
 

 
Fiche Technique Produit 

 
Code. Article........................... PR0001220 
Identification numérique................ 910 

Version....... 1 Date d´homologation........ 25/09/14 

Produit................................. Chorizo HSM-38 (Chorizo cantimpalo). 
Code Artícle Client.......... 

 
Description 

Aspect  

Couleur 

 Arôme 

Mélange d'additifs, condiments et épices développé pour la production de charcuterie sèche 

Poudre  

Rougâtre. 

Caractéristique du paprika. 

Ingrédients Paprika,sel,sucre,lactose, dextrine, de soja et  protéines du lait, émulsifiant (E-451, E-450), épices, antioxydant 

(E-316), conservateur (E-252), colorant (E-120) .

Péremption 18 mois. Conserver en un lieu sec  á température ambiante. 
 

 

 
Concept  Minimum Maximum Unidés Méthode 

 
   Physique  

Humidité 
 
8   % P-1/02 

 
Chimique  

Nitrate de sodium 0,22 0,25   % P-1/10 

Sel (NaCl) 31,46 34,78 % P-1/10 

Phosphates 1,56 1,73   % P2O5 P-1/10 
 

Microbiologie  
TPC 

 
3.000.000 

 
cfu/g AOAC 990.12 

E.Coli <10   cfu/g AOAC 991.14 

Salmonelle Exempt en 25 g AOAC 2004,03 
 
 

 

Dosification  60 gr/kg de masse de viande. 

Application  Élaboration de chorizo sec, type cantimpalo. 

Allergènes  Contient du lait et dérivés,du soja dérivés. Peut contenir des traces de sulfites. 

Conditionnement   Sac matériaux  complexes de polyéthylène-polyamide ou emballage en papier-polyéthylène  

Observations   Les résultats sont exprimés en% de la formule. 

 



 

 

 
 

Fiche de Préparation du Produit 
 

 
Composition 

 
Maigre 1ª a 0ºC                                      75,00 kg  

Poitrine -2 -4 ºC                                  25,00 kg  

PR0001220 Chorizo HSM-38                 6,00 kg  

PR0001635 Nitrificant EG27-12             0,05 kg 

 Eau                                                        4,00 L 

 
Ail(*) 
 
 
 
(*)selon goût 
 

 
Procédure 
 
 
1. Hacher le maigre avec la placede 30 mm et la poitrine avec la plaque de 12 mm. 

 
2.Mélanger et  ajouter la pâte de préparation Chorizo HSM-38 avec  l ́ eau et le reste des additifs. 

 
3. Pétrir, si  posible en sous-vide,jusqu´a obtenir une masse homogène (3-5 minutos). 

 
4. Embosser dans des boyaux naturels ou artificiels calibre 40-45 mm. 

 
5. Égoutter avant de passer au sèchoire. 

 
6. Une première  étape de fermentation a 20º-22º C y 85-90% HR. 

 
7. Ensuite, passez au séchage avec une consigne de 14-16º C et 75-80% d'humidité relative. 
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