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Hace casi un año, cuando cerrábamos la 
Memoria de 2019, escribía en este mismo 
espacio un mensaje de incertidumbre pero de 
esperanza. Es obvio decir que 2020 ha sido un 
año muy difícil que nos ha dejado marcados 
a todos, a la sociedad, a la economía, a cada 
uno de nosotros. Lo irreparable ha sido que 
por el virus u otras causas, a lo largo del 
2020 hemos sufrido pérdidas de personas 
insustituibles. Quiero dejar mi recuerdo de 
todas ellas.

Aún no disponemos de certezas acerca de 
la vuelta al estatus anterior a la pandemia, 
pero desde aquí pretendo lanzar un 
mensaje optimista, porque nuestro sector ha 
demostrado unas capacidades de sacrificio, 
de responsabilidad con la sociedad y de 
adaptación eficaz a los acontecimientos, 
tan verdaderamente notables que auguran 
afrontar el futuro con garantías.

Asimismo creo que los responsables de 
las empresas debemos expresar, en toda 
ocasión, sincera gratitud a nuestros equipos; 
yo quiero dejar patente mi reconocimiento 
especial a todas las personas que componen 
nuestro Consorcio, sea cual sea su tarea, por 

su solidaridad, su esfuerzo y comportamiento 
de auténtico ejemplo de superación de 
dificultades, en definitiva.

Especialmente en esta época tan compleja, 
ahora más que nunca, para mí es un orgullo 
pertenecer al Consorcio del Chorizo Español; 
además de las dificultades de la pandemia, 
nuestro producto se ha visto afectado por otros 
elementos como el incremento del precio de la 
materia prima, la inseguridad generada por el 
Brexit, etc. Aún en esta situación, hemos crecido, 
incluso muy por encima de nuestras previsiones, 
lo que da pie a pensar que el logo del Chorizo 
Español goza de una gran salud y estabilidad.

Así, en 2020, se etiquetaron más de 3.600 
toneladas de chorizo bajo nuestro sello. 
Un marchamo que avala un alimento de 
calidad único, con un estricto seguimiento 
de la trazabilidad y origen de las materias 
primas así como de los procesos productivos. 
Aquella supone una cifra récord, con más 
mérito si cabe en este año tan complicado. 
Los principales países destinatarios de 
nuestro chorizo fueron Reino Unido, Francia 
y Alemania, con más del 80 por ciento de ese 
etiquetado. No perdemos de vista tampoco la 
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importante presencia ganada en estos últimos 
meses en países no europeos como Canadá y 
Colombia o la zona de Asia, uno de nuestros 
mercados clave para los próximos años.

En esta memoria también hacemos referencia 
a un hito importante de 2020: el V aniversario 
del Consorcio del Chorizo Español, creado en 
2015 con un objetivo muy claro: posicionar en 
los mercados internacionales un producto de 
máxima calidad y origen inequívoco. Reitero, 
como en escritos anteriores, la importancia 
clave de la ayuda de ICEX y de la Red de 
Oficinas Económicas y Comerciales de España 
en el exterior, a los que desde aquí agradezco 
el apoyo brindado durante todos estos años.

Seguiremos trabajando durante muchos años 
más para que otras compañías -y el sector en 
general- encuentren en nosotros el respaldo 
de una Asociación que defienda nuestro 
producto y por extensión nuestro saber hacer 
español, un Consorcio que sirva de enlace 
entre instituciones, empresas y mercado.

Gracias de nuevo a todos por haber hecho 
posible lo que a continuación vais a encontrar 
detallado.

Alfonso Alcázar
Presidente del Consorcio del Chorizo Español
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El chorizo, tal y como lo conocemos hoy, tiene 
su origen en el siglo XVII, cuando el pimentón 
llegó a España desde América. 

El pimentón es una especia que aporta su 
característico color rojizo y sabor picante; así 
es como el chorizo empezó a tener el color 
rojo característico, ya que anteriormente 
presentaba una tonalidad negra o blanca, 
según si llevaba sangre o no.

La Real Academia de la Lengua recogió, en 
1726, una primera definición de “chorizo” 
en el Diccionario de Autoridades que 
lo definía de la siguiente manera: 
“pedazo corto de tripa, lleno 
de carne, regularmente de 
puerco, picada y adobada, 
que normalmente se cura al 
humo”.

El chorizo es un producto único en aspecto, 
textura, olor y sabor impecables.

Forma parte de nuestra gastronomía y cultura; 
es la experiencia de siglos de los mejores 
charcuteros españoles; un producto 100% 
español.

Por eso, y para defender este 
producto con tanta historia, surgió 
el Consorcio del Chorizo Español.

Este Consorcio es una asociación que 
agrupa a compañías del sector cárnico 

español altamente especializadas 
en la producción y exportación de 
chorizo. Su objetivo común reside 

en elaborar y comercializar un 
Chorizo Español (Spanish Chorizo) auténtico 
y de alta calidad, además de, por supuesto, 
defender su autenticidad fuera de nuestras 
fronteras.

Constituido en 2015 por 17 compañías, 
el Consorcio del Chorizo Español ha ido 
creciendo no solo en número de asociados 
sino también en relevancia dentro del sector 
cárnico. 

¿QUIÉNES SOMOS?

BREVE HISTORIA 
DEL CONSORCIO: EL 
VALOR DIFERENCIAL 
DE PERTENECER A 
NUESTRO CONSORCIO

I	 ¿QUIÉNES SOMOS? UN 
CONSORCIO PARA LA DEFENSA 

       DEL AUTÉNTICO CHORIZO ESPAÑOL

El Chorizo Español es una 
de las señas de identidad 
de nuestro país, de su 
gastronomía y de su tradición: 
es un sello de identidad de 
España

Los maestros charcuteros 
aplican sus conocimientos 
y técnicas centenarias, lo 
que representa el gran valor 
que queremos transmitir al 
consumidor final
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¿QUIÉNES SOMOS?

En la actualidad son 22 las empresas que lo 
conforman.

La misión por la que se guía nuestra asociación 
es la de acercar a los mercados internacionales 
este producto de gran tradición en España, 
manteniendo siempre un fuerte control sobre 
la calidad de las materias primas, sobre los 
procesos de fabricación y sobre la trazabilidad 
del producto, para garantizar el mejor 
producto. 

El sello del Consorcio del Chorizo Español 
es único y cada vez más reconocido; su 
importancia radica en que certifica un 
control del producto y es signo distintivo de 
reconocimiento para su comercialización a 
nivel internacional.

El sello del Consorcio se asienta en 3 pilares:

•	Origen: todas las materias primas, desde los 
cortes de cerdo y magro, hasta el pimentón 
o la sal utilizados en la elaboración de 
nuestro chorizo ha de ser íntegramente 
español. 

•	Tradición: la centenaria receta de 
elaboración del chorizo español es uno de 
nuestros rasgos identitarios, ésta ha sido 
transmitida de generación en generación 
con el máximo mimo y respeto por un 
producto único.  

•	Calidad: las exigentes auditorias a las que 
han de someterse tanto las instalaciones 
productivas, como los productos terminados 
listos para su consumo garantizan al 
consumidor que el chorizo que lleva el 
logo del Consorcio responde a unos altos 
estándares de calidad.

En el ámbito internacional, el objetivo 
primordial del Consorcio es posicionar en el 
exterior un producto de calidad, informando 
a todos los países sobre sus principales 
atributos. En definitiva, el Consorcio tiene 
como finalidad generar marca en el extranjero, 
asegurando la calidad, la tradición, el origen y 
la autenticidad de este producto.

Para alcanzar estos objetivos contamos con el 
apoyo del ICEX mediante la elaboración anual 
del Plan Sectorial del Chorizo, reconociendo 
así la importancia de nuestro producto y de 
nuestra labor y compartiendo un fin último 
en común: defender un producto de gran 
tradición en España.

Calidad, tradición, cultura 
y una estricta selección de 
producto: estos son los valores 
de nuestro sello, los cuales nos 
hacen únicos y diferentes

El Consorcio del Chorizo 
Español defiende, tanto 
dentro como fuera de nuestras 
fronteras, la máxima calidad 
para que así los consumidores 
de todo el mundo puedan 
disfrutar del Spanish Chorizo 
sin renunciar al sabor y a sus 
propiedades
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MIEMBROS DEL CONSORCIO

1.	 ARTYSAN 
	 Nalda (La Rioja)

2.	 BOADAS 1880 
	 (Girona)

3.	 CARCHELEJO 
	 Carchelejo (Jaén)

4.	 CHACINERÍAS DÍAZ 
	 Castellanos de Moriscos (Salamanca)
5.	 COREN 
	 Santa Cruz de Arrabaldo (Ourense)

6.	 COSTA FOOD GROUP
	 (Huesca)

7.	 EMBUTIDOS RODRÍGUEZ 
	 Soto de La Vega (León)

8.	 EMCESA 
	 (Toledo)

9.	 ESPAÑA E HIJOS 
	 Escalonilla (Toledo)
10.	GALAR 
	 Tafalla (Navarra)
11.	GOIKOA 
	 Sangüesa (Navarra)

12.	INDUSTRIAS CÁRNICAS IGLESIAS
	 Santa Marta de Tormes (Salamanca)

13.	INDUSTRIAS CÁRNICAS TELLO 
	 Totanés (Toledo)

14.	LA ALEGRÍA RIOJANA 
	 Camprovín (La Rioja)

15.	LA HOGUERA 
	 San Pedro Manrique (Soria)

16.	LA SELVA
	 (Girona)

17.	LOZA 
	 Baños de Río Tobía (La Rioja)

18.	MARTÍNEZ SOMALO 
	 Baños de Río Tobía (La Rioja)

19.	NOEL 
	 St. Joan les Fonts (Girona)

20.	PALCARSA 
	 San Justo de la Vega (León)

21.	VENTULÀ 
	 La Canya (Girona)

22.	TORRE DE NÚÑEZ 
	 (Lugo)
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artysan.es boadas1880.com embutidoscarchelejo.com coren.eschacineriasdiaz.com

emcesa.com espanahijos.com embutidosgalar.com goikoa.com alegriariojana.com

lahoguera.es amandoloza.com martinezsomalo.com noel.es palcarsa.com ventula.com

embutidosrodriguez.es

tello.es

torredenunez.com

6

21

costafoodgroup.com

laselva.es

El Consorcio del Chorizo Español puede presumir de una 
amplia diversidad regional, ya que las empresas miembros 
provienen de diferentes Comunidades Autónomas.

La organización cuenta con el apoyo de diferentes empresas 
del sector cárnico español, todas ellas con una clara 
vocación exportadora y con deseo de crecer. 

Este es el mapa de nuestros asociados: 

MIEMBROS DEL 
CONSORCIO DEL 
CHORIZO ESPAÑOL

carnicasiglesias.com
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¿QUIÉNES SOMOS?

La normativa para ser miembro de nuestro 
Consorcio se compone de varios requisitos:
•	Ser una empresa española

•	Realizar los procesos productivos en España

•	Contar con materia prima española

•	Tener implantada una norma GFSI en las 
instalaciones productivas en las que se 
elabore Chorizo del Consorcio

•	Superar las auditorías de calidad propias del 
Consorcio

•	Producir Chorizo Calidad Extra según lo 
establecido en el Real Decreto 474/2014 

El Consorcio del Chorizo Español delega el 
cumplimiento de la Norma de certificación a 
Entidades de Certificación independientes 
que están dentro de la lista de entidades 
certificadoras homologadas por el Consorcio. 
El Consorcio, una 
vez evaluada la 
documentación, 
decide si la 
valoración es 
satisfactoria y, de 
ser así, incluirá 
a la entidad 
en el Listado 
de Entidades 
de Certificación 
Homologadas por el 
Consorcio. 

En la actualidad la lista es la siguiente: 

•	ACERTA CERTIFICACIÓN S.L.
Calle Aracena 15, 28023 Madrid 
Web: acerta-cert.es

•	Certificadores de Calidad SL – CALICER
C/ Hoces del Duratón 13, 1ºIzda; 
Pol. Ind. El Montalvo II – 37008 – Salamanca
Web: www.calicer.com

•	Instituto Comunitario de Certificación, SL
C/ del Sol nº 16 2ª Planta 08201 Sabadell
Web: institutocomunitario.com

•	INTERTEK IBÉRICA SLU
C/Alameda Recalde, 27; 5º 48009 Bilbao
Web: www.intertek.com

•	LGAI Technological Center S.A.  - APPLUS
Campus UAB – Ronda de la Font del Carme, 
s/n - 08193 Bellaterra (Cerdanyola del Vallès) 
Barcelona. OFICINAS AGROALIMENTARIO: 
Parque Empresarial Las Mercedes, C/ Campezo 1 
Edif 3, 1a Planta - 28022 Madrid
Web: www.appluscertification.com/global/es/

•	OCA INSTITUTO DE CERTIFICACIÓN S.L.U.
Vía de las Dos Castillas, 7. Edificio OCA Global, 
28224, Pozuelo de Alarcón, Madrid 
Web: www.ocaglobal.com

•	SAI Global Certification Services Pty Ltd
Paseo de la Castellana, 182, 5ª Planta 
28046 Madrid 
Web www.saiglobal.com

•	SGS International Certification Services 
Ibérica S.A.U. 
C/ Trespaderne, 29.  28042 - Madrid.
Web: www.sgs.es

REQUISITOS PARA 
SER MIEMBRO DEL 
CONSORCIO

ENTIDADES DE 
CERTIFICACIÓN 
INDEPENDIENTES 
AUTORIZADAS POR 
EL CONSORCIO



El Consorcio del Chorizo Español es una 
asociación sin ánimo de lucro que se rige por 
lo establecido en sus estatutos fundacionales 
y, en su defecto, por lo que determina la Ley 
Orgánica 1/2002. 

Corporativamente, el Consorcio del Chorizo 
Español está dividido en una presidencia 
(Alfonso Alcázar, Industrias Cárnicas Tello) 
y una Junta Directiva, formada por un 
vicepresidente Javier Jiménez (Goikoa); una 
secretaria Elena Martínez (Martínez Somalo) 
y tres vocales: Josep Buixeda (Costa Food), 
Alejandro Miguel (Alejandro Miguel) y Juan 
González (Embutidos Carchelejo). 

El Consorcio se estructura en dos grupos 
de trabajo: el Comité de Marketing y el 
Comité Técnico. Ambos están integrados por 
profesionales de las empresas asociadas.

Así, desde el inicio, en el Consorcio 
se pretende que todos los asociados, 
22 en 2020, tomen parte activa en el 
funcionamiento, en las iniciativas y en la 
toma de decisiones. Por este motivo los 
comités están compuestos por expertos 
profesionales pertenecientes a las empresas 
del Consorcio que, de manera voluntaria, 
se dedican a analizar las distintas iniciativas 
y su preparación de cara a las Asambleas. 
Cualquier miembro del Consorcio puede 
solicitar formar parte de estos comités que 
se reúnen de manera periódica.

En el Consorcio del Chorizo Español todo 
se decide de manera democrática, tal y 
como viene establecido en los estatutos. 
Las acciones o acuerdos se adoptan en las 
Asambleas por mayoría de los miembros 
asistentes sin que exista voto ponderado por 
tamaño de la empresa o aportación. 
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ASAMBLEAS Y COMITÉ DE DIRECCIÓN...

ASAMBLEAS Y COMITÉ 
DE DIRECCIÓN, 
COMITÉ TÉCNICO 
Y  COMITÉ DE 
MARKETING



Este carácter democrático se mantiene 
igualmente en las cuotas de los asociados, 
que tienen el mismo importe para todas las 
empresas. 

En el Consorcio se celebran asambleas 
ordinarias y extraordinarias. De acuerdo con 
la normativa aplicable y con lo establecido en 
nuestros estatutos, la Asamblea Ordinaria se 
celebra en el primer semestre del año, con el 
objetivo fundamental de aprobar las cuentas 
anuales de la asociación. Las extraordinarias se 
celebran tantas veces como sea necesario por 
la excepcionalidad o urgencia del asunto que 
se desee tratar.

En 2020, a pesar de las restricciones 
derivadas de la pandemia por COVID, 
se celebró una Asamblea Ordinaria, 
excepcionalmente, en el mes de julio y una 
extraordinaria en el mes de diciembre, en la 
que se evaluó la ejecución de las acciones 
de promoción, se definió el presupuesto 
operativo para el ejercicio 2021 y se tomaron 
distintas decisiones de carácter estratégico 
del Consorcio. 

Ambas asambleas de socios se celebraron en 
un novedoso formato de videoconferencia y 
tuvieron una alta participación por parte de los 
socios participantes.

¿QUIÉNES SOMOS?
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En el Consorcio del Chorizo 
Español todo se decide de 
manera democrática, tal y 
como viene establecido en 
los estatutos. Las acciones o 
acuerdos se adoptan en las 
Asambleas por mayoría de los 
miembros
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El Consorcio del Chorizo Español lleva, desde su 
creación, recopilando información muy detallada 
sobre el etiquetado de los distintos tipos de 
chorizo que los socios comercializan al amparo 
de nuestro sello. Poner en valor esta información 
de manera clara y ordenada es crítico para 
facilitar la toma de decisiones de todos aquellos 
que están analizando estos datos.

Por todos es sabido que el Chorizo es un 
activo gastronómico arraigado desde hace 
siglos en la tradición y cultura española; sin 
embargo, la competencia internacional es 
fuerte y es habitual encontrar sucedáneos 
de chorizo en prácticamente todo el mundo, 
desde las bratwurst alemanas a los chorizos 
mexicanos, pasando por los salamis italianos 
o las distintas variedades de longanizas 
latinoamericanas.

Dada la diversidad mundial de embutidos 
-algunos con ciertas semejanzas con el 
chorizo- es necesario hacer un análisis 
global del comercio internacional de esta 
categoría de productos, entendidos estos 
como preparaciones de carne: salchichas y 
productos similares. Tras esta información 
global realizaremos un estudio de las 
exportaciones españolas de embutidos 
curados, lo que incluye no solo al chorizo sino 
a otros embutidos como el fuet, el salchichón, 
el morcón o la sobrasada.

Por último, el análisis concluye con un 
exhaustivo desglose del etiquetado 

y exportación de chorizo con el sello 
del Consorcio del Chorizo Español, 
particularizando los principales mercados en 
los que se comercializa así como los formatos 
en los que se puede encontrar el márchamo 
del Consorcio.

Por todo lo anterior es necesario puntualizar que:

1.- En el caso de las estadísticas mundiales 
de comercio se utiliza como referencia la 
codificación del “Convenio Internacional 
del Sistema Armonizado de designación 
y codificación de mercancías” de la 
Organización Mundial de Aduanas 
(“International Convention on the 
Harmonized Commodity Description 
and Coding System”); en concreto el 
código 16.01.00 “Preparaciones de carne: 
salchichas y productos similares de carne, 
despojos o sangre, y preparaciones 
alimenticias a base de estos productos.”

2.- Para las estadísticas de exportación 
españolas recurriremos al Arancel 
Aduanero Común de la Unión Europea 
(“Reglamento (CEE) nº 2658/87 del 
Consejo”) y en concreto al código TARIC 
16.01.00.91.10”, los demás embutidos, 
secos o para untar, de animales de las 
partidas 0101 a 0104, salvo jabalíes”.

3.-  Dado que el chorizo no cuenta con 
un código TARIC propio, sino que se 
enmarca en el TARIC 16.01.00.91.10 y en 
base a distintos informes y referencias 
del sector, estimamos un porcentaje de 
representatividad para el chorizo del 
75% de las exportaciones de embutidos 
curados TARIC.

II	SITUACIÓN MUNDIAL DEL 
EMBUTIDO Y EL CHORIZO

INTRODUCCIÓN Y 
METODOLOGÍA
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EXPORTACIONES 
MUNDIALES DE 
SALCHICHAS, 
EMBUTIDOS Y 
PRODUCTOS SIMILARES
Tal y como acabamos de explicar, la 
competencia mundial en el macro sector 
de las salchichas y embutidos es fuerte y 
condicionada por múltiples variables como 
los brotes de peste porcina africana o las 
restricciones arancelarias y no arancelarias de 
numerosos mercados.

A nivel global, Alemania, Estados Unidos, Polonia, 
Italia y España se reparten la cuota exportadora 
del año 2020. España ocupa el cuarto puesto 
tanto en el ranking de exportaciones por volumen 
como por valor, mejorando su posición relativa 
respecto al año 2019.

En términos de valor, Alemania lidera el ranking, 
al igual que en 2019. Además experimenta un 
incremento notable, cercano al 8%, respecto 
al año anterior. España es el país del TOP 
5 de exportadores mundiales que más ha 
incrementado las exportaciones en 2020: un 
13,20%. Italia y Polonia son los otros países que 
crecen frente a EE.UU que ve disminuidas sus 
exportaciones en un 5,8%, respecto a 2019.

En términos de volumen, España y Polonia son 
los únicos países del TOP 5 de exportadores 
de salchichas y embutidos que han visto 
incrementar sus exportaciones en 2020, en el 
caso español se han alcanzado las 76.654 Tn, 
un 2,5% más que en el año anterior, lo que ha 
permitido pasar de ser el sexto exportador 
mundial en volumen en 2019 a ser el cuarto 
mayor en 2020. En el otro lado, Alemania 
(-5,4%), EE.UU (-3,9%) e Italia (-0,8%) presentan 
descenso en sus exportaciones en volumen de 
salchichas, embutidos y productos similares.

EXPORTACIONES

PAÍS 2019 2020 Variación
Alemania 694.099.088 748.315.852 7,81%

Italia 489.490.306 552.895.265 12,95%

EE.UU. 539.060.429 507.799.418 -5,80%

España 416.147.759 471.080.889 13,20%

Polonia 323.171.383 365.673.179 13,15%

RANKING MUNDIAL
VALOR (€)

PAÍS 2019 2020 Variación
Alemania 166.293 157.275 -5,42%
EE.UU. 159.470 153.185 -3,94%
Polonia 108.540 115.940 6,82%
España 74.742 76.654 2,56%
Italia 76.221 75.586 -0,83%

RANKING MUNDIAL 
VOLUMEN (KG.)

PAÍS 2019 2020 Variación
Alemania 4,17 € 4,76 € 13,99%
Italia 6,42 € 7,31 € 13,90%
EE.UU. 3,38 € 3,31 € -1,93%
España 5,57 € 6,15 € 10,38%
Polonia 2,98 € 3,15 € 5,93%

RANKING MUNDIAL
VALOR MEDIO (€/KG.)
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EXPORTACIONES MUNDIALES

Por último, en este análisis de las exportaciones 
mundiales de salchichas, embutidos y 
productos similares, analizamos el valor medio 
(EUR/kg) de los principales exportadores 
mundiales indicados arriba. Se aprecia una 
mejora sustancial de los precios medios de las 
exportaciones españolas, que alcanzan en 2020 
los 6,15 €/kg, el segundo más alto del TOP 5 
de países exportadores, incrementándose más 
de un 10% respecto al valor medio de 2019 y 
alcanzando el segundo precio más alto de los 5, 
solo por detrás de Italia.

Es importante señalar que la información 
tiene ciertos sesgos, ya que las estadísticas de 
exportación mundiales solo son comparables 
a nivel de Código del Sistema Armonizado 
(HS Code: 16.01.00), un nivel anterior a la 
nomenclatura combinada que se utiliza como 
referencia en la UE (Código TARIC 16.01.00.91), 
por lo que dichas exportaciones se refieren 
a chorizo, embutidos y otras preparaciones 
carne como salchichas y productos similares.

De toda la información presentada conviene 
destacar:

•	Que España se ha afianzado en 2020 como 
una potencia mundial en la exportación de 
chorizo, embutidos y productos similares, 
consolidándose como el cuarto mayor 
exportador mundial.

•	Que Alemania continúa siendo el mayor 
exportador mundial de embutidos y 
productos similares, ranking que encabeza 
en términos de valor y de volumen.

•	Que España exporta a unos precios medios 
sensiblemente más altos que en 2019 y que 
solo Italia tiene unos valores más altos que 
los españoles, dentro del TOP 5 de países 
exportadores.

NOTA: Información extraída de la base de 
datos de estadísticas mundiales de Naciones 
Unidas (UN Comtrade Database > https://
comtrade.un.org/data).
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EXPORTACIONES ESPAÑOLAS DE EMBUTIDOS

EXPORTACIONES 
ESPAÑOLAS DE 
EMBUTIDOS
En un año tan complejo como el 2020 el sector 
cárnico ha demostrado con creces que es uno de 
los pilares de la economía española y el subsector 
de los embutidos curados es una muestra clara 
de ello, ya que ha sido uno de los que mejor 
comportamiento global ha experimentado, 
especialmente en la vertiente exportadora.

Así, en el ejercicio 2020, 486 empresas 
exportadoras españolas han vendido en 
mercados exteriores 66,5 millones de kilos de 
embutidos curados por un valor total de 432,8 
millones de euros, alcanzado un precio medio 
en mercados exteriores de 6,51€/kg. Todos los 
ítems -volumen; valor; precio medio y número 
de empresas- experimentaron crecimientos 
respecto a los datos de 2019, continuando así 
con la tendencia de los últimos años.

Por regiones, Europa sigue concentrando el 
grueso de las exportaciones españolas de 
embutidos curados (94,5%), seguido por el 
continente americano que representa el 3,9% 
de las exportaciones y en donde se aprecia 
un descenso cercano al 30% en volumen 
respecto a los datos de 2019. Asia es, junto 
con Europa, la única región en la que crecen 
las cifras de exportación en 2020 (+3,19%) y 
supone algo menos del 1% de los mercados 
de exportación para las empresas españolas, 
relegando al continente africano al cuarto 
puesto del ranking de regiones con un peso 
exportador del 0,45%.

Si atendemos al ranking de destinos de la 
exportación española de embutidos curados, 
los tres primeros mercados continúan siendo 
Francia, Reino Unido, y Alemania y, entre 
los tres países, suponen casi el 75% de las 
exportaciones totales, pasando Países Bajos 
a ser el cuarto destino en detrimento de 
Portugal que baja un puesto en volumen y dos 
puestos en valor respecto al año anterior.

EXPORTACIONES
EVOLUCIÓN POR 
VALOR (MILL. €)

EVOLUCIÓN POR 
VOLUMEN (Tn)

EVOLUCIÓN POR
VALOR MEDIO (€/KG.)

2016 2017 2018 2019 2020

2016 2017 2018 2019 2020

322,19 363,16 370,61 394,98
432,88

Tn

53.592,52 59.604,19 62.508,05 64.524,18 66.492,73

2016 2017 2018 2019 2020

6,01
6,09

5,93
6,12

6,51

EXPORTACIONES POR
CONTINENTE (VARIACIÓN KG.)

94,5% 
+8,46%

3,9% 
-28,97%

0,96% 
+3,19%

0,06% 
-32,58%

0,45% 
-57,54%



16

EXPORTACIONES ESPAÑOLAS DE EMBUTIDOS

EXPORTACIONES
RANKING DESTINOS 
VOLUMEN (Tn) Tn

País Toneladas 2020 Relevancia
Francia 22.724,00 41,12%

Reino Unido 13.798,21 24,97%

Alemania 4.445,66 8,04%

Países Bajos 3.291,78 5,96%

Portugal 2.981,51 5,40%

Bélgica 2.623,82 4,75%

Polonia 1.735,17 3,14%

Bulgaria 1.462,51 2,65%

Dinamarca 1.116,94 2,02%

Rep. Checa 1.084,45 1,96%

TOTAL 55.264,06

Francia es un año más el principal mercado 
de exportación del sector; los más de 22,7 
millones de kilos de embutidos exportados 
(un 4% más que en 2019) suponen algo 
más del 40% de las exportaciones totales 
españolas. Reino Unido, en donde las 
exportaciones se han incrementado más del 
10%, se afianza como el segundo mercado 
más relevante para el sector con 13,8 
millones de kilos de embutidos exportados 
(un 25% del total de las exportaciones) y 
Alemania, país en el que se ha producido 
un ligero descenso en volumen del 2,5% 
respecto a 2019, completan el podio de 
mercados para los exportadores españoles 
de embutidos.

Estas cifras ponen de manifiesto la 
dependencia que tiene el sector 
agroalimentario y, por extensión, los productos 
cárnicos y sus transformados, del mercado 
europeo, motivada fundamentalmente por 
la simplicidad de los trámites administrativos 
de exportación, por las facilidades logísticas 
derivadas de la cercanía de los mercados y por 
la experiencia comercial de los exportadores 
españoles en la Unión Europea y países del 
entorno más cercano.

Fuera del ámbito europeo, México (18º) 
y Cuba (19º) son los dos únicos mercados 
exteriores en los que se detecta un volumen 
relevante de exportaciones españolas de 
embutidos curados. En cualquier caso, el 
comportamiento es dispar, ya que en el 
caso mexicano las exportaciones se han 
incrementado más de un 20% para alcanzar 
los 544.000 kg de embutidos exportados 
mientras que en Cuba, que en 2019 fue el 9º 
mercado en importancia, se ha producido 
un descenso significativo cercano al 60% en 
términos de volumen.

Por último nos centramos en el análisis del 
valor medio de las exportaciones españolas 
de embutidos, que en términos absolutos ha 
experimentado un fuerte aumento respecto 
al año anterior, hasta alcanzar los 6,51€/kg. 

País 2019 2020 Variación
Países Bajos 6,91 €/kg 7,39 €/kg

Bélgica 6,68 €/kg 7,27 €/kg

Alemania 6,57 €/kg 7,10 €/kg

Polonia 7,01 €/kg 6,91 €/kg

Reino Unido 6,34 €/kg 6,61 €/kg

Dinamarca 7,60 €/kg 6,50 €/kg

Francia 5,79 €/kg 6,31 €/kg

República Checa 4,40 €/kg 5,78 €/kg

Portugal 4,46 €/kg 5,06 €/kg

TOTAL 6,12 €/kg 6,51 €/kg

VALOR MEDIO (€/KG.)
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Dentro de los primeros países del ranking 
de destinos de la exportación de embutidos 
curados Países Bajos continúa siendo el 
mercado en el que se vende a valores medios 
más altos, alcanzado en 2020 los 7,39 €/
kg de media. Bélgica, Alemania, Reino 
Unido, Francia, República Checa y Portugal 
experimentan aumentos en dicho dato, 
mientras que Polonia y Dinamarca son los 
únicos países del ranking en el que el valor 
medio de las exportaciones experimenta un 
retroceso.

En resumen, las cifras de la exportación 
española de embutidos curados en el año 2020 
nos permiten destacar las siguientes claves:

•	Francia continúa siendo el principal destino 
de exportación del sector de los embutidos 
curados, más del 40% de las exportaciones 
españolas se dirigen al mercado galo, cuyo 
valor medio alcanza los 6,31 €/kg.

•	Salvo Reino Unido, los 10 principales 
mercados de exportación del sector se 
encuentran en la Unión Europea. Fuera de 
Europa aparecen México en el puesto 18º y 
Cuba en el 19º.

•	Reino Unido ha experimentado un 
incremento significativo en términos de 
volumen (+ 10%) alcanzado un precio medio 
de 6,61 €/kg.

•	Alemania, el tercer mercado en importancia, 
ha visto mermadas las exportaciones de 
embutidos curados un 2,5% en términos 
de volumen, sin embargo el incremento en 
términos de valor permite alcanzar un valor 
medio de las exportaciones de 7,10 €/kg.

NOTA: Información extraída de la base 
de datos de estadísticas de exportación 
españolas ESTACOM de ICEX (ICEX >       
www.icex.es).
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ETIQUETADO DEL 
CONSORCIO DEL 
CHORIZO ESPAÑOL
A pesar de la pandemia por COVID-19, de la 
tensión en los precios de materia prima de 
porcino o del inicio de la salida de efectiva 
de Reino Unido de la Unión Europea, 2020 ha 
sido un año de record en el que los socios del 
Consorcio del Chorizo Español han etiquetado 
un total de 3.669.866 kg de chorizo con el sello 
del Consorcio.

La cifra supone un incremento del 65% respecto 
al etiquetado total del año 2019, consolidando al 
sello del Consorcio como una marca de referencia 
en el sector de los transformados cárnicos, tan 
solo cinco años después de la constitución de 
Asociación, periodo en el que se ha multiplicado 
por cuatro el volumen de chorizo amparado por 
el marchamo.

ETIQUETADO
EVOLUCIÓN ANUAL EN 
TONELADAS ETIQUETADAS

2016 2017 2018 2019 2020

847
1.671

2.339 2.217

3.669

Si analizamos los datos mensualmente se 
aprecia un mayor volumen de etiquetado en 
el periodo de mayo a agosto y de octubre 
a diciembre, es decir en la época estival así 
como en los meses de otoño (excluyendo 
septiembre). De hecho mayo es el mes en 
el que mayor etiquetado de Chorizo del 
Consorcio se ha realizado en todo el año 
2020, 50.000 kilos por encima de la media 
mensual. En el otro extremo están los cuatro 
primeros meses del año, siendo febrero el que 
presenta un peor dato, con tan solo 213.000 
kg etiquetados con el logo del Consorcio del 
Chorizo Español.

ETIQUETADO POR PAÍSES
El proyecto del Consorcio del Chorizo 
Español nace con una vocación exportadora: 
consolidar la marca Spanish Chorizo en 
mercados exteriores y al mismo tiempo se 
asociarla con los valores de origen 100% 
español, tradición y calidad, lo que sin duda es 
uno de los objetivos de la Asociación.

En este sentido, 2020 ha sido un año de 
una fuerte expansión internacional al 
incrementarse en cerca de 1.500.000 kg el 
etiquetado de Chorizo del Consorcio en 
mercados exteriores, suponiendo un aumento 
del 68% respecto a la cifra del año 2019.

Vietnam, Rumanía, Georgia, Kazajstán, Líbano, 
Venezuela o Kenia son los nuevos mercados 
que han abierto sus puertas al Chorizo del 
Consorcio, alcanzado en 2020 una presencia 
total del sello en 54 países de los 5 continentes.

ETIQUETADO
EVOLUCIÓN MENSUAL 2020 EN TONELADAS EXPORTADAS

ENE. FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.

275,60
213,54

291,80 263,39
357,88 336,58 349,09 326,29 250,43

329,91 346,67 328,70
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Por regiones, de manera análoga a lo que 
ocurre con el sector de los embutidos curados 
españoles, existe una gran dependencia del 
mercado europeo, a donde se dirige el 91% del 
etiquetado del Consorcio. Disminuye, respecto 
al 2019, la importancia del continente asiático, en 
donde se han comercializado 21.500 kg menos 
de nuestro chorizo, en detrimento de otras 
regiones como Oceanía, con un incremento de 
21.500kg; América que recibe cerca de 14.000 
kg más de chorizo del Consorcio; o África que 
supera los 10.000 kg totales en 2020.

ETIQUETADO DEL CONSORCIO 

ETIQUETADO
EVOLUCIÓN ANUAL EN 
TONELADAS EXPORTADAS

2016 2017 2018 2019 2020

853
1.629 2.165 2.175

3.628

El tercer mercado en orden de importancia 
para el Consorcio del Chorizo es Alemania. 
A pesar de que el peso relativo es “solo” 
del 4% del total etiquetado, se aprecia una 
evolución muy favorable para el sello, ya que 
se han incrementado las ventas de Spanish 
Chorizo en un 153%, un dato muy interesante, 
teniendo en cuenta el tamaño de mercado y 
que la evolución de las exportaciones a nivel 
sectorial (embutidos curados) ha presentado 
un retroceso del 2,5% en volumen en 2020. 
Alemania será en 2021 uno de los mercados 
prioritarios para el Consorcio en las actividades 
de promoción conjuntas con ICEX y la Oficina 
Comercial de España en Düsseldorf en el marco 
del Plan Sectorial del Chorizo.

Completan el ranking de destinos del 
Consorcio mercados como Canadá, el 
primer país no europeo para el sello Spanish 
Chorizo y en donde el incremento en 2020 
ha rozado el 40%; Irlanda con un crecimiento 
cercano al 50% respecto a 2019 o Bélgica 
que se mantiene entre los mercados más 
relevantes para el Consorcio a pesar de que 
el etiquetado ha sufrido un retroceso del 7% 
sobre el año anterior.

Continente Kg 2020 Kg 2019 Diferencia
EUROPA 3.358.484 1.929.519 1.428.965,25

AMERICA 164.872 150898 13.973,93

OCEANIA 21.565 55 21.509,80

ASIA 10.605 44.541 -33.936,14

AFRICA 10.130 6.890 3.240,48

Un año más, el mercado más relevante 
para el Spanish Chorizo es Reino Unido. 
Casi 2.200.000 kilos —un 65% de todo el 
etiquetado de la Asociación— se dirigen a los 
consumidores británicos, lo que supone más 
del doble de lo comercializado en 2019. 

Francia, el primer destino del sector de los 
embutidos curados españoles, es el segundo 
en importancia para el Consorcio del Chorizo 
Español. En 2020, el mercado galo supuso 
casi el 20% del etiquetado del Consorcio, 
superando los 630.000 kilos etiquetados, con un 
incremento del 9% respecto al 2019, unos datos 
especialmente reseñables para un mercado tan 
exigente y competitivo como el francés.

ETIQUETADO
DEL CONSORCIO EN 2020

65%

19%

11%
4%

REINO UNIDO  FRANCIA  ALEMANIA  RESTO
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ETIQUETADO
CONSORCIO 2020 (Tn)	
	 2019 2020 Incremento
Reino Unido 2.196,72 1.012,89 117%
Francia 636,38 584,34 9%

Alemania 149,08 58,81 153%

Canadá 95,01 68,52 39%

Irlanda 61,88 41,70 48%

Bélgica 60,90 65,80 -7%

Colombia 48,21 41,20 17%

España 41,68 41,91 -1%

Rep. Checa 40,12 31,20 29%

Portugal 29,96 23,36 28%

Total 3.669 2.217 65%

TOTAL 2019 2020
Reino Unido 10,74% 21,23%
Francia 3,47% 3,73%

Alemania 1,69% 4,47%

Canadá 39,75% 43,07%

Irlanda 8,10% 11,51%

Bélgica 3,82% 3,09%

Colombia 25,29% 23,04%

Rep. Checa 3,25% 4,93%

Portugal 0,98% 1,34%

TOTAL 4,58% 7,36%

CUOTAS DE MERCADO 
CONSORCIO		

Entre los destinos del etiquetado del Chorizo 
del Consorcio en 2020 es necesario mencionar 
algunas claves como el incremento de sellado 
que se produce en Nueva Zelanda, país al 
que dirigieron 21.500 kg de Spanish Chorizo, 
el tercer mercado no europeo después del 
canadiense y del colombiano. Hong Kong, 
que fue el 8º destino para el Consorcio en 
2019 sufre un fuerte retroceso en 2020, con 
casi 34.000 kg menos etiquetados pero se 
mantiene como el principal mercado en el 
mercado asiático. España, en donde existe una 
mayor competencia local con I.G.P. o Marcas 
Colectivas y de Garantía, el sello del Consorcio 
ha comercializado un total de 41.600 kg de 
Chorizo del Consorcio.

CUOTA DE MERCADO 
EXPORTADORA DEL CONSORCIO
Como venimos indicando en esta memoria y 
en documentos análogos de años anteriores, 
determinar la cuota de mercado exportador 
del Consorcio es un ejercicio clave para 
determinar la importancia del sello del 
Consorcio en mercados exterior. 

Para su cálculo, y dado que el chorizo no 
cuenta con una clasificación arancelaria 
propia, estimamos, en base a la estructura 
comercial de nuestros socios y a su 
experiencia en mercados exteriores, 
que el 75% de las exportaciones y 
operaciones comunitarias declaradas por 
los operadores españoles bajo el código 
TARIC 16.01.00.91.10 (embutidos curados) 
corresponden a las distintas variedades de 
chorizo existentes en España, repartiéndose 
el 25% restante entre otros productos 
clasificados bajo dicho código (salchichón, 
fuet, sobrasada, etc.). El morcón, que también 
estaría incluido en dicho código y que 
tiene tradición exportadora en la zona de 
Andalucía, Extremadura y Castilla y León, es 
un producto amparado por el sello de calidad 
del Consorcio del Chorizo Español.

EVOLUCIÓN CUOTAS DE 
MERCADO

2016 2017 2018 2019 2020

2,11
3,64

4,65 4,58

7,36
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De este modo, poniendo en contraste las 
cifras de exportación sectoriales españolas 
y los datos de etiquetado del Consorcio del 
Chorizo, se aprecia una mejora significativa 
en la cuota de mercado del Consorcio, 
alcanzando el 7,40% del total de las 
exportaciones de chorizo en 2020.

Destaca especialmente la mejora de la cuota de 
mercado del Consorcio en Reino Unido, donde 
se ha incremento 10 puntos hasta alcanzar 
el 21,23%. Esto quiere decir que 1 de cada 5 
chorizos españoles vendidos en el mercado 
británico llevan el logo del Consorcio.

Se aprecia también una mejora de la cuota en 
Francia, el principal mercado exterior para los 
exportadores españoles de chorizo y embutido, 
y donde en 2020 se ha alcanzado una cuota del 
3,73%; así como en Alemania, donde, a pesar del 
descenso de las ventas del sector, los socios del 
Consorcio se han consolidado incrementando la 
cuota del 1,69% en 2019 al 4,47% en 2020.

Fuera de la zona europea, Canadá y Colombia, 
los dos principales destinos no europeos, 
tienen comportamientos dispares, aunque en 
ambos mercados existe un fuerte dominio del 
sello. En Colombia se aprecia un leve retroceso 
que disminuye la cuota de mercado al 23%, 
mientras que en el mercado canadiense la 
posición relativa del sello mejora hasta el 43%.

Tan solo en el caso de Bélgica, al margen 
del ya comentado de Colombia, la posición 
relativa del Consorcio respecto al sector 
empeora; pero el decrecimiento es leve, 
menos de un punto porcentual.

ETIQUETADO POR PRODUCTOS
Finalizamos el análisis de las evolución 
de las ventas amparadas por el sello del 
Consorcio del Chorizo Español, con un 
estudio sobre la tipología de productos, en 
la que se aprecia como un año más domina 
el libre servicio, ya que en 2020 el 91% de 
las ventas de chorizo del Consorcio fueron 
por contacto directo producto-consumidor. 
Se produce una evolución espectacular, 
pasando de los 1,8 millones de kg de 2019 
a los 3,2 millones de 2020.

FAMILIAS
 Tn Proporción
Pieza 381,34 10%

Libre Servicio 3.274,50 89%

Industrial 20,47 1%

TOTAL 3.676,32

 Tn Proporción
Dulce 2.807,43 76%

Picante 868,88 24%

TOTAL 3.676,32

FAMILIAS PRODUCTO
EVOLUCIÓN MENSUAL DE 
ETIQUETADO EN 2020 (TN)						    

ENE. FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.
Pieza 27,20 32,57 33,43 17,56 31,29 34,88 41,60 33,36 31,70 26,09 25,48 39,73

Libre Servicio 259,74 184,33 257,32 242,88 324,76 296,68 305,66 290,06 218,65 300,90 319,41 284,92

Industrial 2,37 1,62 0,78 1,97 1,16 3,07 1,12 1,26 0,00 2,86 1,82 2,43

TN
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Más en detalle, apreciamos que los mejores 
meses para las ventas de chorizo son mayo 
en el caso del libre servicio y julio en el caso 
de las piezas, mientras que la evolución 
mensual del industrial es constante, con un 
pico máximo en el mes de junio. Febrero y 
septiembre son periodos en los que más se 
han resentido las ventas de chorizo con el 
sello del Consorcio, al menos en lo que a libre 
servicio se refiere.

Analizamos en detalle cuales son los formatos 
estrella del Consorcio del Chorizo y en este 
punto domina un año más la sarta, más del 
62% del etiquetado total del Consorcio del 
Chorizo Español lo ha hecho en este formato, 
siendo la segunda referencia más importante 
el loncheado, con un 20% del total.

El formato Vela, en el caso de las referencias 
“por pieza”, es el más relevante para el 
sello del Consorcio, alcanzando las 277 Tm 
vendidas el pasado 2020. Por su parte, el 
formato oreado & barbacoa supera las 50 Tm 
y el ibérico, también amparado por el sello del 
Consorcio, llega a las 3,21 Tm en 2020.

Por último apuntar que en el 2020 los formatos 
dulces han superado con creces a los picantes, 
que suponen tan solo un 24% del total etiquetado 
al amparo del sello del Consorcio del Chorizo 
Español.

FAMILIAS
PIEZA Tn
Cular 15,11

Ibérico 3,21

Oreado & Barbacoa 51,01

Vela 277,10

En ciego morcón 19,62

Otros 15,30

TOTAL 381,34

LIBRE SERVICIO Tn
Sarta 2.298,55

Vela 22,05

Loncheado 849,62

Oreado 66,33

Otros 31,51

TOTAL 3.268,05

INDUCTRUAL Tn
Industrial 20,47

TOP 10 FORMATOS Kg
Extra Sarta Dulce 225 g 1.399.252,08

Extra Sarta Picante 225 g 540.624,21

Loncheado 150 g 396.238

Loncheado 120 g 138.072,48

Extra Vela Picante 1,5 kg 117.019,05

Sarta Dulce 2x260 g 77.482,08

Sarta Picante 2x260 g 63.111,36

Loncheado 40 g MIX 51.698,52

Vela Extra Dulce 1,5 kg 51.131,96
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EUROPA
REINO UNIDO
FRANCIA
PORTUGAL
ALEMANIA
AUSTRIA
BÉLGICA
PAISES BAJOS
IRLANDA
POLONIA
UCRANIA
LETONIA
LITUANIA
MALTA
GRECIA
ITALIA
HUNGRÍA
SUIZA
LUXEMBURGO
ESLOVAQUIA
ESTONIA
ARMENIA
BULGARIA
REP. CHECA
RUMANIA (NUEVO)
GEORGIA (NUEVO)
ANDORRA
FINLANDIA
NORUEGA
DINAMARCA
SUECIA
ISLANDIA
ESPAÑA

LATINOAMÉRICA
COLOMBIA
MÉXICO
CHILE (NUEVO)
REP. DOMINICANA
ECUADOR
PANAMÁ
EL SALVADOR
GUATEMALA
CUBA
VENEZUELA (NUEVO)

NORTEAMÉRICA
CANADÁ

ASIA
HONG KONG
JORDANIA
KAZAJSTAN (NUEVO)
LIBANO (NUEVO)
VIETNAM (NUEVO)

ÁFRICA
MARRUECOS
GUINEA
SUDÁFRICA
KENIA (NUEVO)
R.D. CONGO (NUEVO)

OCEANÍA
NUEVA ZELANDA

LISTADO DE PAÍSES EN LOS QUE SE COMERCIALIZA SPANISH CHORIZO
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ACCIONES SOLIDARIAS

Tras la declaración del estado de alarma y el 
comienzo del confinamiento,  los miembros 
del Consorcio del Chorizo Español pusieron 
en marcha diferentes iniciativas encaminadas 
a reforzar la seguridad de sus trabajadores y 
a agradecer a sus empleados y colaboradores 
el esfuerzo que estaban realizando en su 
trabajo diario. 

Bajo los lemas #YoNoPuedoQuedarmeEncasa 
y #JuntosSomosMásFuertes, los asociados del 
Consorcio llevaron a cabo diferentes acciones 
solidarias en los distintos puntos de la geografía 
española en los que tienen presencia. 

La totalidad de los consorciados funcionaron 
a pleno rendimiento durante los meses de 
confinamiento, con planes de contingencia 
y campañas de información de las medidas 
que se tomaron para evitar problemas de 
abastecimiento de sus productos. 

Estos son algunos ejemplos:

Grupo Tello Alimentación donó material 
sanitario (16.000 gorros y 5.000 mascarillas de 
protección) al SESCAM, en coordinación con el 
centro de operaciones creado por el gobierno 
regional, para distribuir el material entre los 
centros sanitarios y residencias de mayores 
que más lo necesiten. Además, la compañía 
entregó 500 kilos de sus productos al centro 
de Toledo de la ONG Mensajeros de la Paz 
destinados a las familias más desfavorecidas 
de la provincia.

Por su parte, Embutidos Rodríguez realizó varias 
entregas de material de seguridad a diferentes 
centros sanitarios y colaboró con Cruz Roja 

Española de León en su campaña de entrega de 
alimentos, principalmente a personas mayores 
de 65 años y personas de riesgo. 

El grupo de alimentación Noel impulsó el 
desarrollo de un prototipo de respirador para 
ayudar a paliar la falta de estos dispositivos 
fundamentales en el tratamiento de muchos 
afectados por el Covid-19.  Por otro lado, 
llevó a cabo diferentes iniciativas de apoyo 
sanitario como la donación de 21.000 equipos 
de protección individual (EPI) así como una 
impresora 3D y bobinas de material plástico 
PET para fabricar 51.000 pantallas faciales de 
protección para hospitales.

Martinez Somalo dio su muestra de apoyo 
colaborando con Cocina Económica de 
Logroño, una asociación que nace como 
comedor social y que evoluciona a otros ámbitos 
sociales, que pretende mejorar la calidad de vida 
de las personas. Gracias a su gran implicación 
con la asociación durante toda la pandemia, 
Martinez Somalo fue galardonado con uno de 
los delantales solidarios que ofrece la asociación.

La Hoguera colaboró con Nuevas Ambulancias 
Soria en la aportación, junto a distintas firmas, 
agrupaciones y agricultores y ganaderos, de 
EPIs (mascarillas, gafas, guantes y buzos). 

También nuestro asociado Goikoa envió 
material de protección (hasta un total de 
37.300 elementos) al Complejo Hospitalario 
de Navarra y a la Residencia Municipal San 
Vicente Paul de Sangüesa. 

Por su lado, Grupo Empresarial Costa, al que 
pertenece el asociado Costa Food Group, 

IIIACCIONES SOLIDARIAS 
DE LOS ASOCIADOS

 DURANTE LA PANDEMIA
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ACCIONES SOLIDARIAS

destinó 800.000 euros a la lucha contra el 
coronavirus Covid-19, tanto en iniciativas 
propias de sus empresas como conjuntas con 
otros colectivos. 

Casademont, perteneciente también a Costa 
Food Goup, entregó materiales de  protección 
para los sanitarios del Hospital Josep Trueta 
de Gerona, el Hospital Santa Caterina y la 
residencia de mayores Vall del Terri.

Torre de Núñez se unió al plan integral de 
Cruz Roja para atender a personas en situación 
de vulnerabilidad, que convirtió el Pabellón de 
los Deportes en un albergue para proteger a 
las personas sin hogar.

Grupo Coren se sumó a esta oleada de 
donaciones solidarias en respuesta a la 
llamada de una enfermera de la Unidad de 
Cuidados Intensivos del CHUO, con la entrega 
de diferentes materiales de protección.

Embutidos y Jamones España e Hijos realizó 
una donación de material de protección 
para los profesionales sanitarios de la región 
(Castilla-La Mancha). 

Por su parte, Emcesa entregó durante los meses 
de confinamiento comida preparada a los 
bancos de alimentos municipales y de Cruz Roja 
de varios municipios de Castilla-La Mancha.

Palcasa realizó una donación al Banco 
de Alimentos para contribuir a paliar las 
dificultades surgidas por la pandemia. 

Las empresas pertenecientes al Consorcio 
del Chorizo Español tampoco se olvidaron 
de todos aquellos que permanecían en sus 
casas con mensajes de agradecimiento a 
través de sus redes sociales e iniciativas como 
recetas divertidas, sorteos de productos, 
entretenimientos para “ganarse el bocata”… 
Infinidad de acciones, motivacionales, 
solidarias, empresariales, de seguridad, de 
comunicación, etc. con el fin de hacer más 
llevadero el confinamiento domiciliario.

Así lo explicaba Alfonso Alcázar, presidente 
del Consorcio del Chorizo Español y director 
general de Grupo Tello: “en estas situaciones 
tan críticas es cuando debemos ser más 
solidarios que nunca. Queremos apoyar y 
ayudar a estos héroes, que tanto se exponen al 
cuidarnos. También queremos dar las gracias 
a todos los trabajadores de alimentación que 
continúan con su tarea y a los ciudadanos, que 
están cumpliendo con su deber de quedarse 
en sus hogares para que lo antes posible 
podamos volver a la normalidad”.

Los miembros del 
Consorcio pusieron en 
marcha diferentes iniciativas 
encaminadas a reforzar la 
seguridad de sus trabajadores 
y a agradecer a sus empleados 
y colaboradores el esfuerzos
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PROMOCIÓN INTERNACIONAL DEL CONSORCIO

PLAN SECTORIAL

Desde su creación, ICEX España ha apoyado 
al Consorcio del Chorizo Español en su tarea 
de promoción exterior. Para ello cuenta con 
un Plan Sectorial específico que en 2020 ha 
tenido como mercados prioritarios a Reino 
Unido, Francia y Suecia. Gracias a estos Planes 
Sectoriales se han llevado a cabo diferentes 
actividades promocionales.

FRANCIA

En el país galo, el Consorcio del Chorizo 
Español ha ejecutado iniciativas en medios 
especializados como inserciones publicitarias 
en la revista LINEAIRES -tanto en su edición 
impresa como online-; en la revista Points de 
Vente -especializada en charcutería-; y en LSA – 
Libre Services Actualités, el “news” magazine 
del sector de la distribución, 
durante los 
meses de junio a 
octubre. Además, 
se lleva  a cabo 
una acción que 
consistió en el 
envío de muestras 
a compradores 
durante el mes 
de septiembre y la 
creación de material 
promocional (dossier 

de prensa en tríptico) durante el mes de 
agosto. Asimismo se desarrolló la campaña 
#CookingChorizo en redes sociales, que 
involucró a blogueros gastronómicos franceses.

REINO UNIDO

Con Reino Unido el 
plan sectorial consistió, 
entre otras, en una 
serie de acciones 
con la famosa web 
Great British Chefs. 
Conjuntamente se 
elaboró un total 
de cuatro recetas y y cuatro 
vídeos, junto a contenido editorial. 
Además se puso en marcha una campaña 
con Red Communications que incluía un 
publirreportaje en la revista Sainsbury’s y The 
Independent así como el envío de información 
a medios especializados. 

  Por otro lado, 
desde esta web 
se realizó una 
comunicación 
vía newsletter: 
Are you a 
#chorilover? 
con inspiración 
de recetas 
elaboradas 
con chorizo español y se incluyeron 
diferentes platos, para que los 
angloparlantes puedan disfrutar de 
innovadoras combinaciones con 
nuestro ingrediente.

IVACTIVIDADES DE PROMOCIÓN 
DEL CONSORCIO

PROMOCIÓN 
INTERNACIONAL

IV.a.	Promoción	Internacional	

IV.a.1	Plan	sectorial	

Desde su creación, ICEX España ha apoyado al Consorcio del Chorizo Español 

en su tarea de promoción exterior. Para ello cuenta con un Plan Sectorial 

específico que en 2020 ha tenido como mercados prioritarios a Reino Unido, 

Francia y Suecia. Gracias a estos Planes Sectoriales se han llevado a cabo 

diferentes actividades promocionales. 

 

FRANCIA 

En el país galo, el Consorcio del Chorizo Español ha ejecutado iniciativas en 

medios especializados como inserciones publicitarias en la revista LINEAIRES -

tanto en su edición impresa como online-; en la revista Points de Vente -

especializada en charcutería-; y en LSA – Libre Services Actualités, el “news” 

magazine del sector de la distribución, durante los meses de junio a octubre. 

Además, se lleva  a cabo una acción que consiste en el envío de muestras a 

compradores durante el mes de septiembre y la creación de material 

promocional (dossier de prensa en tríptico) durante el mes de agosto. Asimismo 

se desarrolló la campaña #CookingChorizo en redes sociales, que involucró a 

blogueros gastronómicos franceses. 

 

 

 

 

REINO UNIDO Con Reino Unido el plan sectorial consistió, entre otras, una serie de acciones 

con la famosa web Great British Chefs. Conjuntamente se elaboraron un total 

de cuatro recetas y cuatro vídeos. Junto a contenido editorial. Además se puso 

en marcha una campaña con Red Communications que incluía un 

publirreportajes en la revista Sainsbury’s y The Independent así como el envío de 

información a medios especializados.  

 

 

 

 

  

Por otro lado, desde Great British Chef, la reconocida web de recetas de Reino 

Unido, se envió la comunicación vía newsletter: Are you a #chorilover? con 

inspiración de recetas elaboradas con chorizo español y se incluyeron diferentes 

platos, para que los angloparlantes puedan disfrutar de innovadoras 

combinaciones con nuestro ingrediente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

SUECIA 

El Consorcio del Chorizo Español, junto con ICEX, realizó por primera vez una serie 
de acciones promocionales en Suecia. Consistieron básicamente, en la 
incorporación de blogueros gastronómicos reconocidos para la campaña 
#CookingChorizo así como inserciones publicitarias y publirreportaje en medios 
especializados como Gourmet.se 
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SUECIA

El Consorcio 
del Chorizo 
Español, junto 
con ICEX, 
realizó por 
primera vez 
una serie 
de acciones 
promocionales en 
Suecia. Consistieron básicamente, 
en la incorporación de blogueros 
gastronómicos reconocidos para la campaña 
#CookingChorizo así como inserciones 
publicitarias y publirreportajes en medios 
especializados como Gourmet.se

“COOKINGCHORIZO” LA 
CAMPAÑA INTERNACIONAL 
CON BLOGUEROS DE COCINA DE 
DIFERENTES PAÍSES

A finales de 2020 se puso 
en marcha la campaña 
#CookingChorizo, una 
iniciativa impulsada por 
el Consorcio del Chorizo 
Español para difundir, 
a través de las redes 
sociales, todo el potencial 
gastronómico del 
chorizo español a nivel 
internacional.

El objetivo de la 
campaña era promover 
el consumo del auténtico chorizo 
español y garantizar la calidad y valores 
que lo diferencian, así como todos aquellos 
beneficios que su consumo aporta.

Para llevar a cabo esta acción se contó con la 
participación de 21 blogueros gastronómicos 
de España, Francia, Gran Bretaña y Suecia, 
que ofrecieron un total de 25 recetas 
innovadoras para disfrutar y redescubrir el 

#SpanishChorizo. Entre estos blogueros 
se encuentran reconocidos nombres como 
Dorian Cuisine, Anna’s Family Kitchen o La 
Cocina de Rebeca, entre otros.

Esta campaña se prolongó durante los meses 
de noviembre y diciembre. Para su desarrollo 
se presentó a cada uno de los blogueros y 
las recetas que idearon para esta iniciativa a 
través de las Redes Sociales del Consorcio del 
Chorizo Español. 

Todas estas recetas se realizaron con material 
enviado por el Consorcio que consistió en 
una amplia gama de chorizo, delantal y tabla 
de cortar con el logotipo del Consorcio, un 
cuchillo y un ejemplar del libro “Recetas fáciles 
con chorizo español”. Para una mayor difusión 
los platos elaborados también se publicaron 
en las redes sociales de los blogueros.

Finalmente se elaboró un recetario con 
todas estas recetas que se pueden encontrar 

en la página web del Consorcio 
del Chorizo Español: 
https://chorizoespanol.
es/cookingchorizo/ , 
y en la que podemos 
encontrar recetas clásicas 
como patatas a la riojana, 
innovadoras como pastel de 
#SpanishChorizo, e incluso 
internacionales como 
Babka de #SpanishChorizo 
o Stroganoff de salchicha, 
#SpanishChorizo y 
pimientos.

Para la promoción de esta acción además del 
uso de redes sociales, se elaboró una nota de 
prensa de la iniciativa, que tuvo gran acogida 
entre los medios de comunicación.

De hecho, “CookingChorizo” ha sido 
seleccionada como una de las mejores 
ideas de 2020 por la revista “Actualidad 
económica”. 

Vår traditions- och kvalitetsstämpel ERÖVRAR VÄRLDEN
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PROMOCIÓN NACIONAL DEL CONSORCIO

El año 2020 ha sido complicado en todos los 
aspectos. Al no ser posible la celebración de 
eventos presenciales debido a la pandemia de 
Covid-19, el Consorcio del Chorizo Español 
ha desarrollado diferentes actividades a través 
de iniciativas en  redes sociales o acciones 
de comunicación con los medios españoles, 
como alternativa a los tradicionales encuentros 
y ruedas de prensa.

MEMORIA CORPORATIVA

Ante la imposibilidad de llevarla a cabo de 
forma física, la presentación de la Memoria 
Anual de 2019 se hizo a través de un 
envío vía email a medios de comunicación 
reforzado con un envío relacional a los 
medios de comunicación con el objetivo de 
dar a conocer los resultados obtenidos en 
el mercado internacional durante el citado 
ejercicio, así como el grueso de las acciones 
ejecutadas en ese periodo.

El envío constaba de la memoria física 
junto con un kit formado por un USB con 
diseño personalizado, chorizo del CChE con 
packaging corporativo y tabla de cocina 
personalizada. De esta forma, se consiguió 
generar interés en los principales medios 
objetivo así como fidelizar a los que cubren 
nuestra información y estrechar lazos con 
nuevos medios.

A través de artículos y gestión de entrevistas 
se consiguieron impactos en numerosos 
medios y agencias destacadas de información 
general como Europa Press, Servimedia, El 
Español, El País Negocios y especializados 
como Financial Food, Eurocarne y Aral, entre 
otros.

 

RELACIONES CON MEDIOS  

El Consorcio del Chorizo Español 
ha continuado su labor proactiva de 
comunicación tanto con sus consorciados 
como con los medios. Se han llevado a 
cabo distintas acciones de comunicación, 
reforzando así su relación con los diferentes 
medios de comunicación, tanto del sector 
cárnico como: económicos, gastronómicos, 
nacionales, regionales, etc. 

PROMOCIÓN 
NACIONAL
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Durante 2020 se comunicaron noticias de 
interés como las relativas al 5º Aniversario del 
Consorcio (febrero 2020); las iniciativas de 
los asociados en la lucha contra el COVID-19 
(abril 2020); los resultados económicos y de 
etiquetado de 2019 (julio 2020) y del primer 
semestre de 2020 (agosto 2020)

Como resultado de este trabajo de 
comunicación se consiguieron más de 180 
apariciones en medios, alcanzando a una 
audiencia de 13.369.375 y un valor publicitario 
estimado de 211.002€. Asimismo, se han 
realizado diferentes entrevistas en medios 
como El País Negocios, Castilla La Mancha TV 
o Interempresas, entre otros.

CAMPAÑAS DE PUBLICIDAD

Al igual que en años anteriores, durante 2020 
se han llevado a cabo campañas de publicidad 
a través de banners e inserciones de anuncios 
impresos en medios destacados del sector 
como Eurocarne, Financial Food y Especial 
Cárnico así como en medios de Alemania y 
Suecia.

 

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	 	

	

	

	

	

	

	

	

IV.a.3.-	Campañas	de	publicidad	

METER	TODAS	LAS	CAMPAÑAS	

	

Al	igual	que	en	años	anteriores,	durante	2019	se	han	llevado	a	cabo	campañas	de	publicidad	

a	través	de	banners	e	inserciones	de	anuncios	impresos	en	medios	destacados	del	sector	

como	 Eurocarne,	 Financial	 Food	 y	 Especial	 Cárnico	 así	 como	 en	 medios	 de	 Alemania	 y	

Suecia.	

	

	

CONQUISTA 
EL MUNDO

Nuestro Sello de

TRADICIÓN y CALIDAD

CONQUISTA EL MUNDO

Nuestro Sello de Tradición y Calidad

Unser TRADITIONS- 
und QUALITÄTSSIEGEL 

erobert die Welt

CONQUISTA EL MUNDO

Nuestro Sello deTRADICIÓN y CALIDAD

CONQUISTA EL MUNDO

Nuestro Sello 
de Tradición y 
Calidad



30

PROMOCIÓN EN REDES SOCIALES

CAMPAÑAS EN REDES SOCIALES

Tras más de 3 años, las redes sociales siguen 
siendo una herramienta fundamental para el 
Consorcio del Chorizo Español a la hora de 
comunicarse e interactuar con su público.

Durante el último año, la presencia 
del Consorcio en redes ha continuado 
intensificándose en sus principales canales: 
Facebook, Twitter, Linkedin e Instagram, siendo 
esta última la que mejores resultados arroja.

En este último año se crea el perfil en LinkedIn 
del Consorcio del Chorizo Español. Desde su 
puesta en marcha ha experimentado un gran 
crecimiento a gran velocidad, para acercar el 
sello a los usuarios profesionales entre los que se 
encuentran los compradores internacionales, así 
como para influir y conectar con prescriptores, 
periodistas, comunicadores y divulgadores del 
sector cárnico y ámbito gastronómico.

Gracias a estas plataformas el Consorcio 
obtiene una vía para promocionar la 
asociación, los asociados que la componen 
y el auténtico chorizo español a nivel 
internacional. Estos canales permiten al 
Consorcio alcanzar sus objetivos, acercando 
el auténtico chorizo español a mercados 
internacionales bajo el sello #SpanishChorizo.

A través de las redes sociales hemos publicado 
datos de interés sobre la asociación, sus 
buenos resultados, contenido sobre su 
comercialización, apariciones en ferias y 
colaboraciones en diferentes eventos, así 
como sus diferentes apariciones en medios.

También hemos hecho uso de estas 
herramientas para presentar y dar a conocer a 
los distintos asociados que forman parte del 
Consorcio y las novedades que presentan.

No olvidemos la intensa y continua promoción 
del #SpanishChorizo: tipología, usos, beneficios 
de su consumo para la salud, recetas, su historia, 
ingredientes que lo componen, su método de 
elaboración y otros muchos datos de interés.

Durante este último año y debido a la pandemia 
hemos incorporado en nuestras redes sociales 
todas las acciones emprendidas por nuestros 
asociados en la lucha contra la Covid-19.

Sorteos

En este 2020 se han llevado a cabo distintos 
sorteos a través de las principales redes del 
Consorcio (Facebook, Twitter e Instagram) que 
tenían como premio material del Consorcio 
del Chorizo Español tales como recetarios, 
delantales, bolsas, cuchillos y tablas con el 
logotipo de la asociación ayudando así a 
nuestra imagen de 
marca, aumentando 
y fidelizando a 
nuestros seguidores 
y alcanzando una 
mayor audiencia.

 

#CookingChorizo

Casi todo el proceso de la iniciativa lanzada 
por el Consorcio del Chorizo Español, 
#CookingChorizo, para difundir el potencial del 
chorizo español se realizó por Redes Sociales. 
Los blogueros gastronómicos que colaboraron 
en la acción compartieron con sus seguidores 
el envío de productos del Consorcio que incluía 
diferentes tipos de chorizo, una tabla y delantal 
con el logotipo de la asociación, además de un 
recetario elaborado por la propia asociación. 
A través de sus propias redes publicaron las 
recetas que habían elaborado para la iniciativa. 
En las redes del Consorcio se compartieron con 
gran éxito todas estas publicaciones.

	

	

		

• #CookingChorizo	
Casi	 todo	 el	 proceso	 de	 la	 iniciativa	 lanzada	 por	 el	 Consorcio	 del	 Chorizo	 Español,	
#CookingChorizo,	 para	 difundir	 el	 potencial	 del	 chorizo	 español	 se	 realizó	 por	 Redes	
Sociales.	Los	blogueros	gastronómicos	que	colaboraron	en	la	acción	compartieron	con	sus	
seguidores	el	envío	de	productos	del	consorcio	que	incluía	diferentes	tipos	de	chorizo,	una	
tabla	y	delantal	con	el	logotipo	de	la	asociación,	además	de	un	recetario	elaborado	por	la	
propia	 asociación.	 A	 través	 de	 sus	 propias	 redes	 publicaron	 las	 recetas	 que	 habían	

	

IV.b.4	CAMPAÑAS	EN	REDES	SOCIALES	

Tras	más	de	3	años,	las	redes	sociales	siguen	siendo	una	herramienta	fundamental	para	el	

Consorcio	del	Chorizo	Español	a	la	hora	de	comunicarse	e	interactuar	con	su	público.	

Durante	el	último	año,	la	presencia	del	Consorcio	en	redes	ha	continuado	intensificándose	

en	sus	principales	canales:	Facebook,	Twitter,	Linkedin	e	Instagram,	siendo	esta	última	la	

que	mejores	resultados	arroja.	

Gracias	a	estas	plataformas	el	Consorcio	obtiene	una	vía	para	promocionar	la	asociación,	

los	asociados	que	la	componen	y	el	auténtico	chorizo	español	a	nivel	internacional.	Estos	

canales	 permiten	 al	 Consorcio	 alcanzar	 sus	 objetivos,	 acercando	 el	 auténtico	 chorizo	

español	a	mercados	internacionales	bajo	el	sello	#SpanishChorizo.	

A	través	de	las	redes	sociales	hemos	publicado	datos	de	interés	sobre	 la	asociación,	sus	

buenos	 resultados,	 contenido	 sobre	 su	 comercialización,	 apariciones	 en	 ferias	 y	

colaboraciones	en	diferentes	eventos,	así	como	sus	diferentes	apariciones	en	medios.	

También	 hemos	 hecho	 uso	 de	 estas	 herramientas	 para	 presentar	 y	 dar	 a	 conocer	 a	 los	

distintos	asociados	que	forman	parte	del	Consorcio	y	las	novedades	que	presentan.	

No	 olvidemos	 la	 intensa	 y	 continua	 promoción	 del	 #SpanishChorizo:	 tipología,	 usos,	

beneficios	de	su	consumo	para	la	salud,	recetas,	su	historia,	ingredientes	que	lo	componen,	

su	método	de	elaboración	y	otros	muchos	datos	de	interés.	

Durante	este	último	año	y	debido	a	 la	pandemia	hemos	 incorporado	en	nuestras	 redes	

sociales	todas	las	acciones	emprendidas	por	nuestros	asociados	en	la	lucha	contra	la	Covid-

19.	

• SORTEOS	

En	este	2020	se	han	llevado	a	cabo	distintos	sorteos	a	través	de	las	principales	redes	del	

Consorcio	(Facebook,	Twitter	e	Instagram)	que	tenían	como	premio	material	del	Consorcio	

del	 Chorizo	 Español	 tales	 como	 recetarios,	 delantales,	 bolsas,	 cuchillos	 y	 tablas	 con	 el	

logotipo	 de	 la	 asociación	 ayudando	 así	 a	 nuestra	 imagen	 de	 marca,	 aumentando	 y	

fidelizando	a	nuestros	seguidores	y	alcanzando	una	mayor	audiencia.	
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PROMOCIÓN NACIONAL DEL CONSORCIO

Recetas

Durante el 2020, en Instagram, se publicaron 
videorecetas creadas por el Consorcio 
del chorizo español. Estos videos también 
fueron publicados en francés, alemán e 
inglés, acercándonos así a nuestro público 
internacional.

NUESTRO VÍDEO CORPORATIVO

Entre muchas de sus acciones, el Consorcio 
del Chorizo Español lanzó un video con el 
objetivo de poner en valor la calidad, tradición 
y garantía de origen del #SpanishChorizo para 
posicionar este producto en el exterior.

En este video, que fue grabado en las 
dehesas de Salamanca, se muestra el 
proceso completo de la elaboración del 
chorizo español que certifica así el control 
de este producto, la garantía de calidad y la 
procedencia de las materias primas. 

El video fue 
locutado y 
traducido en inglés, 
francés y alemán y 
todos ellos pueden 
visualizarse en 
el canal oficial 
de YouTube del 
Consorcio del 
Chorizo Español y en la web.

Además, se hizo una gran promoción del 
mismo a través de la nota de prensa que se 
envió a medios de comunicación y mediante 
su publicación en las distintas redes sociales 
del Consorcio.

MEJORAS Y ACTUALIZACIONES DE 
LA PÁGINA WEB

En este último año se ha 
seguido optimizando la 
página web del Consorcio 
del Chorizo Español. 
Además de la habitual 
información sobre el 
Consorcio, el chorizo 
español, los asociados, 
la actualidad y las recetas, este año 
encontramos el recetario de #SpanishChorizo 
con las 25 recetas de la iniciativa. En ellas 
disponemos de toda la información referente 
a los ingredientes, la elaboración y notas 
adicionales para preparar el plato.

Por otra parte, en su misión por alcanzar nuevos 
mercados internacionales, el Consorcio, ha 
traducido la web en francés y alemán. Se suma 
así al castellano y al inglés y ya está disponible 
en cuatro idiomas. 

elaborado	para	la	iniciativa.	En	las	redes	del	Consorcio	se	compartieron	con	gran	éxito	todas	

estas	publicaciones.	
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• RECETAS	

Durante	el	2020,	en	 Instagram,	se	publicaron	videorecetas	creadas	por	el	Consorcio	del	

chorizo	 español.	 Estos	 videos	 también	 fueron	 publicados	 en	 francés,	 alemán	 e	 inglés,	

acercándonos	así	a	nuestro	público	internacional.	
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Durante	el	2020,	en	 Instagram,	se	publicaron	videorecetas	creadas	por	el	Consorcio	del	
chorizo	 español.	 Estos	 videos	 también	 fueron	 publicados	 en	 francés,	 alemán	 e	 inglés,	
acercándonos	así	a	nuestro	público	internacional.	

		

	

	

	

IV.b.5.	NUESTR	VIDEO	CORPORATIVO	
Entre	 muchas	 de	 sus	 acciones,	 el	 Consorcio	 del	 Chorizo	 Español	 lanzó	 un	 video	 con	 el	objetivo	de	poner	en	valor	la	calidad,	tradición	y	garantía	de	origen	del	#SpanishChorizo	para	posicionar	este	producto	en	el	exterior.	
En	 este	 video,	 que	 fue	 grabado	 en	 las	 dehesas	 de	 Salamanca,	 se	 muestra	 el	 proceso	completo	de	la	elaboración	del	chorizo	español	que	certifica	así	el	control	de	este	producto,	la	garantía	de	calidad	y	la	procedencia	de	las	materias	primas.		
El	 video	 fue	 locutado	 y	 traducido	 en	 inglés,	 francés	 y	 alemán	 y	 todos	 ellos	 pueden	visualizarse	en	el	canal	oficial	de	YouTube	del	Consorcio	del	Chorizo	Español	y	en	la	web.	Además,	se	hizo	una	gran	promoción	del	mismo	a	través	de	la	nota	de	prensa	que	se	envió	a	medios	de	comunicación	y	mediante	 su	publicación	en	 las	distintas	 redes	 sociales	del	Consorcio.	

		

IV.b.6.	MEJORAS	Y	ACTUALIZACIONES	DE	LA	PÁGINA	WEB	En	este	último	año	 se	ha	 seguido	optimizando	 la	página	web	del	 Consorcio	del	Chorizo	Español.	 Además	 de	 la	 habitual	 información	 sobre	 el	 Consorcio,	 el	 chorizo	 español,	 los	asociados,	 la	 actualidad	 y	 las	 recetas,	 este	 año	 encontramos	 el	 recetario	 de	#SpanishChorizo	 con	 las	 25	 recetas	 de	 la	 iniciativa.	 En	 ellas	 disponemos	 de	 toda	 la	
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UN AÑO EN IMÁGENES

El año 2020 ha sido diferente en todos los 
aspectos. Es un año que deja imágenes 
también distintas. Menos encuentros 
personales y más gestiones online. Pero no 
por ello ha sido un año lleno de actividades, 
que queremos compartir en este capítulo.

V  UN AÑO 
EN IMÁGENES
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UN AÑO EN IMÁGENES
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RECETARIO

#CookingChorizo

Albóndigas de 
#SpanishChorizo

Angie Recetas / España Facebook: @angierecetas
Instagram: @angierecetas

INGREDIENTES:
•	 400g #SpanishChorizo fresco.
•	 400 g de carne molida.
•	 3 cucharadas de pan rallado.
•	 1 dl de nata para montar.
•	 1 cucharada de ajo en polvo.
•	 1 cucharada de pimentón molido.
•	 1 cucharada de cebolla en polvo.
•	 1 cucharadita de sal.
•	 2 huevos.
Para la salsa de crema:
•	 75 g de mantequilla.
•	 4 cucharadas de harina de trigo.
•	 3 dl de nata para montar.
•	 3 dl de leche.
•	 5 cucharadita de cebolla en polvo.
•	 1 cucharadita de aceite de setas.

ELABORACIÓN:
1.	Hinche el pan rallado en la nata para montar.
2.	Pele la piel del #SpanishChorizo y tritúrela 

junto con la carne molida.
3.	Vierta el resto de las especias y los 

huevos y trabaje hasta obtener una masa 
uniformemente distribuida.

4.	Forme albóndigas y fría a fuego medio.
Para la salsa:
1.	Derrita la mantequilla en una olla.
2.	Vierta la harina y fría durante 1-2 minutos para 

que la salsa no tenga un sabor a harina.
3.	Agregue la nata y la leche poco a poco 

mientras bate y continúe batiendo hasta 
que quede una salsa cremosa.

4.	Agregue las especias y la soja, pruebe con 
sal y vierta las albóndigas.

#CookingChorizo es una iniciativa que el 
Consorcio del Chorizo Español puso en 
marcha en 2020 con gran éxito.  De la mano 
de blogueros especializados en cocina y 
gastronomía de España, Francia, Reino Unido y 
Suecia tenía, entre otros objetivos,  difundir todo 
el potencial gastronómico del auténtico Chorizo 
Español y al mismo tiempo descubrir nuevas 
maneras de disfrutar del #SpanishChorizo más 
allá de los guisos tradicionales, los bocadillos o 
las tapas a base de chorizo.

Esta acción, que fue un rotundo éxito, dio 
como resultado un magnífico “Recetario 
#CookingChorizo” que bien merece tener un 
lugar en esta Memoria Anual.
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Bocaditos de 
calabacín rellenos 
de #SpanishChorizo

Cookaholic / Suecia Facebook: @cookaholicblog
Instagram: @cookaholic

INGREDIENTES:
•	 1 calabacín
•	 3 #SpanishChorizo
•	 Media cebolla morada
•	 4 o 5 champiñones
•	 1 puñado de uvas pasas
•	 Pizca de sal
•	 Aceite de oliva virgen extra
•	 Parmesano rallado

ELABORACIÓN:
1.	Picamos la cebolla y la rehogamos en una 

sartén con aceite de oliva virgen extra, cuando 
esté, incorporamos los champiñones en 
trocitos pequeños y dejamos que se haga.

2.	Quite la piel a los #SpanishChorizo y hágalos 
picadillo, añada al sofrito junto con las uvas 
pasas y mezcle todo. Deje reposar y reserve.

3.	Con la ayuda de un pelador o mandolina 
haga láminas finas el calabacín y márquelas 
ligeramente en la plancha.

4.	Coloque las tiras de calabacín en cruz y coloque 
el sofrito en el medio, cierre alternando las tiras 
hasta formar nuestro paquete.

5.	Espolvoree con queso parmesano en polvo y 
gratine con un soplete y ya tendremos listos 
nuestros bocados de calabacín rellenos de 
#SpanishChorizo.

Quiche de 
#SpanishChorizo

Dorian Cuisine / Francia
doriannn.blogspot.com

Facebook: @DorianCuisine
Twitter: @DorianNieto

Instagram: @doriancuisine.com.leblog

INGREDIENTES:
•	 120g de #SpanishChorizo en 

cubitos pequeños.
•	 1 masa quebrada.
•	 3 huevos.
•	 2 yemas de huevo.
•	 250g de nata entera.
•	 90g de queso de oveja rallado.

*Sirva con una pequeña ensalada.

ELABORACIÓN:
1.	Precaliente el horno a 170 ° C.
2.	Estire la masa y luego tape 1 molde de pastel 

untado con mantequilla y enharinado de unos 
24 cm. Cubra la masa con papel de hornear y 
luego con pesas para cocinar o frijoles secos 
y hornee por diez minutos. Saque del horno y 
quite el papel de horno.

3.	Mezcle en un bol los huevos, las yemas, la 
nata y el queso rallado. Agregue la pimienta y 
vuelva a mezclar.

4.	Coloque 2/3 del #SpanishChorizo en cubitos 
pequeños sobre la base del pastel.

5.	Vierta la nata y termine espolvoreando el resto 
del #SpanishChorizo cortados en cubitos.

6.	Hornee la quiche durante unos 30 minutos, 
observando la cocción.

Tarta de 
#SpanishChorizo, 
comté y aceitunas

Dorian Cuisine / Francia
doriannn.blogspot.com

Facebook: @DorianCuisine
Twitter: @DorianNieto

Instagram: @doriancuisine.com.leblog

INGREDIENTES:
•	 90g de #SpanishChorizo
•	 90g de queso comté rallado
•	 90g de aceitunas verdes 

deshuesadas
•	 3 huevos
•	 9cl de leche
•	 6cl de aceite de girasol
•	 180g de harina
•	 1 sobre de levadura en polvo
•	 Pimiento

*Perfecto con una ensalada pequeña.

ELABORACIÓN:
1.	Corte las rodajas de #SpanishChorizo en 2. 

Corte las aceitunas en 2.
2.	Combine la leche, los huevos y el aceite en un 

bol. Agregue la harina y el polvo de hornear, la 
pimienta y mezcla.

3.	Agregue el #SpanishChorizo, el queso comté 
y las aceitunas y mezcle todo bien.

4.	Vierta la masa en un molde para tarta de unos 
24cm de largo, untado con mantequilla y 
enharinado.

5.	Hornee en el horno precalentado a 180 ° C 
durante unos 45 minutos. Extienda un poco si 
es necesario.

6.	Deje que se enfrié y sirva en rodajas.
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Gougères con 
#SpanishChorizo 
y queso de oveja

Dorian Cuisine / Francia
doriannn.blogspot.com

Facebook: @DorianCuisine
Twitter: @DorianNieto

Instagram: @doriancuisine.com.leblog

INGREDIENTES:
•	 90g de #SpanishChorizo en 

dados pequeños.
•	 60g de queso de oveja rallado 

fino.
•	 60g de mantequilla.
•	 150g de harina.
•	 4 huevos.

ELABORACIÓN:
1.	Empiece por mezclar el #SpanishChorizo, 

¡Insista!
2.	Ponga a hervir 24 cl de agua y la mantequilla 

en un cazo.
3.	Retire del fuego y eche la harina, luego mezcle 

bien hasta que la masa se despegue por los 
lados de la sartén.

4.	Agregue los huevos uno por uno, moviendo 
vigorosamente. También puede utilizar un 
robot equipado con una cuchilla. Agregue 
el #SpanishChorizo, el queso, la pimienta y 
mezcle todo.

5.	Coloque las bolas de masa en una bandeja 
para hornear cubierta con papel de hornear 
usando dos cucharas o una manga pastelera.

6.	Hornee en un horno precalentado a 180 ° C 
durante unos 20 minutos, mirando la cocción.

#SpanishChorizo, 
pollo, vegetales y 
frijoles con mantequilla

Anna’s Family Kitchen 
/ Reino Unido
annasfamilykitchen.com

Facebook: @annasfamilykitchen
Twitter: @annasfamkit

Instagram: @annasfamilykitchen

INGREDIENTES:
•	 4 supremas u 8 muslos de pollo 
•	 4 #SpanishChorizo en rodajas.
•	 4 dientes de ajo triturados.
•	 2 batatas cortadas en trozos de 4 cm.
•	 1 cebolla morada grande en gajos.
•	 2 pimientos rojos cortados en 

trozos de 4 cm.
•	 150 g de tomates en rama 

cortados por la mitad.
•	 400g de habas de mantequilla 

escurridas.
•	 1 cucharadita de semillas de 

hinojo trituradas.
•	 1 cucharadita de comino molido.
•	 1 cucharadita de cilantro molido.
•	 1 cucharada de aceite.
•	 1 cucharada de vinagre de jerez 
•	 Sal y pimienta.
•	 Tomillo fresco para servir.

ELABORACIÓN:
1.	Caliente el horno a 180 ° F, 200 ° C.
2.	Caliente una sartén para horno en la 

encimera y añada el aceite. Sazone el pollo 
y dórelo con la piel hacia abajo durante 5 
minutos. Dejar de lado.

3.	Agregue todo el #SpanishChorizo, las 
verduras (excepto los tomates), las especias y 
los frijoles a la sartén.

4.	Agregue las porciones de pollo. Asegúrese 
de que cada ingrediente tenga una buena 
capa de especias.

5.	Agregue el vinagre y sazone. Asegúrese de 
que la piel del pollo se sienta orgullosa, luego 
agregue los tomates cortados por la mitad.

6.	Asar durante 40 minutos volteando las 
verduras y #SpanishChorizo durante el 
tiempo de cocción. Añadir tomillo fresco.

Huevos nube con 
#SpanishChorizo

El toque de Belén / España
eltoquedebelen.blogspot.com

Facebook: @eltoquedebelen
Twitter: @DelgadoPulgar

Instagram: @el.toque.de.belen

INGREDIENTES:
•	 1 huevo XL
•	 ½ #SpanishChorizo oreado
•	 Una pizca de sal
•	 1 cucharadita de aceite de oliva.

ELABORACIÓN:
1.	Separe las claras de las yemas. 
2.	Bata las claras con una pizca de sal a punto 

de nieve dura.
3.	Póngalo en montoncitos sobre papel de 

horno y deje un hueco en el centro para 
añadir posteriormente la yema.

4.	Al horno precalentado a 190º 5 o 6 min.
5.	Saque las claras y añada con cuidado las 

yemas con otra pizca de sal y vuelva a meter 
al horno otros 2 minutos. Si las claras se 
doran mucho ponga encima papel de plata.

6.	 Mientras, fría en una sartén con una cucharada de 
aceite el #SpanishChorizo en trocitos pequeños.

7.	Saque los huevos y ponga el #SpanishChorizo 
encima con cuidado. Sirva inmediatamente.

8.	También puede meterlo en el horno caliente, 
pero apagado hasta servirlos.
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Huevo al plato con 
#SpanishChorizo 
y patatas

Juanan Sempere / España Facebook: @JuananSempereRecetas
Twitter: @juanan_sempere

Instagram: @juanansempere

INGREDIENTES:
•	 2 #SpanishChorizo
•	 3 huevos (uno por persona)
•	 Una cebolla tierna o seca, en 

juliana
•	 2 patatas medianas, cortada en 

dados
•	 3-4 cucharadas de salsa de 

tomate
•	 Un chorrito de vino blanco

ELABORACIÓN:
1.	Cortamos en #SpanishChorizo en 

daditos y lo reservamos. Ahora 
cocinamos las patatas de la manera 
que más nos guste, bien lo freímos o 
al microondas con una pizca de sal.

Pastel de 
#SpanishChorizo

Atrapada en mi cocina 
/ España
annasfamilykitchen.com

Facebook: @atrapadaenmicocina
Twitter: @lidiadelao

Instagram: @atrapadaenmicocina

INGREDIENTES:
•	 3 #SpanishChorizo oreados, 

equivalen a unos 200 gr.
•	 3 huevos
•	 180 gr. de harina común
•	 120 gr. de queso Grana Padano 

(podéis comprarlo ya rallado o 
rallarlo vosotros mismos)

•	 100 ml. de aceite de oliva virgen 
extra

•	 100 ml. de leche
•	 1 sobre de levadura química (16 gr)
•	 1 ramita de romero
•	 Sal
•	 Pimienta

*Sirvalo cortado en rodajas, o en 
trozos más pequeños.

ELABORACIÓN:
1.	Engrase un molde rectangular con 

mantequilla o con spray desmoldante.
2.	Precaliente el horno a 180º.
3.	Mezcle los huevos con la leche y el aceite. 

Agregue el queso rallado y el #SpanishChorizo 
cortado en rodajas, medias rodajas o taquitos.

4.	Tamice la harina y la levadura y vierta en la 
mezcla anterior.

5.	Salpimiente y añada el romero picado.
6.	Vierta la mezcla en el molde, de unos golpecitos 

sobre la encimera para que se distribuya 
uniformemente la masa y llévelo al horno 
durante unos 40 minutos. Estará listo cuando al 
pinchar con una brocheta esta salga limpia.

7.	Saque del horno y déjelo dentro del molde 
unos diez minutos. Desmolde después y 
déjelo sobre una rejilla.

Aperitivo de patatas, 
cebolla caramelizadas 
y #SpanishChorizo

El toque de Belén / España
eltoquedebelen.blogspot.com

Facebook: @eltoquedebelen
Twitter: @DelgadoPulgar

Instagram: @el.toque.de.belen

INGREDIENTES:
•	 Patatas
•	 Cebolla caramelizada
•	 #SpanishChorizo
•	 Aceite

ELABORACIÓN:
1.	Pele las patatas y las lávelas, córtelas con 

cortadores de forma de flor y corazón, 
después con un descorazonador de manzanas 
haga un agujero en el centro.

2.	Las salamos y las freímos en un cazo hondo. 
Las sacamos en papel absorbente y las 
ponemos en una tabla.

3.	Ponga en los huecos que hemos creado la 
cebolla caramelizada.

4.	Fría el #SpanishChorizo en una sartén con una 
gota de aceite y posteriormente colóquela 
encima de la cebolla.

5.	Opcional: ponga un poquito de perejil.

2.	Ponemos el #SpanishChorizo en una sartén 
a fuego lento, para que empiece a soltar sus 
jugos y añadimos también la cebolla seca. 
Dejamos que se cocine junto 4-5 minutos.

3.	Añadimos las patatas a la sartén junto con 
la cebolla y el #Spanishchorizo, añadimos el 
vino blanco y dejamos unos minutos para 
que reduzca.

4.	En unas cazuelas, colocamos en el fondo 
una cucharada de tomate, añadimos la 
mezcla.

5.	Separamos la clara de la yema de los huevos 
y ponemos solo la clara en las cazuelas.

6.	Precalentamos el horno, introducimos las 
cazuelas durante 8-10 minutos a 180º.

7.	Pasado el tiempo sacamos las cazuelas 
añadimos la yema y volvemos a introducir 
al horno 5 minutos más.
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Huevos 
españoles con 
#SpanishChorizo

At dad’s table / Reino Unido
atdadstable.com

Facebook: @atdadstable
Instagram: @at_dads_table

INGREDIENTES:
•	 3-4 patatas blancas.
•	 1 cucharada de aceite de oliva.
•	 1 cucharadita de pimentón.
•	 1 pimiento rojo
•	 2-3 #SpanishChorizo.
•	 1 huevo.
•	 Perejil.

ELABORACIÓN:
1.	Pele 3-4 patatas blancas y córtelas en cubos.
2.	Mezcle en un bol con una cucharada 

de aceite de oliva y una cucharadita de 
pimentón, extienda en una bandeja de horno 
y ase durante 40 minutos.

3.	Cuando las patatas se hayan cocinado 
durante 20 minutos, corte un pimiento rojo y 
añádalo a la bandeja.

4.	10 minutos más tarde, corte en rodajas 
gruesas 2-3 #SpanishChorizo de cocción y 
agregue a la sartén.

5.	Fría un huevo en una sartén, luego vierta 
la mezcla de #SpanishChorizo, pimiento y 
patatas en un plato.

6.	Cubra con un huevo soleado y un poco de 
perejil picado.

Babka de 
#SpanishChorizo

No me comes nada / España
nomecomesnada.es

Facebook: @nomecomesnadablog
Twitter: @nomecomesnadaES

Instagram: @nomecomesnada

INGREDIENTES:
Prefermento
•	 90 g de harina
•	 90 ml de leche
•	 1 g de levadura seca (o 3 g de 

levadura fresca)
Masa
•	 310 g de harina
•	 110 ml de leche
•	 1 huevo (unos 55 g)
•	 60 g de mantequilla a 

temperatura ambiente
Relleno
•	 #SpanishChorizo
•	 Passata de tomate
•	 Queso rallado

ELABORACIÓN:
1.	La noche anterior prepararemos el 

prefermento, simplemente mezclando 
los ingredientes hasta que estén bien 
integrados. Dejamos reposar 1h y metemos 
en la nevera toda la noche, en un recipiente 
hermético o en uno tapado con film.

2.	Al día siguiente, sacamos el prefermento un 
poco antes de preparar la masa del babka de 
#SpanishChorizo (con unos 30 minutos valdrá) 
para que se atempere.

3.	En un mismo recipiente ponemos 
el prefermento junto con el resto de 
ingredientes de la masa, excepto la 
mantequilla, que la incorporaremos al final.

Ver resto de pasos en la web:
https://chorizoespanol.es/portfolio/babka-de-
spanishchorizo-y-patatas/

Magdalenas de 
#SpanishChorizo 
y patatas

Cocinando para mis 
Cachorritos / España
cocinandoparamiscachorritos.com

Facebook: @CocinandoParaMisCachorritos
Twitter: @CociCachorritos

Instagram: @cocicachorritos

INGREDIENTES:
•	 280 ml. de agua.
•	 500 g. de harina panadera.
•	 10 g. de levadura fresca de 

panadería.
•	 1 cucharadita de sal.
•	 200 g. de #SpanishChorizo crudo
•	 opcional: huevo batido para 

pincelar y semillas de sésamo 
para decorar.

ELABORACIÓN:
Con prefermento:
1.	mezcle 90 g. de agua con 90 g. de harina y 1 

g. de levadura fresca de panadería.
2.	Deje reposar unas 8 horas para que la 

levadura actúe y se formen burbujas en la 
masa.

3.	Añada el resto de los ingredientes de la masa 
al prefermento y amase con el método que 
suela emplear. Puede usar la panificadora 
(programa amasado o amasado más levado), 
con la thermomix (5 minutos, función espiga), 
a mano o con otro robot.

Con método directo: 
Ver pasos en la web:
https://chorizoespanol.es/portfolio/magdalenas-
de-spanishchorizo-y-patatas/
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#SpanishChorizo 
con Arepas

Las recetas de Tere / España
tererecetas.com

Facebook: @LasRecetasdeTere
Twitter: @tererecetas

Instagram: @tererecetas

INGREDIENTES:
•	 4 #SpanishChorizo para guisar
•	 250 gramos de #SpanishChorizo 

en lonchas
Para las arepas:
•	 2 tazas de harina precocida de 

maíz blanco.
•	 3 tazas de agua templada.
•	 2 cucharadas de aceite de maíz.
•	 Sal al gusto.

ELABORACIÓN:
1.	En un bol eche las tres tazas de agua, el 

aceite de maíz y la sal. Agregue y mezcle 
poco a poco la harina de maíz para que no 
se hagan grumos. Si ve que se hace alguno 
deshágalo con los dedos.

2.	Amase bien hasta que quede una masa 
uniforme, que no se pegue a las manos.

3.	Si ve que queda muy seca y no es manejable, 
agregue un poco de agua. Esta masa va 
absorbiendo el líquido así que debe amasar 
bien hasta que note que ya está totalmente 
hidratada.

Ver resto de pasos en la web:
https://chorizoespanol.es/portfolio/
spanishchorizo-con-arepas/

Patatas Hasselback 
con #SpanishChorizo

Kidsandchic / España
kidsandchic.es

Facebook: @Kidsandchic.es
Twitter: @kidsanchic

Instagram: @kidsandchic

INGREDIENTES:
•	 6 patatas de guarnición.
•	 1 #SpanishChorizo areado.
•	 aceite de oliva virgen extra.
•	 hierbas aromáticas frescas.

ELABORACIÓN:
1.	Precaliente el horno a 200ºC.
2.	Lave las patatas muy bien y córtelas muy 

finas sin llegar al final, debe quedar como un 
acordeón.

3.	Unte las capas con hierbas aromáticas y 
aceite de oliva.

4.	Coloque trozos de #SpanishChorizo sin tripa 
entre capas alternas de patata.

5.	Disponga las patatas en una fuente apta para 
hornear.

6.	Hornee 40 minutos a 180ºC.

Stroganoff de salchich, 
#SpanishChorizo 
y pimientos

Cookaholic / Suecia
matmalin.se

Facebook: @MatMalin.se
Instagram: @matmalin.se

INGREDIENTES:
•	 300 gramos de #SpanishChorizo.
•	 1 cebolla amarilla picada.
•	 2 pimientos amarillos rallados.
•	 1 pimiento rojo rallado.
•	 1 cucharada de aceite.
•	 2 cucharadas de puré de tomate.
•	 2,5 dl de nata para montar.
•	 1,5 cucharadas de mostaza Dijon.
•	 Sal y Pimienta negra.
•	 1 cucharada de perejil picado. 

Para servir:
•	 Arroz hervido de grano largo.
•	 Perejil.

ELABORACIÓN:
1.	Caliente el aceite en una cacerola. Fría las 

cebollas y los pimientos juntos.
2.	Corte el #SpanishChorizo en trozos y sofría 

con los pimientos y la cebolla durante unos 
5 minutos.

3.	Agregue 2 cucharadas de puré de tomate 
y fría por 1 min. Vierta 2.5 dl de crema, 1.5 
cucharadas de mostaza, sal y pimienta y 
mueva. Deje hervir a fuego lento durante 5 
min.

4.	Pruebe con más sal si es necesario. Agregue 
el perejil picado y mueva.

5.	Sirva con arroz cocido y espolvoreé un poco 
de perejil sobre el guiso de salchicha.
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#SpanishChorizo 
en salsa

La cocina de Lila / España
lacocinadelila.com

Facebook: @la.cocina.de.lila
Twitter: @lacocinadelila
Instagram: @lilablogger

INGREDIENTES:
•	 8 #SpanishChorizo
•	 1 vaso de mistela
•	 2 cebollas
•	 50g pasas sin semilla
•	 1 vaso de agua
•	 Aceite
•	 Sal

ELABORACIÓN:

3.	Ahora, en una sartén marcamos los 
#SpanishChorizo a fuego vivo hasta que estén 
dorados de manera uniforme. Lo sacamos a 
un plato y reservamos.

4.	En la misma sartén que hemos cocinado los 
#SpanishChorizo agregamos un poco de 
aceite de oliva, bajamos el fuego y cocinamos 
la cebolla a fuego medio hasta que este 
pochada y cambie de color.

5.	Cuando esto suceda, agregamos a la sartén 
las pasas con mistela y dejamos en alcohol se 
reduzca y se evapore por completo.

6.	En este momento devolvemos los 
#SpanisgChorizo a la sartén, añadimos el agua 
y cocinamos a fuego medio durante 5 minutos 
o hasta obtener una salsa ligera bien ligada.

Empanada 
gallega de 
#SpanishChorizo

Cocinando con las Chachas 
/ España
lacocinadelila.com

Facebook: @cocinandoconlaschachas
Twitter: @LasChachas

Instagram: @las_chachas

INGREDIENTES:
Para la masa:
•	 350 gr de harina de fuerza
•	 6 gr de levadura fresca de 

panadero o medio sobre de 
levadura seca

•	 6 gr de sal
•	 150 ml de agua
•	 50 ml de aceite del sofrito
•	 Una pizca de sal
•	 Un huevo para pincelar
 Para el relleno:
•	 400 gr de·#SpanishChorizo
•	 Dos cebollas hermosas
•	 Cuatro pimientos
•	 Dos puerros
•	 Aceite de oliva virgen extra
•	 Una cucharadita de pimentón 

dulce y sal

ELABORACIÓN:
1.	Prepare el relleno sofriendo en abundante 

aceite de oliva virgen extra las hortalizas 
cortadas en juliana. Una vez pochadas las 
verduras, agregue el #SpanishChorizo cortado 
en rodajas y una cucharadita de pimentón. 
Una vez terminado el sofrito, escurra el aceite 
que reservaremos para la elaboración de la 
masa de la empanada. Reservamos.

2.	Mezcle en un bol la harina, la sal y la pizca de 
azúcar. Agregue la levadura desmenuzada 
y el agua mezclada con el aceite. Con una 
cuchara de madera remueva hasta que vaya 
cogiendo consistencia de masa. Agregue más 
agua si hace falta. Debe quedar una masa 
consistente, ni dura ni pegajosa.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/empanada-gallega-de-spanishchorizo/

Patatas a la 
riojana con 
#SpanishChorizo

La cocina de Rebeca / 
España
lacocinaderebeca.es

Facebook: @lacocinaderebeca
Twitter: @cocinarebeca

Instagram: @cocinarebeca

INGREDIENTES:
•	 1 kg de patatas
•	 3-4 #SpanishChorizo frescos
•	 1 cebolla grande
•	 2 dientes de ajo
•	 2 cucharaditas de pimentón 

(dulce o picante, al gusto)
•	 1-2 cucharaditas de pulpa de 

pimiento choricero
•	 2 hojas de laurel
•	 Caldo suave (de pollo o verdura)
•	 Sal
•	 Aceite de oliva virgen extra

ELABORACIÓN:
1.	Ponga un chorrito de aceite en la cacerola y, 

mientras se calienta a fuego medio, pele y 
corte la cebolla y pele y pique el ajo. Ponga a 
pochar a fuego lento, tapado, con una pizca 
de sal.

2.	Quite la piel del #SpanishChorizo y corte en 
rodajas de 1 cm. Reserve.

3.	Pele y lave las patatas y córtelas en trozos. Es 
importante que el corte NO sea limpio, sino 
que ‘chasquee’ la patata, que la rompa para 
que suelte el almidón en el caldo y lo trabe. 
Para ello, corte un poco con el cuchillo y gire 
la muñeca para romper el resto. Reserve.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/patatas-a-la-riojana/

1.	Comenzamos poniendo las pasas a 
hidratar en la mistela y reservamos.

2.	Después continuamos cortando 
cebolla en juliana.
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Hojaldres de 
#SpanishChorizo 
y manzana

Con cuchara y cucharón 
/ España
concucharaycucharon.com

Facebook: @conlacucharayelcucharon
Instagram: @con_cuchara_y_cucharon

INGREDIENTES:
•	 2 láminas de hojaldre
•	 100-120 gr de #SpanishChorizo 

fresco
•	 80 gr de bacon ahumado
•	 1 cebolla
•	 1 manzana
•	 Una cucharada de mantequilla
•	 1 huevo
•	 Aceite de oliva
•	 Sal

ELABORACIÓN:
1.	Comenzamos picando la cebolla y poniéndola 

en una sartén al fuego medio, con un poco 
de aceite y una pizca de sal, hasta que este 
transparente. Reservamos.

2.	En otra sartén ponemos una cucharada de 
mantequilla y salteamos la manzana pelada y 
fileteada finamente, durante unos 2-3 minutos. 
Reservamos.

3.	Partimos el #SpanishChorizo en rodajas y el 
bacon en trocitos.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/hojaldres-de-spanishchorizo-y-
manzana/

Risotto con 
#SpanishChorizo 
y guisantes

Dorian Cuisine / Francia
doriannn.blogspot.com

Facebook: @DorianCuisine
Twitter: @DorianNieto

Instagram: @doriancuisine.com.leblog

INGREDIENTES:
•	 90g de #SpanishChorizo en 

rodajas.
•	 300g de arroz risotto.
•	 90g de guisantes frescos o 

congelados.
•	 2 chalotas.
•	 1 cucharada de aceite de oliva.
•	 10cl de vino blanco.
•	 90cl de caldo de verduras 

caliente.
•	 20g de mantequilla cortado en 

trozos.
•	 30 g de parmesano rallado.
•	 1 tallo de orégano, hojas o 1/4 

cucharadita de orégano seco.
•	 2 tallos de albahaca, hojas.
•	 sal y pimienta.

ELABORACIÓN:
1.	Corte las rodajas de #SpanishChorizo por la 

mitad.
2.	Cocine los guisantes durante 5 minutos en 

una cacerola con agua con sal o siguiendo 
las instrucciones del paquete si están 
congelados. En ambos casos, cuando estén 
cocidos, échelos en un bol con agua muy fría 
y escúrralos.

3.	Pele y pique la chalota en cubos pequeños.
4.	En una cacerola, vierta el aceite de oliva y 

dore la chalota hasta que esté muy tierna y 
apenas comience a colorear.

5.	Agregue el arroz, mueva 1 o 2 minutos, hasta 
que quede perlado.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/risotto-con-spanishchorizo-y-
guisantes/

Croquetas de 
#SpanishChorizo 
y bacon

Saltando la dieta / España
saltandoladieta.com

Facebook: @saltandoladieta
Twitter: @saltandoladieta

Instagram: @saltando_ladieta

INGREDIENTES:
•	 110 gr de mantequilla
•	 50 gr de aceite
•	 170 gr de harina
•	 800 gr de leche
•	 1 cebolla
•	 80 gr #SpanishChorizo
•	 70 gr de bacon en taquitos o 

trocitos pequeños
•	 Pimienta
•	 Nuez moscada
•	 Harina para rebozar
•	 2 huevos batidos
•	 Pan rallado
•	 Sal

ELABORACIÓN:
1.	Primero, en un cazo grande ponemos el 

aceite a calentar. Una vez caliente, añadimos 
la cebolla bien picadita. La sofreímos a 
fuego medio hasta que se vuelva un poco 
transparente. En ese momento, añadimos 
la mantequilla, el #SpanishChorizo bien 
picadito y el bacon picadito. Cocinamos 
todo a fuego medio hasta que el bacon y el 
#SpanishChorizo se doren un poco.

2.	Añadimos la harina y removemos bien 
hasta empaparla por completo con la grasa. 
Dejamos que se cocine, sin parar de remover 
para que no se queme, durante unos minutos 
hasta que se tueste un poco.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/croquetas-de-spanishchorizo-y-bacon/
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Pan estilo árabe 
relleno de 
#SpanishChorizo

La Cocina de Merche Borjas 
/ España
lacocinademercheborjas.com

Facebook: @lacocinademercheborjas
Twitter: @MercheBorjasOrt

Instagram: @lacocinademercheborjas

INGREDIENTES:
•	 50 gr de harina de trigo todo uso
•	 75 ml de agua tibia
•	 75 ml de leche tibia
•	 6 gr de levadura seca de 

panadero, 18 si usas la fresca
•	 5 gr de sal
•	 10 ml de aceite de oliva virgen
•	 Un poco de queso rallado al 

gusto
•	 Un #SpanishChorizo
•	 Mantequilla fundida para pintar
•	 Perejil fresco o seco

ELABORACIÓN:
1.	Disolvemos la levadura en el agua tibia.
2.	En el bol de la amadora vamos a introducir la 

harina, el aceite, la sal, la leche y la levadura 
disuelta.

3.	Con la ayuda de una cuchara o espátula 
empezamos a mezclar los ingredientes, hasta 
que estén integrados entre sí.

4.	Llevamos a la amasadora, lo podéis hacer 
perfectamente a mano. Y en este momento ya 
podríais comenzar a amasar.

5.	En máquina amasaremos por espacio de 7/8 
minutos. A mano lo haríamos durante 15 minutos. 
Hasta obtener una masa suave, lisa y que se pega 
muy poquito a la superficie de trabajo.

Ver más pasos en la web: https://chorizoespanol.
es/portfolio/pan-estilo-arabe-relleno-de-
spanishchorizo/

Vasitos de parmentier 
con #SpanishChorizo 
caramelizado al vino tinto

La cocina del sur 
/ Reino Unido

Facebook: @tucocinadelsur
Twitter: @LaCocinaDelSur

Instagram: @lacocinadelsur

INGREDIENTES:
•	 #SpanishChorizo
•	 Vino tinto
•	 Azúcar
•	 Mantequilla
•	 Sal
•	 Pimienta

ELABORACIÓN:
1.	Cocine los #SpanishChorizo en vino tinto 8 

min por cada lado.
2.	Saque y reduzca a 1/3 el vino con 2 

cucharadas de azúcar.
3.	Prepare una parmentier con mantequilla, sal y 

pimienta.
4.	Caramelice los #SpanishChorizo en la 

reducción de vino.
5.	Coloque en el fondo de los vasos la reducción 

caramelizada.
6.	Ponga la parmentier y termine con rodajas de 

#SpanishChorizo caramelizado.

Croquetas de 
#SpanishChorizo 
con salsa romesco

Lavender and Lovage
/ Reino Unido 
lavenderandlovage.com 

Facebook: @KarenBurnsBooth
Twitter: @KarenBurnsBooth

Instagram: @lavenderandlovage

INGREDIENTES:
•	 3 patats grandes, peladas, 

hervidas y machacadas con 1 
cucharadita de aceite de oliva.

•	 4 lazos de #SpanishChorizo 
fresco, picadas finamente.

•	 2 chalotas, peladas y finamente 
picadas.

•	 2 cucharadas de perejil recién 
picado.

•	 1 cucharadita de ajo en gránulos, 
NO sal.

•	 1 cucharadita de pimentón 
ahumado.

•	 1/2 cucharadita de sal.
•	 1 huevo grande de corral, batido.
•	 Pan rallado fino natural.
•	 Aceite vegetal para freír.

ELABORACIÓN:
1.	Prepara las Croquetas de Chorizo: Freír 

el #SpanisChorizo y las chalotas en un 
poco de aceite de oliva durante 4 a 5 
minutos, a fuego bajo a medio, hasta que el 
#SpanishChorizo esté cocido y las chalotas 
estén traslúcidas. Retirar del fuego.

2.	Mezclar el #SpanishChorizo cocido y las 
chalotas con el puré de patatas, el perejil, el 
ajo granulado, el pimentón ahumado y la sal 
hasta que esté todo amalgamado. Enfríe la 
mezcla hasta por 4 horas o toda la noche.

Ver más pasos en la web: https://
chorizoespanol.es/portfolio/croquetas-de-
chorizo-con-salsa-romesco/
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