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PLEC DE CONDICIONS DE LA
INDICACIO GEOGRAFICA PROTEGIDA LLONGANISSA DE VIC

A) NOM DEL PRODUCTE

INDICACIO GEOGRAFICA PROTEGIDA "Llonganissa de Vic" - "Salchichdn de Vic".
Se sol-licita el registre per al nom en catala i castella.

B) DESCRIPCIO DEL PRODUCTE

La "Llonganissa de Vic" / "Salchichdén de Vic" és un embotit tradicional de Catalunya elaborat
amb carn magra de porc (pernil, espatlla i magres de primera) i cansalada, sucres, sal i pebre
negre com a Unics condiments, sotmés a picat, maceracié, embotit i posterior curacio.
Pertany al grup dels embotits crus/curats. La seva elaboracié té lloc a la Plana de Vic, que
inclou els municipis que es relacionen en l'apartat C).

Caracteristiques:

Totes les llonganisses emparades per aquesta Indicacié Geografica Protegida s'ajusten a les
caracteristiques seguents:

— Perfecte lligat de tota la massa embotida.

— Tripa natural culana, arrissada, cosida o reconstituida.

— Facil despreniment de la tripa del conjunt de la massa carnia.

— Distribucio regular dels components dins de la massa carnia.

— Tall de color caracteristic, amb la cansalada visible a daus i el pebre en gra.

— Olor i gust caracteristics i agradables que li proporciona el procés de curat i les
especies.

— Forma cilindrica més o0 menys regular.

— Consisténcia ferma i compacta al tacte.

— Presentaci6 en recte de longituds variables.

— Aspecte exterior rugds amb la tripa ben adherida a la massa.

— Flora externa de color blanquinés que posteriorment va adquirint una tonalitat marré
violacia.

Dimensions i presentacions:

Els valors de pes i calibre del producte acabat en el moment de I'expedicié es mostren a la
taula seguent:
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Pes () Calibre de la llonganissa curada
9 (en sec) (mm)
200-300 =35 <75
=300 > 40 <90

El producte també es podra presentar en format en llesques i envasat posterior, donada
I'evolucié del mercat i les noves demandes dels consumidors.

Parametres fisicoquimics:

- Greix maxim: 48% (*)

- Proteina minim: 38% (*)

- Relacio6 col-lagen/proteina x 100 maxim: 12

- Sucres solubles totals expressats en glucosa maxim: 3% (*)
- Proteines afegides: abséncia

- Activitat de I'aigua a 20°C: Aw < 0,92

- 53<pH<6,2

(*) valor expressat sobre extracte sec

- Els sucres utilitzats poden ser mono o disacarids.

- Esta permesa unicament I'addicié dels seguents additius: nitrit potassic i sodic (E249 i
250), nitrat potassic i sodic (E252 i 251), acid ascorbic i la seva sal sodica (E300 i 301).

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona delimitada per aquesta denominaci6 correspon als termes municipals de la Plana de
Vic, situada a la comarca d’Osona, provincia de Barcelona, que sén els seguents:

Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant
Julia de Vilatorta, Santa Eugénia de Berga, Calldetenes, Folgueroles, Vic, Santa Eulalia de
Riuprimer, Gurb, Tavérnoles, Roda de Ter, Manlleu, Santa Cecilia de Voltrega, Sant Hipolit
de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torello, Centelles, Balenya, Les Masies de Roda,
Sant Viceng de Torellé i Sant Pere de Torell6.

D) ELEMENTS QUE PROVEN QUE EL PRODUCTE ES ORIGINARI DE LA ZONA

Els elements que proven que la "Llonganissa de Vic" / "Salchichén de Vic" és originaria de la
zona son:
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D1) Caracteristiques del producte:

En general, els embotits crus-curats a Catalunya s'elaboren utilitzant sucres, sal i pebre com
a Unics condiments basics. La savia barreja de les diverses carns de porc, I'Us racional de les
espécies citades i l'art de curar-los donen el seu sabor caracteristic. La flora microbiana
(fangica i bacteriana), intervé per donar el gust, essent una de les caracteristiques
diferencials que adquireix la Llonganissa de Vic. L'embotit va disminuint la seva activitat
d'aigua pel procés natural de deshidratacio i perqué es produeixi un sabor tipic i una perfecta
genesi de l'aroma cal que es desenvolupin les floridures i els llevats que s6n implantats en
I'exterior de I'embotit. Aquesta flora fungica comenca a manifestar-se en I'exterior de I'embotit
de manera que les hifes dels fongs penetrin a través de la tripa natural que s'utilitza per a la
fabricacié de la llonganissa, i aixi en permet una de lenta encara que constant deshidratacio,
doncs crea i obre els porus propis de la tripa permetent la pérdua d'humitat relativa del
producte. Aquest lent i constant desenvolupament de la flora tipica de la Plana de Vic
confereix al producte acabat l'inconfusible sabor d'aquest embotit. En altres apartats d'aquest
expedient es desenvolupen més profundament les caracteristiques d'aquest embotit i que el
relacionen amb el seu medi natural, produccié i elaboracié. Hi ha una gran varietat de tripes
naturals utilitzades en I'elaboracié d'aquest producte que condicionen les seves dimensions.

D2) Controls i certificacio:
So6n requisits fonamentals que avalen I'origen del producte.

La llonganissa emparada s'elabora amb carn de porc seleccionada (pernil, espatlla i magres
de primera) i cansalada.

Les empreses elaboradores inscrites en el registre corresponent estaran ubicades dins de la
zona de produccié i controlades per I'Entitat de Control.

El producte elaborat sera sotmeés a 'autocontrol de cada una de les empreses elaboradores i
a les analisis corresponents per poder garantir-ne la qualitat. Posteriorment, I'Entitat de
Control de I''GP comprovara que tots els productes certificats compleixin les caracteristiques
establertes en el plec de condicions.

Finalitzats tots els controls citats anteriorment, el producte sortira al mercat amb la garantia
del seu origen, materialitzada a I'etiqueta numerada amb el logotip de la IGP.

E) OBTENCIO DEL PRODUCTE

Les peces procedents de carns fresques sén polides per técnics especialitzats, per
seguidament ser picades i barrejades amb la cansalada tallada a daus i la resta d’ingredients,
entre els quals s’inclouen opcionalment masses mares que incorporen flora bacteriana propia
del fabricant. Finalitzada la mescla perfecta d’'ingredients en la massa carnia, se la sotmet a
un procés de maceracio destinat a controlar el bon inici de la fermentacio reflectit per
I'aparicié d’un aroma i color caracteristics segons els coneixements tradicionals.
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La massa carnia madurada s’introdueix en tripes naturals perfectament netes i preparades
préviament. L’operacié d’embotiment de la massa carnia ha de realitzar-se amb molta cura
per evitar que quedin espais buits (preséncia d’aire) ja que serien l'origen de defectes
d’estabilitat i fermentacions anomales.

Una vegada embotides les carns en les tripes, les llonganisses es situen en assecadors on té
lloc la seva curacié i deshidratacio, procés que, com a minim, exigeix un periode de temps de
30 dies per les peces més petites de pes inferior a 300 g i 45 dies per les que tenen un pes
igual o superior als 300 g. Opcionalment les condicions ambientals dels assecadors
(temperatura, humitats relatives i velocitats de l'aire) poden regular-se en funci6 de la
climatologia imperant.

El tall de la pega de I'embotit es presentara homogeni, llis i ben lligat, sense coloracions
anomales i amb diferenciaci6 clara entre el magre i els daus de cansalada. La seva olor i el
seu sabor caracteristics son caracteristics com a resultat dels processos de metabolisme
fermentatius i enzimatics originats per la flora bacteriana i fungica especifica de la Plana de
Vic.

F) VINCLE AMB EL MEDI

F1) Historic

Segons dades aportades per estudiosos en la matéria, ja lI'any 1456 apareixen referéncies
escrites sobre la Llonganissa de Vic — Salchich6n de Vic, malgrat que el segle IV ja s'apunta
l'origen d'aquest embotit. Antigament, aquest producte s'elaborava a les masies de la zona
com a métode de la conservacio de les carns, aprofitant les favorables condicions climatiques
gue es donen a la Plana de Vic per a la curacio de I'embotit.

La paraula “salsitxa”, vinguda possiblement de litalia salsiccia i que procedeix del llati tarda
salsicia és, segons una definicié del segle XV, "Una confeccié de barreja de carns menudes
posades a tripes".

La forma salsitxa es troba ja a Lope de Vega i la forma llonganissa el 1630 en alguns versos
de Salvador Jacinto Polo de Medina. El Diccionari d'Autoritats, el segle XVIII, defineix la
llonganissa com "una salsitxa que es conserva molt temps, que és molt gruixut i atapeit, com
posada en premsa. Té molta espeécie i sol menjar-se crua". Assenyala que és un embotit que
ve de fora del regne de Castella, amb la qual cosa inferim que es tracta efectivament de la
llonganissa catalana.

Malgrat la tradicié de la paraula llonganissa referida a un embotit gruixut i curat, hem
d'assenyalar que en catala es diu "llonganissa”, sent aquest el seu hom autocton i originari,
que es transforma en “salchichon” en passar al castella.

Segons apunta Néstor Lujan al llibre La Llonganissa de Vic. Del rebost de pageés a la taula del
rei: "En relaci6 amb la historia de la llonganissa de Vic, cal assenyalar que tot prové de la
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dificultat casolana i pagesa de conservar, en algun lloc i d'alguna manera, les parts més
nobles del porc. A les portes de I'hivern, després de la matanca casolana, ens trobem fa dos
segles sense conservants, sense congelador i amb els deliciosos pernils, lloms i espatlles. La
imaginacié de I'nome, que no té fi i menys encara amb les coses de menjar, descobreix la
pedra filosofal: pot trinxar aquestes meravelles gastronomiques, preparar-les amb sal i pebre i
embotir-les dins del receptacle més natural que ningl no pugui trobar en aquest moén, que és
la tripa del propi animal sacrificat. | ja esta, suaument la tripa macerara un gust incapac
d'aconseguir-se amb qualsevol altre métode o en un altre lloc".

Des de la meitat del segle passat, hi ha documentacié escrita que ens mostra la reputacio
d'aquest producte i ja s’hi fa referencia amb el nom Llonganissa de Vic. A tall d'exemple, al
diari El Porvenir, de 29 de maig de 1867, hi ha una ressenya sobre la presentacio realitzada
per Jaume Vernis de la llonganissa de Vic en la qual escriu: "[...] les ja famoses llonganisses
de Vic". Per aquesta época, la Llonganissa de Vic ja havia entrat a la Casa Reial pel pati
d'armes servit com a proleg dels banquets cortesans.

“L'any 1870 el Cercle Literari de Vic premia una memoria dedicada a la Llonganissa de Vic.
En I'esmentada memoria s'analitzen el gust per la llonganissa de I'época, el sistema de curat i
la seva possible evolucié" (Inventari Espanyol de Productes Tradicionals).

La Llonganissa de Vic — Salchichdn de Vic és citada com una de les varietats i riqueses que
podra exhibir Espanya en Exposicions Nacionals o Provincials a la carta XI "Paella i Ploma"
inclosa a “La Taula Moderna. Cartes sobre el menjador i la cuina canviades entre el doctor
Thebussem i un cuiner de Sa Majestat”, Madrid, 15 de desembre de 1887.

Un dels admiradors de la Llonganissa de Vic va ser el propi Alfons XIIl. El monarca, en les
seves visites a Vic, complia sempre els tres preceptes: visita al Bisbe, a la catedral i a una
fabrica de llonganisses. Els regidors de Vic, astuts, coneixien aquest fervor monarquic per
I'embotit i per aixd trobem a I'Arxiu Municipal factures candoroses: "L'Ajuntament de Vic ha
pagat 18,40 ptes. per la preparacié d'un lot de llonganisses destinades a S.M. Alfons XIII, que
Déu guardi...". Cal dir, que en aquell temps, la llonganissa es venia a dues pessetes el quilo.

Vic i la llonganissa fa anys que van junts com el nom i el cognom de les grans families, i amb
el temps s'han convertit en un petit tresor, valorat pel plaer i no per I'escassetat.

F2) Natural

S'ha estudiat el perqué la Llonganissa de Vic — Salchichén de Vic presenta un sabor, una
aroma i una evolucié en el seu procés de curacié que sols es produeix en aquesta zona. S'ha
comprovat que la situacié geografica, a uns 500 metres d'altura sobre el nivell del mar, el
microclima que es crea en aquesta zona, li permet comptar amb una humitat relativa mitjana
anual que oscil-la entre uns valors de 75-77%, una temperatura anual mitjana que esta al
voltant de 6,7-7,5 i un nombre mitja de dies a I'any amb boira de 225. Tots aquests valors
ambientals, acompanyats d'uns corrents d'aire fred constants encara que suaus provinents de
les zones muntanyoses que circumden la Plana de Vic, fan que a la zona es troba
desenvolupada i adaptada una flora microbiana tipica que confereix unes caracteristiques a
I'embotit propies i especifiques d'aquesta zona.
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A I'embotit, inicialment el desenvolupament de la flora bacteriana acido-lactica permet una
acidificacio de la massa carnia, inhibint-se part de la flora no desitiada causant de
desviacions en la fermentacié. Perque es doni aquest fet, hi ha d’haver unes condicions de
temperatura baixes i humitat no gaire alta. Les esmentades condicions es produeixen a la
Plana de Vic de forma natural.

La flora fungica que més s'ha desenvolupat és formada per diferents espécies de Penicillium,
les quals actuen com a coadjuvants de fabricacié i a més com a flora selectiva, ja que han
arribat a eliminar de I'embotit flores perjudicials com poden ser Mucor, que afecta I'aspecte i
el sabor de I'embotit i que també sén perjudicials per a la salut.

La fabricaci6é d'aquest embotit en zones diferents de la Plana de Vic no és possible, ja que tot
el desenvolupament d'aquesta flora microbiana sols s'aconsegueix gracies a les condicions
ambientals de la zona i la interaccio entre temperatura i humitat i cicles d'aire i vents de la
Zona, tot aixo guiat per I'experiéncia del métode tradicional transmés entre generacions dels
productors de la zona.

Orografia

La llonganissa amparada per la Indicaci6 Geografica Protegida “Llonganissa de Vic” /
“Salchichon de Vic” prové exclusivament de llonganisses elaborades dins de I'espai geografic
gue constitueixen els municipis de la Plana de Vic a la provincia de Barcelona, i que integren
una conca d'erosié excavada en materials tous de I'Eocé mitja estesa entre 400 i 600 metres
d'altura. Envoltada al NE per l'altipla de Collsacabra i la serra de Cabrera, a l'est per les
Guilleries, al SE pel Montseny i el pla de la Calma, al SW pel pla de la Garga i el pendent de
Centelles, al W per la serra de Collsuspina i l'altipla del Moianes i al NW pel Lluganes i pel
massis de Munts. Es tracta d'una plana de notables condicions agricoles, amb un gran
nombre de masies i petits nuclis rurals.

Clima

Clima rigords, amb una pluviositat proxima a les maximes de la Catalunya humida. Les
temperatures mitjanes oscil-len entre 10°C i 13°C (mitjanes de gener 0-5°C, i d'agost 18-
22°C), propies d'un clima mediterrani continental. La caracteristica més acusada és la
inversié de temperatures (s'han arribat a detectar 20°C de menys a la plana que en zones
que la limiten). Les precipitacions assoleixen de 600 a 700 mm anuals amb maxims a maig-
juny i minims de gener-febrer. Les boires planegen insistentment sobre aquesta zona.

H) ESTRUCTURA DE CONTROL

Nom: ICC - Institut Comunitari de Certificacio, SL
Adreca: C/ del Sol, 16, 2n 2a
08201 Sabadell (Barcelona)
Telefon: 93 725 35 77
Fax: 93 725 52 21
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ICC com a entitat de certificacié que compleix amb la norma ISO/IEC 17065 o una norma
equivalent, i esta autoritzada per la Comunitat Autonoma de Catalunya, realitza la certificacié
d’acord amb els procediments de control i certificacid inclosos en la documentacié del
sistema de gestio de la qualitat.

L’organisme de control realitzara com a minim les actuacions seguents:

a) Realitzar les auditories inicials i de certificacio als operadors inscrits en el registre de
inscripcio de I'entitat gestora de la Indicacié Geografica Protegida, i d’acord amb el pla de
control previst comprovar el compliment del plec de condicions.

b) Concedir i mantenir la certificacié als operadors inscrits que compleixin els requisits
establerts en el plec de condicions.

I) ETIQUETATGE

A les etiquetes, a més de les dades que amb caracter general determini la legislacié
aplicable, ha de figurar obligatoriament i de manera destacada el nom de la Indicacio
Geografica Protegida “Llonganissa de Vic” (en catala) o “Salchichdn de Vic” (en castella), el

logotip propi de la IGP i el simbol de la UE de Indicaci6 Geografica Protegida.

Reproduccio del logotip propi:

LONGANTSSA-DE

INDICACIO GEOGRAFICA
PROTEGIDA
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