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DESCRIPCION
Receta para la elaboracién de un embutido de cerdo.
Objeto de la invencion

La invencién, tal como expresa el enunciado de la presente memoria descriptiva, se refiere a
una receta para la elaboracion de un embutido de cerdo.

Mas en particular, el objeto de la invencidn se centra en una composicion de ingredientes para
la elaboracién de un embutido a base de cerdo de raza ibérica, en particular un chorizo de
pasta blanda.

Campo de aplicaciéon de lainvencién

El campo de aplicacién de la presente invencién se enmarca dentro del sector de la industria
dedicada a la elaboracién de productos alimentarios, centrandose particularmente en el dmbito
de los embutidos y mas concretamente el chorizo blando de cerdo de raza ibérica.
Antecedentes de lainvencion

Como referencia al estado actual de la técnica, cabe sefialar que, si bien se conocen multiples
recetas distintas para la elaboracion tradicional de embutidos y en particular de chorizo, siendo
uno de ellos el chorizo de masa blanda tradicional de las Islas Canarias, por ejemplo el de la
localidad de Teror, en las que se incluyen diferentes tipos y cantidades de ingredientes, al
menos por parte del solicitante, se desconoce la existencia de ninguna que concretamente
presente caracteristicas constitutivas iguales o semejantes a las que presenta la receta que se
reivindica.

Explicaciéon de lainvencién

La receta para la elaboracion de un embutido de cerdo, como se ha apuntado anteriormente,
se centra en una composicion de ingredientes para la elaboracion de un embutido, en particular
un chorizo de pasta blanda a base de cerdo de raza ibérica.

Concretamente, dichos ingredientes son los que se enumeran a continuacion, incorporandose
en las proporciones indicadas:

- Tocino y carne de cerdo de raza ibérica: 89 %
- Ajos: 2%

- Sal:1,8%

- Pimienta: 0,7 %

- Pimentén: 3,7 %

- Vino blanco: 2,8 %

Los porcentajes indicados corresponden al peso total del conjunto de ingredientes en crudo.
Adicionalmente, a los citados ingredientes también se afiade:

- aceite de oliva virgen extra,
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- mezcla de varias especias,
- harina de soja,

- dextrosa,

- dextrina de patata,

- emulgentes (E-451,E-452),

- potenciador del sabor (E-621),

antioxidantes (E-320, 321, 316 y 331).
Con ello, el procedimiento de elaboracién del chorizo es el siguiente:
- En primer lugar, se muele el tocino y carne de cerdo ibérico.

- Una vez molida la carne, se le aiaden el resto de ingredientes y se amasan durante una
hora de forma artesanal.

- Seguidamente, se deja reposar la masa durante un periodo de tiempo de entre seis a
siete horas.

- Una vez concluida la fase de reposo, se pasa al proceso de embutido, amarrado,
envasado en sus diferentes formatos (tripa natural, sintética, envase pet, envase de
cristal) y se procede al etiguetado.

- Finalmente el producto pasa por un proceso de curacion de entorno a doce horas,
dependiendo de la estacion del afio.

Descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencion, asi como la manera de ponerla
en practica, no se considera necesario hacer mas extensa su explicacion para que cualquier
experto en la materia comprenda su alcance y las ventajas que de ella se derivan, haciéndose
constar que podra ser llevada a la practica en otras formas de realizacion que difieran en
detalle de la indicada a titulo de ejemplo siempre que no se modifique lo fundamental.
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1. Receta para la elaboracion de un embutido de cerdo que, consistente en un chorizo de pasta
blanda, esté caracterizado por el hecho de que la composicion y proporcion de los ingredientes
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REIVINDICACIONES

gue comprende son:

2. Receta para la elaboracion de un embutido de cerdo, segun la reivindicacién 1, caracterizado

tocino y carne de cerdo de raza ibérica: 89%,
ajos: 2%,

sal: 1,8%,

pimienta: 0,7%,

pimenton: 3,7%,

vino blanco: 2,8%.

porgque, adicionalmente, también comprende:

aceite de oliva virgen extra,
especias,

harina de soja,

dextrosa,

dextrina de patata,
emulgentes (E-451,E-452),
potenciador del sabor (E-621),

antioxidantes (E-320, 321, 316 y 331).
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