania
migsa gwarantujacy, Ze tusze nie bedg sie ze sobg stykaty.

Rozdrobnienie migsa i thuszczu do odpowiedniej wielkosci, wedtug produktéw:

Proces produkgji ,Chorizo Riojano” musi odbywac si¢ w innym czasie i w innym miejscu niz proces produkcji wszyst-
kich innych wyrobéw, w tym innych kategorii chorizo.

Migso gotowe do przetworzenia musi by¢ dojrzale i zakwaszone i nie moze by¢ zamrozone, a jego pH musi by¢ niz-
sze niz 6,3, aby moglo tatwo dojrzewac i aby zagwarantowaé odpowiednie wysuszenie si¢ masy w Srodkowej czesci
kielbasy.

Réwnie istotne jest zagwarantowanie, aby migso nie byto wilgotne — w razie potrzeby kawalki migsa poddaje si¢ odsa-
czaniu.

dowany sposob w celu ograniczenia uszkodzen struktury bialek, ktdre stanowig tkanke, i komérek ttuszczowych oraz
w celu ulatwienia odpowiedniego przylegania kawatkéw migsa, co zapewnia odpowiednie suszenie i pozwala chorizo

uzyskac jej charakterystyczny wyglad i barwe przekroju.

Wszystkie strefy przeznaczone do produkcji musza by¢ klimatyzowane, a poziom wilgotnosci wzglednej oraz
warunki obiegu i wymiany powietrza muszg by¢ odpowiednie zaréwno pod wzgledem technologicznym, jak i pod
wzgledem higienicznym i sanitarnym.

Przyprawianie solg oraz innymi sktadnikami i przyprawami:

Po rozdrobnieniu migsa i ttuszczu dodaje si¢ miatkiej, suchej soli, Swiezo obranego czosnku i papryki nalezacej do
klasy jakosci ekstra, a w przypadku ostrych chorizo réwniez pieprzu kajefiskiego.



C 223/60 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 8.6.2022

Mieszanie i wyrabianie sktadnikow:

Po rozdrobnieniu surowcéw i dodaniu pozostalych skladnikéw nastepuje mieszanie, ktére nalezy wykona w taki
spos6b, aby wyeliminowa¢ kieszenie powietrzne w masie i ulatwi¢ polaczenie wszystkich skladnikéw, dzigki czemu
chorizo nie bedzie si¢ kruszyto podczas krojenia.

Kolejny etap, czyli wyrabianie migsa w prézniowymi urzadzeniu ugniatajacym, ma kluczowe znaczenie dla zapewnie-
nia odpowiedniego nasycenia rozdrobnionego migsa przyprawami.

Odstawienie i chlodzenie masy:

Po rozdrobnieniu, wymieszaniu i wyrobieniu mas¢ obowiazkowo odstawia si¢ na okres od 12 do 24 godzin przed
napelnieniem nig ostonek.

Urzadzenia chlodnicze wykorzystywane w tym celu muszg zostal odseparowane od pozostalych urzadzen i by¢
utrzymywane w temperaturze od 0 do 6 °C.

Napelnianie naturalnych ostonek z jelita wieprzowego:

Po przygotowaniu masy napelnia si¢ nig naturalne ostonki z jelita wieprzowego. Zaciski muszg by¢ plaskie i niezbyt
dlugie, by unikna¢ nagrzewania. Z tego samego powodu mas¢ nalezy wprowadza¢ do ostonek pod odpowiednim cis-
nieniem, aby w kielbasach nie pozostawaly wolne przestrzenie, co moze skutkowa¢ odbarwieniem si¢ masy lub jej
plesnieniem.

Ostonki naturalne nalezy bardzo dokladnie oczysci¢ — nie moga one wykazywa¢ zadnych uszkodzen, zmian ani §la-
déw choroby, ktére powodowalyby ich niezdatno$¢ do spozycia przez ludzi.

Przed uzyciem oslonki nalezy optuka¢, tak aby nabraly elastycznosci i dobrze dopasowywaly si¢ do masy, nie odkleja-
jac sie od niej ani nie tworzac zmarszczen.

Zamykanie ostonek:

Po napelnieniu ostonki masg zamyka si¢ ja za pomocg bawelnianego sznurka w kolorze bialym lub — w przypadku
ostrego chorizo — czerwonym.

Dojrzewanie przez stosunkowo dlugi okres:

Na etapie dojrzewania chorizo nalezy zawiesi¢ w wentylowanych pomieszczeniach o temperaturze nie wyzszej niz 16

°C, o odpowiedniej wilgotnosci wzglednej i napowietrzeniu, aby produkt stopniowo suszy! si¢ i nabieral charakterys-
tycznej konsystencji, zapachu, barwy i smaku; jezeli jednak dojrzewanie odbywa si¢ w secadero natural (pomieszcze-
niach zaprojektowanych w taki sposob, aby wykorzystywaé naturalne warunki otoczenia do celéw suszenia), tempe-
ratura moze dochodzi¢ nawet do 20 °C.

W celu kontrolowania tych warunkdow i zapobiezenia ich wahaniom dopuszcza si¢ mozliwos¢ korzystania ze specjal-
nych pomieszczen, w ktérych warunki dojrzewania (temperatura, wilgotno$¢ wzgledna i stopiefi napowietrzenia)
mogg by¢ automatycznie dostosowywane do pozadanego poziomu.

W pomieszczeniach musi znajdowal si¢ dobrze widoczna, tatwo dostgpna przestrzen i wyposazenie monitorujace
umozliwiajace kontrole pozioméw temperatury i wilgotnosci oraz zmian zachodzacych w produkcie przez caly czas
trwania procesu fermentacji lub dojrzewania.

Suszenie w pomieszczeniach klimatyzowanych lub w pomieszczeniach o temperaturze pokojowej:

Po zakoniczeniu procesu dojrzewania, na potrzeby etapu nastgpujacego po zakoriczeniu dojrzewania i etapu suszenia
chorizo przenosi si¢ do pomieszczeft zwanych osadzalniami lub suszarniami, w ktérych musza one pozosta¢ do
zakoniczenia tego konicowego etapu. W jego trakcie kielbasy przechodza mikrobiologiczne i enzymatyczne procesy
dojrzewania, ktore pozwalajg na ustabilizowanie barwy i zapachu chorizo. Czas dojrzewania ,Chorizo Riojano” jest
rézny w zaleznosci od dtugosci lub Srednicy produktu. Kietbasy, na ktérych wytworzyly sie pomarszczenia, w ktérych
powstaly kieszenie powietrzne lub ktdre wykazujg jakiekolwiek inne wady, nalezy odrzucic.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Produkt musi by¢ opatrzony numerowang etykieta certyfikacyjna wydang przez Radg Regulacyjna, na ktdrej umie-
szczono zwrot Indicacién Geogrdfica Protegida [chronione oznaczenie geograficzne] ,Chorizo Riojano” oraz logo pro-
duktu. Produkt musi zosta¢ opatrzony etykieta certyfikacyjng w zarejestrowanym zakladzie produkcyjnym w taki
spos6b, aby uniemozliwi¢ ponowne wykorzystanie tej etykiety.
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Zaklady przetworcze uprawnione do wytwarzania produktu objetego ChOG ,Chorizo Riojano” musza figurowaé
w odpowiednich rejestrach i ponoszg ostateczna odpowiedzialno$¢ za zapewnienie zgodnosci ze wszystkimi specyfi-
kacjami ustanowionymi dla tego produktu.

Rada Regulacyjna dba o aktualno$¢ danych przechowywanych w tym rejestrze.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszarem wytwarzania, dojrzewania, suszenia i etykietowania produktu jest wspdlnota autonomiczna La Rioja.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki przyrodnicze: na przedmiotowym okre$lonym obszarze geograficznym zbiegajg si¢ trzy rdzne typy klimatu.
Ta mieszanka klimatyczna czyni z La Rioja idealne miejsce do naturalnego dojrzewania i suszenia chorizo, poniewaz
dzigki niej zmiany fizykochemiczne zachodzace w kielbasie dokonuja si¢ w sposéb stopniowy i prawidlowy, co
wplywa korzystnie na wyglad krojonej chorizo, jej smak i tak charakterystyczny zapach.

Obecnie czynnik klimatyczny nie jest juz tak istotny jak dawniej, poniewaz ostatnie etapy wytwarzania produktu
odbywaja si¢ w pomieszczeniach o atmosferze kontrolowanej, w ktérych mozna regulowaé wentylacje, wilgotnosé
i temperature. W ramach tego procesu zawsze bierze si¢ jednak pod uwage warunki pogodowe panujgce w regionie,
przez co klimat w dalszym ciggu odgrywa bardzo istotna rolg.

Czynnik ludzki: czynnikiem, ktéry naprawde odrdznia ,Chorizo Riojano” od innych chorizo, jest tradycyjna, wielo-
wiekowa metoda produkeji przekazana z powodzeniem zakladom produkeji wyrobéw miesnych produkujacym
,Chorizo Riojano”.

Specyfika produktu

Chronione oznaczenie geograficzne ,Chorizo Riojano” mozna stosowa¢ wylacznie w odniesieniu do chorizo nalezg-
cych do klasy jakosci ekstra wytwarzanych w tradycyjny sposéb w zarejestrowanych zaktadach, w ktérych przeprowa-
dza si¢ skuteczne kontrole na wszystkich etapach procesu produkdji, dojrzewania, suszenia i etykietowania i w ktorych
monitoruje si¢ jako$¢ wszystkich surowcéw i sposdb ich przetwarzania. Wylgcznie te chorizo, ktére pomyslnie prze-
jda wszystkie kontrole na réznych etapach procesu produkeji, moga zostaé wprowadzone do obrotu pod nazwa
,Chorizo Riojano” i opatrzone symbolem ChOG stanowigcym gwarancje ich pochodzenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig i renomg produktu

Dluga tradycja i renoma produktu: nadej$cie chlodnej pogody na obszarach gérskich regionu La Rioja stanowito syg-
nat do rozpoczecia dorocznego tradycyjnego uboju $wift w celu przygotowania chorizo na caly rok — chorizo to
musiato charakteryzowaé si¢ wlasciwosciami pozwalajacymi mu dotrwaé do winobrania odbywajacego si¢ jesienia
kolejnego roku. Dlatego tez kluczowe znaczenie w tym kontekscie miala wiedza fachowa mieszkaficow regionu doty-
czgca produkgji i procesu dojrzewania tego tak trudnego do wytworzenia i prawidlowego zakonserwowania pro-
duktu. Obecnie praktyki te sa nadal powszechnie stosowane na terytorium calego regionu La Rioja, w szczeg6lnosci
na obszarach gorskich.

Wytwarzanie chorizo na skale przemystowa rozpoczelo si¢ w La Rioja w XIX w. wraz z pojawieniem si¢ pierwszych
przedsiebiorstw rodzinnych, ktére sprzedawaly swoje wyroby w danej miejscowosci i jej okolicach. Zgodnie z infor-
macjami zamieszczonymi w gminnym archiwum historycznym pierwsza wzmianka o ,fabryce kietbasy w Logrofio”
siega 1890 r. W dokumencie z tego samego roku Julio Farias — przemystowiec i adwokat — opisuje jak wysylat chorizo
z La Rioja na Kube¢ ,w puszkach dokladnie nasmarowanych sadlem i poddanych procedurze tazni wodnej, tak aby
byly one w stanie wytrzymaé wysokie temperatury bez jakiegokolwiek uszczerbku dla ich zawarto$ci” w celu zagwa-
rantowania ich dotarcia na miejsce w jak najlepszym stanie, poniewaz przygotowal juz z wyprzedzeniem materialy
reklamowe (ktore sam okre§la mianem ,prospektow, broszur i innych form reklamy”), w ktérych z przekonaniem
zachwalal jako$¢ swoich chorizo: ,[...] nawet w obliczu silnej konkurencji cenowej ze strony Standéw Zjednoczonych
jakos¢ naszego produktu jest nieporéwnanie lepsza, o czym najlepiej $wiadczy fakt, ze wybieraja go nawet najubozsi,
mimo ze jest on drozszy od konkurencyjnych wyrob6éw”.

Innym przyktadem jest ksigzka Javiera Herce Galarrety, w kt6rej autor zebrat r6zne artykuly publikowane w dzienniku
La Gaceta del Norte w 1979 r. W rozdziale VII ksigzki po$wigconym wieprzowinie pisze on: ,Znaczenie wieprzowiny,
nie tylko spozywanej na §wiezo, jest w La Rioja ogromne. Szynki, chorizo i kaszanki stanowig gtéwne elementy typo-
wego asortymentu produktéw wytwarzanych w tym regionie, i cho¢ pod wzgledem formy sg podobne do wyrobéw
z innych regionéw, roznia si¢ smakiem i zastosowaniami. »Chorizo Riojano« to nazwa, ktéra prawdopodobnie przy-
chodzi na mysl w tym kontekscie jako pierwsza: delikatne, aromatyczne, lekko pikantne chorizo o zywej barwie,



C 223/62 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 8.6.2022

ktore ré6zni si¢ od chorizo wytwarzanych gdzie indziej. Znaczenie wieprzowiny i wyrobdw na jej bazie w La Rioja jest
oczywiste: zaklady przetworstwa miesnego i zaklady produkji kietbas dojrzewajacych mnoza sie w widoczny sposéb
w calym regionie, a niektére miejscowosci — takie jak Bafios de Rio Tob{a, Laguna de Cameros, a ostatnio takze Albelda
de Iregua — staly si¢ prawdziwymi o§rodkami produkcji wyrobéw miesnych, co sprawia, ze sektor przetworstwa mies-
nego stal si¢ w tych miejscach, relatywnie rzecz biorac, réwnie istotny jak sektor winiarski i sektor konserwowy.
Z uwagi na fakt, ze przemyst spozywczy w La Rioja dzieli si¢ na trzy wyrazne galezie — sektor kielbas dojrzewajacych
w regionie la Sierra, sektor winiarski w regionie Rioja Alta i sektor konserwowy w regionie Rioja Baja — terytorium La
Rioja mozna postrzega¢ jako polaczenie trzech regiondéw w jednej unikalnej lokalizacji”.

Kryzys ekonomiczny lat trzydziestych XX w. i ustawiczne niewywiazywanie si¢ przez klientéw z obowiazku uregulo-
wania zaleglych rachunkéw doprowadzily do zamknigcia wielu zakladéw — jedynym dowodem na ich istnienie
pozostaja obecnie odniesienia w gminnych rejestrach podatkéw przemystowych. Te przemiany gospodarcze sprawily,
ze Baflos de Rio Tobia stalo si¢ najwazniejszym osrodkiem przemystu przetworstwa migsnego. Choé przyczyn, dla
ktérych potomkowie pierwszych przemystowcéw wybrali to miejsce jako odpowiednie do wybudowania swoich
zakladéw, moze by¢ wiele, wydaje sie, ze istotne znaczenie w tym kontekscie mialy sprzyjajace warunki klimatyczne
panujace w tej miejscowosci. Miguel Angel Villoslada thumaczy to zjawisko w nastgpujacy sposéb: ,Na poczatku
fabryki zakladano tam, gdzie klimat byt odpowiedni, czyli suchy i zimny, ale z niewielkimi wahaniami temperatur.
Dlatego tak wiele z nich powstalo w Bafios [de Rio Tobia]. Nasza miejscowos¢ jest polozona 500 metréw nad pozio-
mem morza, tuz u podnézy masywu gorskiego Sierra de la Demanda i u wrét catego regionu Urbidn. Bafios de Rio
Tobia jest ostonigte od zbyt zimnych wiatréw wiejacych od masywu goérskiego Sierra de Herrera; nie odnotowuje si¢
tu réwniez zadnych gwaltownych wahan temperatury ani poziomu wilgotnosci”.

Cho¢ tradycyjny doroczny ubdj $wil i rzemieSlniczy proces produkgji i konserwacji chorizo praktykuje si¢ do dzis,
tego rodzaju dzialalno$¢ jest prowadzona na niewielkg skale. Produkeja chorizo i innych produktéw miesnych zaj-
muja si¢ przede wszystkim zaklady przetworstwa migsnego, ktdre zazwyczaj zlokalizowane sg na tym samym obsza-
rze i ktére — pamigtajgc o wielowiekowej tradycyjnej metodzie produkcji — dysponujg specjalnie zaprojektowanymi
pomieszczeniami i instalacjami, dzigki czemu produkt moze dojrzewaé nawet przy braku optymalnych warunkéw
atmosferycznych.

Barfios de Rio Tobia pozostaje miejscowoscig, w ktorej znajduje si¢ najwigksza liczba zakladow przetworstwa mies-
nego w regionie. Poniewaz czynnik klimatyczny odgrywa obecnie znacznie mniej istotng rolg, ta koncentracja jest
zwigzana przede wszystkim z wielowiekowymi tradycjami masarskimi tego regionu: ,tutaj prawie wszyscy przemy-
stowcy to rodzina, poniewaz majg wspélne korzenie”. Mimo to zaklad przetworstwa migsnego, ktéry odnotowuje naj-
wyzsze obroty we wspélnocie autonomicznej La Rioja, znajduje si¢ w Albelda de Iregua. Rozpoczal on dzialalnosé
w 1960 r. jako lokalna rzeznia. W 1983 r. jego wlasciciel otworzyt pierwszy zaklad przetworstwa migsnego sprzeda-
jacy wylacznie chorizo w ksztalcie podkowy, a wkrétce potem stat si¢ wiodgcym producentem w skali kraju.

Duze zaklady przetworstwa migsnego spoza regionu La Rioja podejmujg proby wykorzystania prestizu tego produktu
do wlasnych celéw, etykietujac swoje chorizo jako ,Chorizo Riojano”, mimo ze nie majg one nic wspélnego z wyro-
bem objetym chronionym oznaczeniem geograficznym.

Ponadto tradycja i prestiz, dzigki ktérym ,Chorizo Riojano” cieszy si¢ swoja ugruntowang renoma, znajduja rowniez
odzwierciedlenie w fakcie, ze produkt ten wykorzystuje sie w niektorych z najlepiej znanych dan z tego regionu takich
jak patatas con chorizo (ziemniaki z chorizo), calderete (potrawka z jagnigciny), choricillo asado al sarmiento (chorizo gril-
lowane na zarze z drewna winoro§li) i prefiaditos (buleczki nadziewane chorizo). Nie mozna réwniez zapomnie¢
o tym, ze chorizo jest rowniez skladnikiem niemal kazdej potrawki na bazie roslin straczkowych.

Warto réwniez wspomnie¢ o tym, ze ,Chorizo Riojano” zostalo opisane na stronach 110 i 111 Inventario Espafiol de
Productos Tradicionales [wykazu hiszpafiskich produktéw tradycyjnych].

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu
Specyfikacje opublikowano w sekcji Pliegos de condiciones [Specyfikacja produktu] na stronie internetowej:

https:/[www.larioja.org/agricultura/es/calidad-agroalimentaria
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