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(57) Abstract: The invention relates to a sausage and choco-
late snack which is directly consumed without requiring any
type of heat treatment or culinary manipulation. The snack con-
sists of a portion (6) of shaped and cured meat mass (1), at least
part of which includes chocolate (3) in the form of a total or
partial covering layer and/or in which the chocolate is lodged
in grooves and/or ducts provided in said meat mass. The meat
mass (1) can be any of known sausages without the casing and
the chocolate (3) can be any chocolate used for frostings in pas-
tries. The pieces of said snack can have various shapes such as
bars, traditional sausages, slices or portions. They can have in-
dividual holding means (7) and can be presented and packed
individually or in grouped form.

(57) Resumen: Aperitivo de embutido con chocolate, del tipo
de los que se consumen directamente sin precisar tratamiento
térmico ni manipulacién culinaria alguna. Consiste en una por-
cién (6) de masa cérnica (1), conformada y curada, que, en al
menos usa parte de la misma, incorpora chocolate (3), en forma

de una capa de recubrimiento, total o parcial, y/o alojado en ranuras y/o conductos practicados en la misma. La masa cérnica (1)
puede ser cualquiera de los embutidos conocidos, desprovisto de tripa, y el chocolate (3) uno cualquiera de los utilizados en reposte-
ria como cobertura. Las piezas de aperitivo pueden adoptar distintas formas, bien en forma de barra, como el embutido tradicional,
de lonchas o rodajas, en porciones, y disponer unitariamente de un medio de asido (7), asi como presentarse y embalarse individual

o agrupadamente.
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APERITIVO DE EMBUTIDO CON CHOCOLATE

DESCRIPCION

La presente invencién consiste en un articulo alimenticio, concretamente uno
de los que se consumen directamente sin necesidad de operacion alguna de
preparacion ni de tratamiento térmico de ninguna clase.

Son conocidas las combinaciones culinarias en las que se contrastan el sabor
salado de un componente con el dulzor de otro componente, como son el queso
acompafiado de uvas o de guindas, la carne de cerdo con acompafiamiento de
mermelada, las espinacas con pasas y pifiones, el foie-gras con mermelada de
frambuesa o de higos, el bacon con datiles, el faisan con uvas, el pato con peras o
naranja, etc.

Normalmente, estas combinaciones suelen ser de consumo en mesa, no
siendo asequible su uso en viaje, en un espectaculo, en el domicilio propio viendo la
television o leyendo, en el trabajo, en el colegio, etc.

Por otra parte, son conocidos articulos alimenticios destinados a ser
consumidos en cualquier momento y situacién con la finalidad de aportar un
complemento energético al organismo entre las horas de comida, tales como barritas
compuestas de cereales, azlcar, chocolate, efc., que se expenden en unidades de
consumo que pueden transportarse comodamente en el bolso o en un bolsillo para
ser consumidas en el momento oportuno.

Estos articulos alimenticios en forma de barritas, adolecen del inconveniente
de que si bien aportan un complemento energético, éste, en su mayor parte, es del
tipo del suministrado por los aziicares, que solo proporciona lo que se denomina
calorias vacias sin aportacion de minerales, proteinas o vitaminas, ademas, dado su
alto contenido en az(car, son perjudiciales para la dentadura y prohibitivas para los
diabéticos.

Con la finalidad de eludir tales inconvenientes y aunar en un solo articulo las
condiciones de ser consumible en cualquier momento y situacién, de serlo por
cualquier persona, de aportar calorias acompafiadas de minerales, proteinas y

vitaminas y de ser basicamente poco perjudicial para la dentadura, se ha adoptado la
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solucion de constituir un articulo que, combinando el sabor salado con el sabor
dulce, esta obtenido por la asociacion de un producto proteinico salado con uno de
caracteristicas dulces.

De acuerdo con la precedente solucion, se ha desarrollado el articulo
alimenticio objeto de la invencion, el cual consiste en una porcién de masa carnica,
conformada y curada, que, en al menos una parte de la misma, incorpora una
porcion de una masa de chocolate.

Una caracteristica de la invencion consiste en que la porcion de masa
carnica, conformada y curada, consiste en una pieza de embutido curado, o parte de
la misma, a la que se ha desprovisto de la tripa o similar que la contiene en el
momento de la embuticion.

Otra caracteristica de la invencion estriba en el hecho de que la porcion de
masa de chocolate consiste en un recubrimiento que ocupa, al menos, una parte de
la superficie de la porcién de masa carnica, sea ésta una pieza de embutido o una
parte de la misma. También se comprende en esta caracteristica, el hecho de que la
masa de chocolate esté alojada en ranuras y/o conductos practicados en la pieza de
embutido o en porciones de la misma.

Oftra caracteristica de la invencién radica en el hecho de que la porcién de
masa carnica, conformada y curada, adopta el tamafio de un bocado, proveniente
por troceado de una pieza de embutido o por conformacién de la misma en piezas de
bocado en el momento de su fabricacion, pudiendo dichas piezas de bocado estar
total o parcialmente recubiertas por la masa de chocolate.

Oftra caracteristica de la invencion es la determinada por el hecho de que las
piezas de bocado que incorporan chocolate pueden presentarse individual o
agrupadamente en el interior de una envolvente de apertura manual, pudiendo
disponer unitariamente dichas piezas de bocado de un medio de asido, tal como un
corto palillo.

La invenciéon contempla, por una parte, que la masa carnica es una del grupo
que comprende las curadas por la accion del oreado, la sal y la pimienta, del
ahumado o de la cochura y, por otra parte, que la masa de chocolate es una del
grupo que comprende el chocolate amargo (negro), el chocolate de leche, el
chocolate blanco, los chocolates sin azlcar y los chocolates que incorporan frutos

(secos, citricos, etc.), aromas (vainilla, menta, etc.) y licores.
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Para facilitar la comprensién de las ideas precedentes, se describe
seguidamente una realizacion preferida de la invencién, haciendo referencia a los
dibujos ilustrativos que la acompafian. En los dibujos:

Figura 1, representa, en perspectiva, una porcién de pieza de embutido, que
comprende un extremo recubierto por una capa de chocolate y presenta el otro
extremo libre de dicha capa para mostrar que la porcién de pieza de embutido esta
desprovista de la convencional tripa o piel.

Figura 2, representa, en perspectiva, una rodaja obtenida por corte de la
pieza de embutido realizada por el extremo recubierto de la capa de chocolate.

Figura 3, representa, en perspectiva, unas piezas de bocado, recubiertas
totalmente de chocolate, a excepcion de una que permite observar la masa céarnica,
y provenientes del troceado de una gruesa rodaja de una pieza de embutido, siendo
de destacar la posibilidad de que puedan disponer tales piezas de bocado de un
medio de asido, como lo es el palillo representado a trazos en una de ellas.

Figura 4, representa, en alzado, una pieza de bocado formada por una rodaja
de pieza de embutido que ha sido recubierta con una capa de chocolate por una cara
y la mitad de su espesor.

Figura 5, representa, en perspectiva, una pieza de bocado que dispone de
masa de chocolate en escotaduras y en un orificio central.

Figura 6, representa, en perspectiva, una pieza de bocado cubierta por una
envolvente protectora a manera de un caramelo.

En la figura 1 se representa una pieza de masa carnica 1 constituida por un
embutido de longaniza, que, desprovisto de la piel o tripa convencional, muestra su
extremo izquierdo, segtn los dibujos, cortado y sin recubrir, mientras que su extremo
derecho se halla ya recubierto por una masa de chocolate 3.

El corte transversal en rodajas de la longaniza de la figura 1 daria lugar a la
rodaja 4 de la figura 2, en la cual se aprecia la parte central de masa carnica 1y un
anillo perimetral 5 de masa de chocolate 3.

Evidentemente, la pieza de embutido puede ser una cualquiera, aunque se
prefieren las obtenidas a partir de magro de cerdo (jamén y paleta), tocino y panceta,
tales como el salchichén, la citada longaniza, en las variantes catalanas de “fuet’
(longaniza larga y delgada), de “secallona” (longaniza delgada y seca) y de “espatec”
(longaniza muy delgada y seca), todos ellos curados por oreado, el chorizo, los
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embutidos curados por ahumado, la butifarras cocidas, etc. En cada caso, los
embutidos incluyen sal, especias (pimienta, pimenton, etc.), trufas u otros.

Por su parte la masa de chocolate 3 de cobertura, estd constituida,
convencionalmente por azicar, manteca de cacao, emulgente, leche, aromas, efc.,

Otra realizacion del articulo alimenticio de la invencién consiste en la
representada en la figura 3, en la que se muestran sectores circulares 6 de una
gruesa rodaja de una pieza de masa carnica 1 de un embutido de gran calibre, como
es el salchichon, cuyos sectores presentan el tamafio de un bocado y pueden estar
dotados de medios de asido 7, individuales. En esta figura 3, se ha representado uno
de los sectores circulares 6 con la cobertura de chocolate desprendido en su diedro,
con la finalidad de poder observar la masa carnica 1 interior y la masa de chocolate 3
de cobertura.

Otra realizacion del articulo alimenticio consiste en la representada en la
figura 4, la cual consiste en una rodaja 8 de un embutido de gran calibre, como el
caso anterior, que se halla recubierta con la masa de chocolate 3 por una sola de
sus caras y parte de su grueso.

En la figura 5, se muestra otra posible realizacion del mentado articulo
alimenticio consistente en una rodaja de una pieza de embutido en la que la masa
carnica 1 presenta escotaduras 10 y conductos 11 rellenos de masa de chocolate.

Finalmente, en la figura 6 se muestra el caso en que una porcion de bocado
12 de la masa céarnica 1 de un embutido estrecho, tal como los citados “fuet’,
“secallona” o “espatec”’, se halla totalmente cubierto por la masa de chocolate 3 y
envuelta en una hojita de papel 13, celofana, plastico u otro material laminar de tipo
alimentario. La masa de chocolate 3, en este caso, puede consistir en un arrebozado
con chocolate en polvo, en virutas o en fideos.

La preparacion de este articulo alimenticio consiste en la obtencion de las
piezas de embutido por el proceso tradicional de picado de las materias primas
carnicas, amasado homogéneo de las mismas, embutido de la masa carnica en tripa
natural (cordero, cerdo, ternera) o artificial de calibre comprendido entre 18 y 150
pm., curado del embutido en secadero a temperatura de 10 a 15°C y humedad
relativa de 75-80% durante 15 a 30 dias desollado del embutido, inmersion en la
masa de chocolate de la masa carnica, con la forma del embutido o troceada,

seguida de varias operaciones de secado y nueva inmersion y envasado final.



10

15

20

25

30

WO 03/084353 PCT/ES03/00151

REIVINDICACIONES

1.- Articulo alimenticio, concretamente uno del tipo de los que se consumen
directamente sin precisar de operacién alguna de tratamiento térmico, caracterizado
porque consiste en una porcion de masa carnica, conformada y curada que, en al
menos una parte de la misma, incorpora una porcién de masa de chocolate.

2.- Articulo alimenticio, segln la reivindicacion anterior, caracterizado porque
la porcion de masa céarnica, conformada y curada, consiste en una pieza de
embutido curado desprovista de la envolvente de tripa o similar.

3.- Articulo alimenticio, segin la reivindicacion 2, caracterizado porque la
porcion de masa de chocolate consiste en un recubrimiento que ocupa, al menos,
una parte de la superficie de la porcion de masa carnica.

4.- Articulo alimenticio, segun la reivindicaciéon 2, caracterizado porque la
porcion de masa de chocolate esté alojada en ranuras y/o conductos practicados en
la pieza de embutido.

5.- Articulo alimenticio, segln la reivindicacion 2, caracterizado porque la
porcion de masa carnica, conformada y curada, adopta el tamafio de un bocado y
proviene del troceado de una pieza de embutido.

6.- Articulo alimenticio, segin la reivindicacién 5, caracterizado porque la
masa de chocolate envuelve totalmente la pieza de bocado de masa carnica.

7.- Articulo alimenticio, segln la reivindicacion 5, caracterizado porque la
masa de chocolate recubre una parte de la pieza de bocado de masa carnica.

8.- Articulo alimenticio, segtn la reivindicacion 5, caracterizado porque cada
pieza de bocado de masa cérnica dotada de masa de chocolate, incorpora un medio
de asido.

9.- Articulo alimenticio, segln las reivindicaciones 5 a 7, caracterizado porque
la pieza de bocado de masa carnica con la masa de chocolate incorporada, esta
encerrada en una envolvente practicable manualmente.

10.- Articulo alimenticio, segun la reivindicacion 1, caracterizado porque la
masa carnica es una del tipo de las curadas por cochura.
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11.- Articulo alimenticio, segln la reivindicacion 1, caracterizado porque la
masa carnica es una del tipo de las curadas por la accién del oreado, la sal y la
pimienta.

12.- Articulo alimenticio, segun la reivindicacion 1, caracterizado porque la

5 masa carnica es una del tipo de las curadas por ahumado.

13.- Articulo alimenticio, segun la reivindicaciéon 1, caracterizado porque la
masa que recubre la porcion de masa carnica consiste en un chocolate del grupo
que comprende el chocolate negro (amargo), el chocolate de leche, el chocolate
blanco y los chocolates que incorporan frutos, aromas y licores y el chocolate sin

10  azlcar.

15
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