CONOCERLOS ES DISFRUTARLQS --------cvvveveeeeeerennns |

Se pueden elaborar con carne o menudencias de cerdo o de una o varias especies animales distintas al cerdo. VX\\\I BDU S C AR N] C

En los embutidos se puede utilizar tripa natural o envoltura artificial. R
(s6lo cuando se haya utilizado tripa natural podra indicarse en la etiqueta).

Si son piezas de carne tratadas por el calor y se les anade féculas,
su denominacidn ira precedida de “fiambre de”. "

Aprende a distinguir entre productos “ahumados” y productos “con sahor ahumado”,
Los productos ahumados, han sido tratades con el humo de la combustion de maderas y hierbas
aromaticas autorizadas.
Sin embargo a los productos con sabor ahumado, se les confiere este sabor mediante la adicion de humo
liquido o bien extractos o aromas de humo autorizados. Deben aparecer en la efiqueta del producto la
mencion “sabor ahumado” y los aromas utilizados en la lista de ingredientes.

Cuando se trate de derivados carnicos ibéricos, toda la carne utilizada en su elaboracion debe proceder de © O snw
cerdos ibéricos. - "

TABLA DE PERIODOS MINIMOS DE ELABORACION
DE JAMONES Y PALETAS CURADOS Y SERRANGOS.
PALETAS JAMONES

MENCION MADURACION MADURACION
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BODEGA 0 CAVA 5000000 5 meses 5000000 9 meses
RESERVA 0 ANEJO EEEREE 7 meses cecoccne 12 meses
GRAN RESERVA EEREEE 9 meses IEERREE 15 meses
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*No es de aplicacion a los jamones y paletas ibéricos.
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Es muy importante que siempre antes de adquirir cualquier producto, leas detenidamente su
etiqueta para saber que estas comprando realmente lo que quieres.

Hay especificaciones que se cumplen por igual en todas las etiquetas de todos los productos
carnicos, sea cual sea su naturaleza, tratamiento o procesos a los que hayan sido sometidos.
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Por ejemplo, EN TODAS LAS ETIQUETAS DE TODOS LOS DERIVADOS CARNICOS encontraras la
lista de ingredientes, en la que figuraran en orden decreciente de peso, todas las carnes utilizadas
especificando la especie animal de procedencia.
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¢{QUE SON L0S DERIVADOS CARNICOS? -+ eeeevevo-

Son los productos alimenticios preparados total o parcialmente con carnes o menudencias de
animales de diferentes especies y sometidos a operaciones especificas antes de su puesta al
consumo.

@ TRATADOS POR EL CALOR .

Los productos han recibido un tratamiento térmico que hace que sus proteinas se coagulen total
o parcialmente. Ademas también pueden recibir tratamientos de ahumado y maduracion.

Tratamiento al que han sido sometidos
CABACTEB[ST]CAS Factores de composicidn y calidad

s DEFINE .
QUE LO Etiquetado Hay varios tipos de tratamientos por calor:

ESTERILIZADOS PASTEURIZADOS

CON TRATAMIENTO
TERMICO INCOMPLETO

ELABORACION ---vvvovveevveenee g

No requieren refrigeracion Requieren refrigeracion 2
Los derivad , . d b ird para su conservacion. para su conservacion. Requieren refrigeracion para su P ) A }
0s derivados carnicos se pueden obtener a partir de: , ' conservacion y generalmente ser A ‘
Choped enlatado Jamon cocido / Pechuga de pavo ; ) “
cocido / Butifarra / Mortadela |/ cocinados antes de consumirlos. @

Chicharrones.

Morcillas / Bacon. Mortadela Morcilla

AS Pieza tnica de carne facilmente identificable.
PIEZ (;;;3

Varios trozos de carne, también identificables.

@ NO TRATADOS POR EL CALOR

CAHNEg
TROZEADA
0 PICADAS

Trozos de carne no identificables (troceados).

Game 0 came y grasa picadas Son los productos que han sido sometidos alguno de los siguientes procesos:

CURADO-MADURADOS OREADOS MARINADO-ADOBADOS
- Elaborados a partir de carnes, sangre, menudencias, — — = - —
0TROS Son los sometidos a un procesode  Son los sometidos a un procesode  Son los sometidos a un proceso de
0 una mezcla de ellas. salazon y de curado- maduracion salazon o curacion, seguido de un marinado-adobado y a veces se
conservando su estabilidad a proceso de oreo. recubren de pimentdn.
temperatura ambiente. Pueden Suelen requerir refrigeracion para Suelen requerir refrigeracion para o —
someterse opcionalmente a su conservacion y tratamiento su conservacion y tratamiento 0110 Greto HEH0 TOTEHO
lNGHEDlENTES ahumado. culinario antes de su consumo. culinario antes de su consumo. o
Jamon y paleta curados / Chorizo / Lacon / Botelo o botillo / Chorizo criollo. Lomo adobado / Pincho Moruno. ﬁ'\@‘*’é(': S ) 4
derivados carnicos Carne / Tocino o grasa / Sangre o sus componentes o amhos / Sal"hi“h"i‘“ / S“}Lras;ds I Cecina / @i G
Los alguno de los Menudencias / Tripas naturales. S0 CIBHEREES : s
deben tener edientes Codillo en salmnuera Hamburguesas Salchicha fresca
ngr

siguientes i
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SALMUERIZADOS NO SOMETIDOS
08 sometidos a un fratal A TRATAMIENTO

Son los sometidos a un tratamiento

Se denominara como “choriz” y podré ir acompafiado de una denominacién  Se denominara como “sobrasada” e ira complementada con el nombre de la
que se refiera a su forma, método de elaboracidn o tripa donde fue embutido. especie, salvo que sea de cerdo.
Sino lleva pimenton pasardad inarse “chorizo blanco”.

Especias y condimentos / Agua / Vinos y licores / Grasas y
aceites comestibles / Harinas, almidones y féculas de origen

; r . . i
y ademas podran tene vegetal expresado en glucosa (10% max.) / Proteinas lacteas y/o con salmuera para mejorar su Elahorados con carne fresca a la que
o de los siguie!\tl"s de origen vegetal (3% max.) / Azdcares solubles totales textura, sabor y su conservacion. se le han aiiadido otros productos Cuando el producto esté elaborado con carne de varias especies animales se incluira en su denominacion de venta las
un . . . o . ,
alg expresados en glucosa (maximo 5%) / Gelatinas comestibles / alimenticios, condimentos o aditivos. especies de las que procede la carne, en orden decreciente de sus pesos.

Codillo en salmuera. ) : ) e
Cuando una de esas especies (salvo porcino) suponga més del 80 % de las carnes del producto, se podra incluir en

la denominacion de venta inicamente la indicacion de dicha especie.

Otros productos autorizados. Hamburguesa [burguer meat] /

Salchicha fresca Lomo adobado



