DOCUMENTO UNICO

«CHORIZO DE CANTIMPALOS»
N.° UE: PGI-ES-0632
O DOP i IGP

1. NOMBRE

“Chorizo de Cantimpalos”

2. ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Espaia

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

3.1. Tipo de Producto
Clase 1.2: Productos a base de carne

3.2. Descripcién del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El Chorizo de Cantimpalos es un producto embutido y curado, elaborado a partir de carnes
frescas de cerdo graso a las que se adicionan sal y pimentdn como ingredientes basicos y a las
gue también se puede afiadir ajo y orégano, sometidas a un proceso de secado-maduracion
que transcurre en mas del 40% de su tiempo en secaderos naturales. Se podra presentar
entero, troceado o loncheado.

Los diferentes formatos de presentacion del chorizo son:

Sarta: Chorizo embutido cuyo calibre estd comprendido entre 25-35 mm, en una sola
pieza.

Achorizado: Chorizo embutido cuyo calibre esta comprendido entre 30-50 mm, el cual es
atado o grapado constituyendo una ristra formada por varios chorizos.

Cular: Chorizo embutido en tripa de porcino cuyo calibre es superior a 35 mm, de forma
cilindrica irregular, determinada por la morfologia de la tripa.

Loncheado: Chorizo “Torpedo” fraccionado en lonchas que se obtienen del chorizo
embutido en envoltura artificial de colageno cuyo calibre es superior a 35 mm de forma
cilindrica regular y longitud superior a 50 cm.

El Chorizo de Cantimpalos debera presentar las siguientes caracteristicas:

Morfoldgicas, segun formatos:

- Sarta: La superficie del embutido ser4 de color rojo oscuro, liso o ligeramente
rugoso, no destacando trozos de grasa externamente.

- Achorizado: La superficie del embutido sera de color rojo oscuro, lisa o ligeramente
rugosa, no destacando trozos de grasa externamente, con presencia de flora
externa de aspecto harinosa y blanquecina.

- Cular: La superficie del embutido presentard flora externa harinosa y blanquecina
en parte o la totalidad del mismo, apreciandose un fondo verdoso procedente de la
oxidacion de la tripa.
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e Fisicoquimicas:

Humedad entre el 20% y el 40%.

Grasa sobre extracto seco: Maximo 57%.
Proteina sobre extracto seco: Minimo 30%.
Hidroxiprolina sobre extracto seco: Maximo 0,5%.

Hidratos de carbono totales expresados como % glucosa sobre extracto seco:
Maximo 1,5 % en los formatos Sarta y Achorizado, y maximo 3% en formatos Cular
y Torpedo.

Cloruros, expresados como cloruro sédico sobre extracto seco: Maximo 6%.

pH entre 5,0 — 6,0.

e Organolépticas:

Consistencia. Presentaran resistencia firme a la presién, no excesivamente duro ni
blando y uniforme a lo largo de toda la pieza.

Aspecto al corte: Presentara un color rojo intenso punteado en blanco rojizo debido
a la presencia de trozos de grasa pigmentados. La masa estara totalmente ligada,
es decir, serd homogénea, compacta y exenta de trozos de grasa cuyo tamafio sea
superior a 0,5 cm de diametro.

Aroma: El aroma interno sera una integracion de diferentes componentes
provenientes del proceso de maduracion de las carnes, ligeramente acidos, suaves
y de intensidad media, ademas de los propios de las especias autorizadas
afiadidas, sin que predomine ninguno de ellos.

En boca se apreciard jugosidad y cohesividad, sera facilmente masticable, poco
fibroso y libre de elementos no deseados (como fascias, fracciones de huesos,
ganglios o tendones); en su conjunto de agradable palatabilidad, sin sabor picante.

3.3. Materias primas (Unicamente en el caso de los productos transformados)

La carne procedera de cerdos grasos de raza blanca sin distincion de sexos, si bien los
machos deberan castrarse, alimentados los tres Ultimos meses de vida con un minimo de 75% en
masa seca de cebada, trigo y centeno, sacrificados con una edad entre 6,5y 10 meses.

El peso de la canal estard comprendido entre 90 y 140 kg. Durante el sacrificio el pH de la
canal deberéa estar comprendido entre 5,4y 6,2.

En la elaboracion de chorizo sélo se podran utilizar los siguientes ingredientes basicos:

a) Carne de cerdo graso, obtenida de ganaderias porcinas inscritas, con contenido entre 70
% y 80% de magro y entre 20% y 30 % de grasa, procedente de piezas concretas: falda,
aguja, recortes del arreglo de paletas y jamones, jamon deshuesado y paleta
deshuesada previamente “espinzada”, es decir, a la que se han retirado las partes
fibrosas, tendinosas y fascias. No podran afiadirse grasas subcutaneas (tocinos). Las
grasas seran consistentes, firmes y poco depresibles. No se admitirdn carnes
previamente congeladas o que hayan sido almacenadas, aun estando en refrigeracién
por un periodo superior a seis dias. La carne deberd tener un contenido maximo de
hidroxiprolina del 0,4%. La grasa debera contener al menos un 13,0% de acido esteéarico.



b) Pimenton: Producto seco obtenido de la molienda de los frutos maduros, sanos y limpios
de pimientos Capsicum Annun L. y Capsicum Longum D.C., en cantidad variable entre
18 y 25 gramos por cada kilogramo de carne. Al menos el 50% del pimentén utilizado
sera “Pimenton de La Vera” DOP.

c) Sal marina refinada (cloruro sédico), de granulometria inferior a 2 mm, en cantidad entre
15y 22 gramos por cada kilogramo de carne.

Opcionalmente, se podran afiadir ajos picados en cantidad maxima de 4 gramos por cada
kilogramo de carne y orégano en cantidad maxima de 0,2 gramos por cada kilogramo de carne.

Se permitira la adicién de azlcares y proteina cérnica de origen porcino en el Chorizo de
Cantimpalos de formato cular y torpedo.

Podran utilizarse fosfatos, acido ascorbico y &cido citrico, o sus sales. Estara prohibida la
adicion de conservantes.

3.4. Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geografica
definida

En la zona geografica delimitada se realizan especificamente las operaciones propias de
elaboracion del chorizo, su maduracion y secado.

Ademas de las particularidades del propio método de elaboracion, el secado natural es la fase
fundamental mas vinculada a la zona definida para conseguir chorizo con las caracteristicas
sefialadas en el apartado Descripcién del producto.

El proceso sigue el siguiente procedimiento y orden:

Primeramente, las carnes se acondicionan en el obrador, a temperatura ambiental inferior a
12°C y durante un tiempo maximo de 2 horas, eliminandose los excesos de grasa o partes
tendinosas que pudieran presentar. La temperatura de la carne en el momento del picado
estara entre 0 y 2 °C. Las picadoras tendran placas de agujeros de didmetro variable. Para los
chorizos Sarta, Achorizado y formato Torpedo para lonchear su diametro sera entre 6 y 16
milimetros y para el chorizo Cular entre 18 y 26 milimetros.

Tras el picado de la carne se amasaran los ingredientes y aditivos autorizados hasta formar
una masa homogénea que se sometera a reposo en camaras de refrigeracion a temperatura
comprendida entre 2 y 7°C durante un periodo entre 12 y 36 horas. El pH de la masa estara
comprendido entre 5,5y 6,5.

Después del reposo se embute la masa, se procede al grapado o atado con hiladura tricolor
(rojo, negro y blanco) segun formatos, y se someten a curacion.

La curacion tendréa una duracion total minima de 21 dias para el chorizo Sarta, 24 dias para el
Achorizado y 40 dias para el Cular y Torpedo, debiendo producirse una merma minima entre la
masa inicial y el chorizo terminado del 25%. Comprendera dos etapas: maduracion y secado.
La maduracion se realizard en secaderos a temperatura entre 6-16°C y humedad relativa entre
el 60-85 %. El secado se hard en secaderos naturales durante un tiempo superior al 40 % del
tiempo total de curacion.



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

El chorizo podra trocearse, lonchearse o envasarse en industrias inscritas sin restriccion
geografica.

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

Cualquier formato de producto amparado que se comercialice, ira provisto de una
contraetiqueta-vitola con identificacién alfanumérica que contendra obligatoriamente el simbolo
comunitario de Indicacion Geogréfica Protegida, la denominacion «Chorizo de Cantimpalos» y
el formato de chorizo (Sarta, Achorizado o Cular), acompafiados del logotipo propio de la
Indicacion Geogréfica Protegida.

Las etiquetas seran colocadas en la industria elaboradora o industria de transformacion
(troceado y/o loncheado) inscritas, siempre de forma que no puedan ser reutilizables,

El logotipo de la Indicacion Geografica Protegida es:

4. DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréfica de elaboracion del chorizo esta constituida por los siguientes términos
municipales de la provincia de Segovia:

Abades, Adrada de Pirén, Aldealengua de Pedraza, Arahuetes, Arcones, Armufia (con
excepcion del anexo Carbonero de Ahusin), Basardilla, Bercial, Bernardos, Bernuy de Porreros,
Brieva, Caballar, Cabafias de Polendos, Cantimpalos, Carbonero el Mayor, Casla, Collado
Hermoso, Cubillo, Encinillas, El Espinar, Escobar de Polendos, Espirido, Gallegos, Garcillan,
ltuero y Lama, Juarros de Riomoros, La Lastrilla, La Losa, La Matilla, Labajos, Lastras del
Pozo, Marazoleja, Marazuela, Martin Miguel, Marugan, Matabuena, Monterrubio, Mufiopedro,
Navafria, Navas de Riofrio, Navas de San Antonio, Orejana, Ortigosa del Monte, Otero de
Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo, Pradena, Rebollo, Roda de
Eresma, Sangarcia, San lldefonso o La Granja, Santa Maria la Real de Nieva, Santiuste de
Pedraza, Santo Domingo de Pir6n, Segovia, Sotosalbos, Tabanera la Luenga, Torrecaballeros,
Torreiglesias, Torre Val de San Pedro, Trescasas, Turégano, Valdeprados, Valleruela de
Pedraza, Valleruela de Sepulveda, Valseca, Valverde del Majano, Vegas de Matute, Ventosilla
y Tejadilla, Villacastin y Zarzuela del Monte.



Estos 72 municipios forman una franja de 40 km. de anchura sobre la vertiente norte de la
Sierra de Guadarrama, con una superficie de 2.574 km cuadrados.

5. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

5.1. Caracter especifico de la zona geogréfica:

La zona geogréfica de elaboracion presenta unas caracteristicas de orografia y clima que da
lugar a unas condiciones climaticas favorables para el secado en condiciones naturales de los
chorizos, fundamentalmente por su altitud superior a 900 metros, temperaturas bajas,
humedades relativas intermedias y muy pocos dias de niebla al afio, en comparacioén con otras
zonas proximas.

Estas caracteristicas no se dan en zonas limitrofes, pues al Sur se encuentra la Sierra de
Guadarrama, zona montafiosa de mayor altitud, mas fria y hiumeda; y al Norte es zona de
llanuras de menor altitud y mas nieblas, no existiendo tampoco tradicion elaboradora de chorizo
en sus proximidades.

5.2. Caracter especifico del producto:
La especificidad del producto viene dada por:

la utilizacion de piezas de carne concretas: falda, aguja, recortes del arreglo de paletas y
jamones, jamones deshuesados y paleta deshuesada previamente «espinzada», es decir, a
la que se han retirado las partes fibrosas, tendinosas y fascias, procedentes de cerdos
sometidos a una alimentacion con al menos un 75 % de cereales (cebada, trigo y centeno),

— por el pequefio didametro de las placas de las picadoras,

— por el reposo de la masa cérnica antes de su embutido que facilita la mezcla de los sabores
de las carnes y los ingredientes (sal, pimentoén, ajo, ...) al tiempo que se instala una flora
bacteriana que rebaja el pH y facilita el posterior secado,

— al menos la mitad del pimentén utilizado es Pimenton de La Vera DOP.

Ello otorga al chorizo unas caracteristicas especificas como son la ausencia de partes
tendinosas, el color rojo intenso, presencia de trozos de grasa pigmentados de pequefio
tamafio, consistencia firme y sabor no picante.

5.3. Relacién causal entre la zona geogréfica y la calidad o las caracteristicas del
producto (en el caso de las DOP) o una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas del producto (en el caso de las IGP):

La calidad del chorizo de Cantimpalos viene dada por la cuidadosa seleccion de las carnes que
intervienen en su elaboraciéon, el reposo de la masa cérnica antes del embutido y las
especificas condiciones de curacion y secado en una zona geografica cuya altitud y pocas
nieblas otorgan un producto final adecuadamente curado en condiciones naturales.

Esa calidad final ha otorgado una reputacion a este chorizo avalada por abundantes
referencias historicas vy literarias desde comienzos del siglo XX, momento en que comenzo la
elaboracion a nivel industrial del chorizo de la zona.

Existen documentos comerciales de los afios 1928 y 1933 de exportaciones de chorizo de
Cantimpalos a México advirtiendo de la aparicién de imitaciones del mismo.
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Incluso, el premio Nobel de Literatura, D. Camilo José Cela, en su obra «Judios, moros y
cristianos», de 1956, menciona «Cantimpalos, famoso por sus chorizos».ES C 265/26 Diario
Oficial de la Unién Europea 30.9.2010

Esta reputacion se extiende a los tres formatos tradicionales ya que presentan las mismas
caracteristicas organolépticas en boca.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

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



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

