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DESCRIPCION

Pieza de embutido perfeccionada.
Sector de la técnica

La presente invencion estd relacionada con la pre-
sentacion de los productos embutidos en forma co-
mercial ya listos para el consumo, proponiendo una
pieza de embutido, que puede ser de producto curado
o cocido, en la cual se ha previsto una particular forma
de presentacién, incluyendo una conformacién para
la adicion y proteccion de productos aditivos comple-
mentarios, como especias o similares.

Estado de la técnica

Los embutidos se comercializan generalmente en
piezas o masas preparadas en condiciones listas para
el consumo, de manera que el consumidor solo tiene
que porcionar, a partir de dichas piezas, las partes que
desee consumir en cada caso.

Sin embargo, los experimentos de degustacién han
demostrado que el acompafiamiento de los productos
de los embutidos con productos adicionales o aditi-
vos, como especias, mermeladas, queso, etc., confiere
unas cualidades de influencia notablemente ventajosa
en las caracteristicas organolépticas y de presentacién
de los embutidos por si solos.

De acuerdo con ello, en la prictica del consumo
es habitual acompafiar los embutidos con productos
complementarios de los mencionados, lo cual se reali-
za adicionando al producto del embutido el producto o
productos complementarios, en la preparacion para el
consumo, suponiendo esto un engorro, ademds de la
necesidad de disponer por separado de los diferentes
productos, con los inconvenientes de almacenamiento
y manipulacién que ello conlleva.

Objeto de la invencion

De acuerdo con la invencién se propone una pieza
de embutido dotada con una formacién constructiva
que la permite incorporar en ella los productos com-
plementarios de adicién, proporcionando unas carac-
teristicas ventajosas para el consumo.

Esta pieza de embutido objeto de la invencidn, se
constituye por un cuerpo o masa del producto de em-
butido, con una configuracién de cualquier manera
convencional, en la cual se determina una zona super-
ficial remetida, definiendo al menos un alojamiento
para relleno con los productos complementarios que
se deseen incorporar.

La depresion destinada para el alojamiento de los
productos complementarios se puede realizar median-
te cualquier tipo de practica convencional, por ejem-
plo por presién mediante una placa de la forma del
hueco a formar, o mediante una conformacién defini-
da en el molde de formacién del producto de embuti-
do, sin que esto sea limitativo, pudiendo determinarse
el hueco segtin un espacio tinico en toda su extension,
o conforme una divisién de dos o mds espacios, para
la incorporacién de distintos productos complemen-
tarios. En el mismo sentido, igualmente dentro del
concepto de la invencién, en una misma pieza de em-
butido pueden determinarse dos o mds huecos sobre
diferentes caras, para incorporar en los distintos hue-
cos un mismo producto complementario o productos
complementarios diferentes.

Se obtiene de este modo una pieza de embutido
que incorpora en una sola unidad el producto de em-
butido y los productos complementarios de adicion,
lo cual permite obtener directamente las cualidades
degustativas que proporciona la combinacién de los
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productos asociados, para lo cual el consumidor solo
tiene que cortar de la pieza las partes o porciones a
consumir, sin la complejidad de manipulacién de pro-
ductos diferentes.

La integracion de los distintos productos compo-
nentes en la pieza, se hace ademds de manera inde-
pendiente, respecto del producto embutido, de forma
que los productos complementarios quedan en una
disposicion conjunta pero sin mezcla con el produc-
to de embutido, lo cual hace que se mantengan inal-
terables las caracteristicas propias de cada uno de los
productos.

Por todo ello, dicha pieza de embutido objeto de
la invencion resulta de unas caracteristicas ciertamen-
te ventajosas, adquiriendo vida propia y cardcter pre-
ferente respecto de las presentaciones de las piezas de
embutido convencionales.

Descripcion de las figuras

La figura 1 muestra en perspectiva un ejemplo, no
limitativo, de una pieza de embutido definida con un
hueco para productos complementarios, segin el ob-
jeto de la invencién.

La figura 2 es una vista en corte transversal de una
pieza como la de la figura anterior, con el hueco de-
finido en ella con un relleno de un producto comple-
mentario.

La figura 3 es una vista en planta de una pieza
como la de la figura 1, con el hueco definido en ella
relleno con un producto complementario.

La figura 4 es una vista en planta de un ejemplo
de pieza de embutido provista con un hueco compar-
timentado en secciones, incluyendo distintos produc-
tos complementarios en las diferentes secciones del
hueco.

Las figuras 5 y 6 son otros ejemplos de realizacién
de una pieza de embutido, segiin el mismo objeto de
la invencién.

Descripcion detallada de la invencion

El objeto de la invencion se refiere a una pieza de
embutido realizada con unas caracteristicas de confi-
guracioén para incorporar en ella productos comple-
mentarios, como especias, mermeladas, queso, etc.,
de manera que dichos productos complementarios se
asocian a la pieza del embutido en forma de productos
independientes pero determinando un conjunto unita-
rio con ella para el consumo.

La pieza de embutido segtin la invencién, puede
ser de producto curado o cocido, determinando un
cuerpo o masa (1) de cualquier forma convencional
de presentacion de los embutidos, con configuracién
en molde o no.

De acuerdo con la invencién en el mencionado
cuerpo (1) de la pieza de embutido se determina la
conformacién de al menos una zona remetida, defi-
niendo, como se observa en la figura 1, un hueco (2),
destinado para incluir en €I un relleno (3) de producto
complementario, como representa la figura 2.

Dicha presién conformada en el cuerpo (1) de la
pieza de embutido, puede formar un tnico hueco (2),
para incorporar solo un producto complementario (3),
como representa la figura 3, pero igualmente, en el
mismo concepto, la depresién puede ser conformada
de un modo compartimentado, determinando una di-
visién de dos o mds huecos (2), para alojar en ellos
distintos productos complementarios (3), como repre-
senta la figura 4.

De igual modo, en el cuerpo (1) de una misma pie-
za de embutido pueden conformarse depresiones en
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forma de 1 huecos (2), unitarios o compartimentados,
en distintas partes del mencionado cuerpo (1) de la
pieza, como por ejemplo en partes opuestas del con-
torno o en caras diferentes, para incorporar en dichos
huecos (2) de las diferentes zonas productos comple-
mentarios (3) iguales o diferentes.

La configuracién del remetido determinante de los
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huecos (2) en el cuerpo (1) de las piezas de embutido,
seglin la invencién, puede realizarse en todo caso 1
mediante cualquier procedimiento convencional, por
ejemplo por presién con una placa de la forma del
hueco (2) a formar, o mediante conformacién en un
molde, sin que estas pricticas sean limitativas.



5 ES 1064 080U 6

REIVINDICACIONES

1. Pieza de embutido perfeccionada, del tipo que
determina un cuerpo o masa (1) de producto cocido
o curado, con una configuracién definida por envol-
tura o molde, caracterizada porque en el cuerpo (1)
formado por el material de embutido se conforma al
menos una depresion en forma de hueco (2), para el
alojamiento de al menos un producto (3) complemen-
tario, el cual se integra en el cuerpo (1) como producto
independiente, pero formando una unidad de conjunto
con el producto de embutido para el consumo.

2. Pieza de embutido perfeccionada, de acuerdo
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con la primera reivindicacion, caracterizada porque
la depresion conformada en el cuerpo (1) del produc-
to de embutido puede determinar una compartimenta-
cién de huecos (2) independientes, para el alojamien-
to de diferentes productos (3) complementarios.

3. Pieza de embutido perfeccionada, de acuerdo
con las reivindicaciones primera y segunda, caracte-
rizada porque en el cuerpo (1) del producto de embu-
tido se pueden conformar depresiones determinantes
de huecos (2) en diferentes zonas o caras de la con-
figuracion de dicho cuerpo (1), para alojar productos
complementarios (3) iguales o diferentes en los res-
pectivos huecos (2) de las distintas zonas.
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