DOCUMENTO UNICO
«Embutidos de Guijuelo»

N.2 UE:
Fecha de solicitud:

1. Nombre (s)

«Embutidos de Guijuelo»

2. Tipo de indicacion geografica

popr [] IGP [X]

3. Descripcidn del producto agricola

3.1. Clasificacion del producto agricola con arreglo a la partida y al cédigo de la nomenclatura
combinada a que se refiere el articulo 6, apartado 1, del Reglamento (UE) 2024/1143

1601 00 91

3.2. Descripcion del producto agricola que se designa con el nombre registrado

Los «Embutidos de Guijuelo» son derivados cdrnicos elaborados a partir de carnes frescas de cerdo
ibérico o sus cruces con duroc a las que se les adiciona sal como ingrediente bdsico y especias
naturales, y opcionalmente, otros ingredientes y aditivos autorizados; embutidos en tripas naturales
o envolturas artificiales y sometidos a un proceso de curado-madurado que se realiza en secaderos
naturales y/o artificiales.

El ganado apto para la elaboracién de «Embutidos de Guijuelo» sera de la raza porcina ibérica o sus
cruces con la raza duroc, garantizando un minimo de 50% de raza ibérica, siendo las hembras
reproductoras siembre ibéricas.

Se definen como «Embutidos de Guijuelo» los siguientes:

Lomo.

— Lomito.
Chorizo.

— Salchichon.

El lomo vy el lomito se elaboran a partir de las piezas de carne identificables anatémicamente:

— Lomo: paquete muscular formado por los musculos espinal y semiespinal, asi como
longisimo, lumbar y toracico.

— Lomito: pieza constituida por los musculos serratos ventrales (musculus serratus ventralis),
tordcico y cervical.

Estas piezas se adoban con sal, pimentdn, ajo y, opcionalmente, aditivos, y posteriormente se
embuchan en tripas naturales o envolturas artificiales.

El chorizo y el salchichén se elaboran a partir de carne fresca, no estando permitida la adiciéon de
grasas subcutaneas (tocinos).

La carne fresca se somete a un proceso de picado y se mezcla con sal y especias naturales, pimentdn,
ajo y orégano, en el chorizo, y pimienta negra y nuez moscada, en el salchichén. Opcionalmente, se



puede adicionar otros ingredientes (aceite de oliva y azlcar), asi como aditivos autorizados. Se
embuten en tripas naturales o envolturas artificiales.

Los «Embutidos de Guijuelo» presentan las siguientes caracteristicas:

Caracteristicas morfoldgicas:

Lomo: longitud 45-70 cm; calibre 4,5-7,0 cm.
Lomito: longitud 15-30 cm; calibre 4,0-6,0 cm.
Chorizo:

o Cular: longitud 30-70 cm; calibre 4,5-7,0 cm.
o Vela: longitud 20-50 cm; calibre 3,0-4,5 cm.

o Morcén: longitud 15-30 cm; calibre 7,0-12 cm.

Salchichén:
o Cular: longitud 30-70 cm; calibre 4,5-7,0 cm.
o Vela: longitud 20-50 cm; calibre 3,0-4,5 cm.

Todas las piezas se podran comercializar en piezas enteras, mitades, trozos y lonchas. Ademads, en el
caso de las velas que se curan colgadas por los dos extremos, se comercializaran en forma de
herradura.

Caracteristicas fisico-quimicas:

Lomo:
o Humedad: £45%
o Grasa sobre sustancia seca: < 50%

Lomito:
o Humedad: <45%
o Grasa sobre sustancia seca: £ 55%

Chorizo y salchichon:

o Humedad: £35%

o Grasa sobre sustancia seca: < 60%
o Relacidn colageno / proteina: < 12%

Caracteristicas sensoriales:

Lomo:

Piezas firmes, de forma mds o menos cilindrica y coloracion externa anaranjada, ligeramente
rojiza, que al corte presentan un magro de color rosa-rojo uniforme, un veteado intenso,
bastante uniforme, y un color de la grasa blanco/anaranjado. La textura de estos productos
se caracteriza por su alta jugosidad y su baja dureza y fibrosidad. El olor y el flavor
caracteristico de estos productos es muy intenso y equilibrado, siendo baja la percepcion del
sabor salado.

Lomito:

Piezas firmes, de forma mas o menos cilindrica y coloracién externa entre anaranjado y
rojizo, que al corte presentan un magro de color uniforme rojo-granate, un veteado intenso,
ligeramente irregular, y un color de la grasa blanco/anaranjado. La textura de estos
productos se caracteriza por su alta jugosidad y su baja dureza y fibrosidad. El olor y el flavor
caracteristico de estos productos es muy intenso y equilibrado, siendo baja la percepcion del
sabor salado.



— Chorizo y salchichén:

Piezas firmes en las que la tripa permanece integra siendo la adhesion a la masa cdrnica alta-
muy alta, que presentan una superficie entre ligera y moderadamente rugosa (en funcién del
calibre y el grado de picado) y una coloracidn externa, que, en funcién del tipo de tripa o
envoltura, puede variar entre rojiza, ocre y pardo-rojiza, pudiendo aparecer, en el caso del
chorizo, tonalidades anaranjadas por la presencia de trozos de grasa pigmentados.

Al corte, estos productos presentan un color del magro entre rojo oscuro y pardo rojizo
uniforme, en el chorizo, y rojo oscuro uniforme, en el salchichdn, y una grasa blanca, que
puede tener tonalidades anaranjadas por el pimentdn en el chorizo, y tonalidades rosadas en
el salchichdn. La distribucion de la grasa varia (en funcion del picado) entre uniforme y muy
uniforme y la ligazén de la masa y la facilidad de separacion de la tripa son muy altas.

En cuanto a la textura en boca estos productos se caracterizan por una dureza baja-media y
una jugosidad elevada. El olor y el flavor caracteristico es muy intenso, equilibrado y
persistente (flavor) siendo baja la percepcidon del sabor salado y de la rancidez, pudiendo
presentar el chorizo una ligera acidez.

3.3. Excepciones relativas a la procedencia de los piensos (unicamente en el caso de los productos de
origen animal designados mediante una denominacion de origen protegida) y restricciones
relativas a la procedencia de las materias primas (unicamente en el caso de los productos
transformados designados mediante una indicacion geogrdfica protegida)

3.4. Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

El proceso de elaboracién comprende las fases de sacrificio, despiece, oreado, adobado,
asentamiento (opcional en chorizo y salchichdn), embuchado/embutido y secado.

3.5. Normas especificas aplicables al envasado, el corte en lonchas, el rallado, etc., del producto
agricola al que se refiere el nombre registrado

3.6. Normas especificas aplicables al etiquetado del producto agricola al que se refiere el nombre
registrado

En las etiquetas comerciales de los «Embutidos de Guijuelo» destinados a consumo figurard
obligatoriamente, ademas de la denominacién de venta, las menciones «Indicacién Geografica
Protegida» y «Embutidos de Guijuelo», y el logotipo de la IGP.

Los productos comercializados irdn provistos de una etiqueta numerada que serd colocada de forma
gue no permita su reutilizacion.

El logotipo de la Indicacidon Geografica Protegida es el siguiente:

I.G.P.
EMBUTIDOS

DE
GUIJUEL®



4. Definicion breve de la zona geografica

La zona de elaboracién esta constituida por los 78 términos municipales, situados en el sureste de la
provincia de Salamanca, que se enumeran a continuacion: Alberca (La), Aldeacipreste, Aldeanuela de
la Sierra, Aldeavieja de Tormes, Bastida (La), Béjar, Cabaco (El), Cabeza de Béjar (La), Cabezuela de
Salvatierra, Campillo de Salvatierra, Calzada de Béjar, Candelario, Cantagallo, Casafranca, Casas del
Conde (Las), Cepeda, Cereceda de la Sierra, Cerro (El), Cespedosa, Cilleros de la Bastida, Colmenar de
Montemayor, Cristébal, Endrinal de la Sierra, Escurial de la Sierra, Frades de la Sierra, Fresnedoso,
Fuenterroble de Salvatierra, Fuentes de Béjar, Garcibuey, Guijo de Avila, Guijuelo, Herguijuela de la
Sierra, Herguijuela del Campo, Horcajo de Montemayor, Hoya (La), Lagunilla, Ledrada, Linares de
Riofrio, Madrofal, Miranda del Castafiar, Mogarraz, Molinillo, Monforte de la Sierra, Monledn,
Montemayor del Rio, Navacarros, Nava de Béjar, Nava de Francia, Navalmoral de Béjar,
Navarredonda de la Rinconada, Palacios de Salvatierra, Peifacaballera, Peromingo, Pinedas, Puebla
de San Medel, Puerto de Béjar, Rinconada de la Sierra (La), Sanchotello, San Esteban de la Sierra, San
Martin de Castanar, San Miguel de Robledo, San Miguel de Valero, Santibafiez de la Sierra, Santos
(Los), Sequeros, Sierpe (La), Sorihuela, Sotoserrano, Tamanes, Tejeda y Segoyuela, Tornadizos,
Valdefuentes de Sangusin, Valdehijaderos, Valdelacasa, Valdelageve, Valero, Valverde de Valdelacasa
y Villanueva del Conde.

5. Vinculo con la zona geogrifica

El vinculo entre Embutidos de Guijuelo y la zona geografica se fundamenta en la reputacién
consolidada del nombre «Guijuelo» en relacién con los productos derivados del cerdo ibérico o sus
cruces con duroc, los embutidos curados —chorizo de Guijuelo, salchichén de Guijuelo, lomo de
Guijuelo y lomito de Guijuelo—, cuya elaboracién y comercializacién han estado histéricamente
asociadas a la localidad de Guijuelo y a su entorno de la provincia de Salamanca.

La reputacion de los Embutidos de Guijuelo no se limita a una mera indicacion de procedencia
geografica, sino que identifica un producto especifico que ha alcanzado un amplio reconocimiento
por su vinculacién a una tradicién chacinera artesanal desarrollada en la localidad. Dicha reputacién
se fundamenta en la combinacién del empleo tradicional de materias primas procedentes de cerdos
de raza ibérica o de animales resultantes de cruces de raza ibérica con duroc, con un minimo del 50
% de sangre ibérica, con unas condiciones naturales propias de la zona que favorecen el secado y la
curacién natural, asi como con un método de elaboracién basado en tiempos largos de asentamiento
y curacion. Este conjunto de factores permite la obtencidon de embutidos caracterizados por aromas
intensos y equilibrados, elevada jugosidad y textura blanda, resultado del desarrollo de aromas
complejos y de la mejora progresiva de la textura.

La notoriedad del nombre «Guijuelo» se ha forjado de manera continuada desde finales del siglo XIX,
cuando la localidad evoluciond de un enclave rural a un centro industrial chacinero de referencia,
favorecido por la implantacién de mataderos, la mejora de las comunicaciones y la expansion
comercial de sus industrias. Este prestigio se vio reforzado en 1986 con el reconocimiento de la
Denominacién de Origen Guijuelo para jamones y paletas elaborados a partir de cerdos de raza
ibérica o de cruces con la raza Duroc-lersey con un minimo del 50 % de sangre ibérica, consolidando
en el mercado la asociacidn entre el nombre Guijuelo, la calidad de las materias primas empleadas y
los productos elaborados, y las condiciones naturales y humanas del territorio.

No obstante, el vinculo de la Indicacion Geografica Protegida no se fundamenta en los factores
naturales o humanos considerados de forma aislada, sino en la reputacion alcanzada por el nombre
Embutidos de Guijuelo y por las especialidades que engloba, cuya asociacién inequivoca con
productos de calidad ha sido construida y reconocida de manera estable a lo largo del tiempo por el
mercado y por el consumidor.

En 1880, segun fuentes municipales, el sacrificio de cerdos con fines industriales ya era habitual en la
villa, y hacia mediados del siglo XX el término Embutidos de Guijuelo figuraba en anuncios, cartas de



restaurantes y reportajes de prensa, como sindnimo de excelencia gastronémica. En 1948, un
anuncio en el diario E/ Adelantado de Salamanca destacaba “el mejor embutido de Guijuelo” en cenas
de gala; en 1965, el diario Libertad ofrecia “embutidos de Guijuelo” en las mantequerias de
Valladolid; y en 1972 Pueblo, Diario del Trabajo Nacional aludia al bocadillo de “embutido de
Guijuelo” como simbolo de placer cotidiano. Estos ejemplos de citas, frecuentes y variadas,
confirman de manera temprana y continuada la difusién nacional del nombre y su reconocimiento
por parte del consumidor.

Asimismo, la reputacidn de los Embutidos de Guijuelo se ha visto reforzada gracias a su participacion
destacada en numerosas ferias y certdmenes gastronédmicos de relevancia regional y nacional.

A finales de los afios ochenta ya figuraban en las Primeras Jornadas de Gastronomia de Castilla y
Ledn celebradas en Barcelona en 1988, donde los Embutidos de Guijuelo se presentaron junto a otros
productos emblematicos como la morcilla de Burgos y la cecina de Ledn; y en la Feria Internacional
de Turismo (FITUR) celebrada en Madrid (1988), cuya participacion institucional de la Junta de
Castilla y Ledn pretendia divulgar la gastronomia de la Comunidad Auténoma con la organizacién de
diversas degustaciones: “En este sentido, para las diferentes degustaciones Valladolid aportard
embutidos, (...) Salamanca, embutidos de Guijuelo y hornazo; (...) [Diario de Burgos, 26 de enero de
1988].

En 1993, su presencia se amplié con la participacién en la IV Feria Alimentaria de Castilla y Ledn
(Valladolid), en la que se reunieron productos representativos de la despensa regional. La proyeccién
del nombre continué en eventos posteriores, como ExPObaixas 2004 (Pontevedra), donde los
Embutidos de Guijuelo —chorizo y salchichon— se integraron en la oferta gastrondmica principal
[Diario de Pontevedra, 15 de febrero de 2004].

Asimismo, los Embutidos de Guijuelo se mencionan en obras culinarias modernas. En 2016, el libro
Productos Culinarios de José Luis Armendariz Sainz hace la descripcion “...los jamones y los embutidos
de Guijuelo, de cerdo ibérico son de los mejores del pais”; mientras que en Cata de alimentos en
hosteleria (Toledano Medina, 2017) se citan como “... productos tipicos castellanos”:

Incluso en guias internacionales como Lonely Planet Spain (2018) se destaca a «Guijuelo» como “una
de las superestrellas culinarias de Espafia”, con un museo dedicado a la industria chacinera y
referencias a los Embutidos de Guijuelo que la han hecho famosa, lo que demuestra que la
reputacién del producto trasciende el ambito local y alcanza una dimensidn internacional.

La constitucion del Museo de la Industria Chacinera de Guijuelo en el afio 2009 ha contribuido a la
difusién cultural del producto mediante exposiciones y actividades educativas que ponen de relieve
su historia, su proceso artesanal y su valor identitario. Desde los tiempos de los vetones, el
aprovechamiento del cerdo ha formado parte esencial de la economia rural del sureste salmantino.
Guijuelo heredd esa tradicion y la transformd en un sector industrial capaz de combinar innovacién
tecnoldgica con fidelidad a los métodos ancestrales. Este vinculo arraigado al origen geografico
fomento la creacidén de este museo, asi como la celebracidn de festejos centrados en la matanza del
cerdo ibérico, como son las Jornadas de la Matanza Tipica celebradas en Guijuelo y reconocidas
como Fiesta de Interés Turistico Regional. En estas fiestas, que han cumplido en el 2026 las
cuadragésimas jornadas, se realiza una representacion del proceso de la matanza tradicional
efectuada por los chacineros guijuelenses durante siglos, y se hacen degustaciones de productos
tipicos de cerdo ibérico. Los Embutidos de Guijuelo también son protagonistas de ferias
gastrondémicas, como la Feria Gastrondmica de Guijuelo.

La denominacion «Guijuelo», referido a sus embutidos, aparece ademds en numerosas obras
literarias y culturales como simbolo de la calidad charra. En novelas recientes, como Pedro Pablo
Rubens o el desnudo barroco (Antonio Cavanillas de Blas, 2022), se describe “la excelsa chacina de
Guijuelo”—lomo de Guijuelo, chorizo de Guijuelo (cular) y el salchichén de Guijuelo— como
emblema de la mesa salmantina. Mientras que en la novela El regreso (Ramdn Cabezas de Herrera,



2020), los Embutidos de Guijuelo se mencionan de forma espontdnea como referencia gastronémica
reconocible, integrada en el imaginario cotidiano del consumidor actual.

El nombre Embutidos de Guijuelo como referente gastrondmico se constata en publicaciones
divulgativas como el libro fotografico Todo Salamanca y su provincia (Editorial Escudo de Oro, 1978),
donde se citan expresamente junto a otros productos emblematicos de la gastronomia provincial,
formando parte del repertorio culinario recomendado del territorio, lo que evidencia su
reconocimiento como producto de referencia ya en la década de 1970.

El reconocimiento se extiende también a cada uno de los productos que engloba el nombre
Embutidos de Guijuelo. El “chorizo de Guijuelo” aparece citado en prensa escrita de forma reiterada
desde mediados del siglo XX. En 1952, el Diario de Zamora describia el “chorizo de Guijuelo” como
uno de los productos protagonistas de las cestas navideiias expuestas en los comercios; y en 1973,
Diario de Burgos publicitaba locales que ofrecian “jamoén, chorizo y lomo de Guijuelo (Salamanca)”
como garantia de calidad. También recientemente, en la novela Como un pulso (Isabel Alonso Davila,
2019) se cita el “chorizo de Guijuelo” como producto de referencia cotidiano. Del mismo modo, el
“salchichén de Guijuelo” también se menciona en promociones de prensa como El Norte de Castilla
(2008), que ofrecia a sus lectores una “vela de salchichén de Guijuelo” como muestra de los
alimentos mas representativos de Castilla y Ledn.

El “lomo de Guijuelo” figura igualmente entre las especialidades mas reputadas. En 1984, E/
Adelantado anunciaba cenas de gala con “jamdn ibérico y lomo de Guijuelo”, mientras que, en 1992,
Diario de Burgos lo incluia como aperitivo en la cena oficial de la Il Cata Nacional de Vinos,
antecesora de los actuales Zarcillo International Wine Awards. Por su parte, el “lomito de Guijuelo”,
derivado del cabecero del lomo, se ha popularizado en la ultima década como producto selecto
dentro de la gama ibérica, citado en catdlogos y ferias como una joya de la chacineria local.

La interrelacion entre los productos protegidos — chorizo de Guijuelo, salchichdn de Guijuelo, lomo
de Guijuelo y lomito de Guijuelo— y la zona geogréfica delimitada refuerza la coherencia de la IGP.
Todos ellos comparten la misma base reputacional: su vinculacién con la tradicién chacinera de
Guijuelo y con el prestigio alcanzado. De hecho, las fuentes histdricas muestran que el consumidor
no distingue entre los distintos productos cuando alude a la calidad de los Embutidos de Guijuelo,
sino que percibe el nombre como una garantia global de excelencia.

Referencia a la publicaciéon del pliego de condiciones

Pliego de condiciones de la IGP Embutidos de Guijuelo



https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Embutidos+de+Guijuelo.pdf/3107541f-d05e-ab68-f6ed-b406a89154bc?t=1774951533740

