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SUBDIRECCIÓN GENERAL 

DEL I. N. D. 0. 

EXPEDIENTE DE LA DENOMINACIÓN ESPECÍFICA 
"SOBRASADA DE MALLORCA" 

A) Nombre del producto 

Denominación Específica "Sobrasada de Mallorca". 

B) Descripción del producto 

Embutido crudo curado, elaborado con carnes de cerdo (magro y tocino) 
picadas, adicionadas de pimentón, sal y especias, amasadas, embutidas y curadas 
hasta obtener las características que se describirán a continuación: 

Las sobrasadas amparadas, atendiendo a la raza del cerdo, se diferencian 
dos tipos: "Sobrasada de Mallorca" elaborada con carnes de cerdo de todas las 
razas y "Sobrasada de Mallorca de cerdo negro" elaborada con carnes de cerdo de 
raza autóctona mallorquína, criados y cebados en la isla de Mallorca según las 
prácticas tradicionales, en régimen extensivo o semiextensivo. 

Las sobrasadas al finalizar el proceso de curación presentarán las siguientes 
características: 

Forma: cilindrica irregular, determinada por la 
morfología de la tripa. 

Aspecto externo: la superficie del embutido será de color rojo 
oscuro, lisa o ligeramente rugosa, con au­
sencia de enmohecimiento o enmohecimiento 
blanquecino. 

Pasta: blanda, inelástica, adherente, cohesionada, 
untuosa, poco fibrosa y de aspecto rojo 
marmóreo. Sabor y aroma característico, 
con clara percepción de la presencia del 
pimentón. 
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Carac te r í s t i cas f ís ico-químicas: 

Sobrasada de Mallorca 
Sobrasada de Mallorca 
de Cerdo Negro 

Humedad: 
G r a s a ' X ) 

P r o t e í n a ' 1 1 

Hidratos de carbono 
tota les ( 1 ) 

( e x p r e s a d o s en glucosa) 
Relación colágeno/ 
p ro te ína total x 100: 

35 por 1 0 0 máx. 
85 por 1 0 0 máx. 

8 por 1 0 0 máx. 

30 p o r 100 máx. 
80 po r 100 máx. 
13 p o r 100 máx. 

2,5 por 1 0 0 máx. 2,5 p o r 100 máx. 

3 0 máx. 20 máx. 

( i ) Expresado s o b r e e x t r a c t o seco. 

Además de las ca rac t e r í s t i ca s an te r io re s d e b e r á cumplir una de las 
s i gu i en t e s condiciones: "pH infer ior a 4 , 5 " o " A w infer ior a 0 . 9 1 " o "Aw igual o 
infer ior a 0.95 si el pH es igual o inferior a 5 . 2 " . 

C) Zona geográfica 

La zona de elaboración y curación de la s o b r a s a d a coincide con la isla de 
Mallorca, la pr imera isla en ex tens ión del archipié lago Balear , con 3640 Km 2 , de 
super f ic ie y 448 Km. de cos ta , s i tuada en el cen t ro del a rch ip ié lago . 

D) Elementos que p r u e b a n que el p roduc to es or ig inar io de la zona . 

Los elementos que p r u e b a n que la Sobrasada de Mallorca es or ig inar ia de su 
zona de elaboración delimitada son : 

a) Carac te r í s t i cas del p r o d u c t o . 
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Las ca rac t e r í s t i ca s o rganolép t icas , físicas y químicas de la s o b r a s a d a de 
Mallorca, mencionadas en el apa r t ado B) Descripción del p r o d u c t o , e s t á n 
re lac ionadas con el medio na tu ra l así como con los procedimientos de elaboración 
y curac ión . No o b s t a n t e , dado que sólo los consumidores de la zona o los más 
hab i tuados a su consumo se r í an capaces de ident i f icar la sob ra sada con su o r i g e n , 
es necesar io que és ta sea ava lada . 

b ) Controles y certif icación que avalan el o r igen del p r o d u c t o : 

1 . - La sob ra sada amparada por la denominación se elabora y c u r a exc lu s iva ­
mente en i n d u s t r i a s i n sc r i t a s en el co r respond ien te r e g i s t r o y con t ro ladas p o r el 
Consejo Regu lador . 

2 . - El proceso de elaboración es el t radic ional , r egu lado p o r el Reglamento 
de la Denominación Específica y controlado po r el Consejo Regu lador . 

3 . - El p r o d u c t o f inal , se somete a los anál is is físico-químicos y o rgano lép t i ­
cos es tablec idos en el Reglamento de la Denominación Específica p a r a p o d e r 
g a r a n t i z a r su cal idad. 

4 . - Supe rados todos los an t e r io re s con t ro les , la sob ra sada sale al mercado 
con la ga ran t í a de su or igen materializada en la con t r ae t i que t a numerada exped ida 
p o r el Consejo Regu lador . 

E) Obtención del producto 

La elaboración de la sobrasada se realiza con los s igu ien tes i n g r e d i e n t e s : 

a) Carnes de c e r d o : 

b ) Pimentón (Capsicum annum L y / o Capsicum Longum D . C . ) : e n t r e u n 
c u a t r o y un siete po r c ien to . 

c) Sal: e n t r e un uno coma ocho y un dos coma ocho. 

- Magro: e n t r e un t re in ta y un sesen ta p o r c ien to . 
- Tocino: e n t r e un cua ren ta y un se t en t a po r c ien to . 
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d) especias y / o aromas n a t u r a l e s : pimienta, romero , tomillo y / u o r é g a n o . 

En la elaboración de la "Sobrasada de Mallorca de cerdo n e g r o " las c a r n e s 
son exclus ivamente de ce rdo de raza autóctona mallorquina. 

La elaboración cons i s te en el proceso de t ransformación de las c a r n e s , 
adicionado de p imentón , sal y e spec ia s , en s o b r a s a d a . Se compone de una p r imera 
fase de e laboración, p ropiamente d icha , del embut ido , y de una s e g u n d a fase de 
cu rac ión , en el t r a n s c u r s o de la cual la sob ra sada evoluciona en s u s c a r a c t e r e s 
organolépt icos a causa de procesos bioquímicos que de te rminan la cal idad 
t radic ional de e s t e p r o d u c t o y en pa r t i cu la r su sabor y aroma ca rac t e r í s t i co . 

La fase de elaboración consta de las s igu ien tes operac iones : p icado , amasado 
y embut ido . 

a) Picado: Las c a r n e s se rán picadas mecánicamente has ta o b t e n e r 
pa r t í cu las de diámetro inferior a 6 milímetros. 

b) Amasado: El p roduc to r e su l t an t e del p icado , adicionado con p imentón , 
sal y e s p e c i a s , s e r á amasado mecánicamente has ta o b t e n e r una p a s t a 
de ca rac t e r í s t i ca s homogéneas. 

c) Embutido: La pas ta obtenida se rá embutida mecánicamente en t r i p a s . 

La curación se rea l izará en secaderos donde las s o b r a s a d a s permanezcan el 
tiempo necesar io has ta consegu i r las ca rac te r í s t i cas físico-químicas y sensor ia les 
d e s c r i t a s en el a p a r t a d o B) Descripción del p r o d u c t o . 

Duran te la curac ión se apl icarán las p rác t i ca s de limpieza y t ra tamiento 
superf ic ia l n e c e s a r i a s . 

F) Vínculo 

1 . - Histórico 
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Las condiciones climáticas de la is la , en especial la influencia de la 
t e m p e r a t u r a y la humedad , no son propicias p a r a la conservación de la c a r n e 
mediante el cu rado de p iezas e n t e r a s , ello condiciona que la conservac ión se haya 
venido real izando mediante la realización de embutidos c r u d o s c u r a d o s . 

La elaboración de la s o b r a s a d a , posiblemente , fue in t roduc ida en Mallorca 
d u r a n t e la dominación romana, al s e r cos tumbre de los romanos p r e p a r a r u n 
embut ido en t r ipa de c e r d o , a p a r t i r de una mezcla he t e rogénea de d ive r sos t ipos 
de a l imentos , t r i t u r a d o s y condimentados . 

A p a r t i r del siglo XIV ya se util izaba el término sob ra sada (Diccionario 
Corominas ) , pe ro la s o b r a s a d a no empezó a e l a b o r a r s e , tal y como se conoce hoy 
en d ía , has ta bien avanzado el siglo XVI, pr incipios del XVII, cuando se incorpora 
el pimentón a la masa. 

De la e laboración, ca rac te r í s t i cas e importancia social y económica de la 
s o b r a s a d a en la Mallorca del Siglo XIX, se e n c u e n t r a una deta l lada descr ipc ión en 
"Die ba learen in wort und bild geschi lder" del A r c h i d u q u e Luis Salvador de 
H a b s b u r g o - L o r e n a y Borbón . También se hacen eco de la importancia de la 
s o b r a s a d a en la sociedad mallorquína Mosen Antoni M§ Alcover , así como la c u l t u r a 
p o p u l a r : "Cancionero Popular de Mallorca" (Ginard , 1981) edi tado p o r la edi tor ia l 
Molí y la cocina mallorquína, en donde innumerables r e c e t a s de e n t r a n t e s , 
p r imeros y segundos p l a to s , así como p o s t r e s incluyan la s o b r a s a d a . 

El reconocimiento de la sob rasada elaborada en Mallorca con la denominación 
específica ha sido un p roceso largo y r i g u r o s o , que se inició el 30 de julio de 1977, 
con la solicitud p r e s e n t a d a po r la Cámara Oficial de Comercio y Navegación de 
Mallorca al Ministerio de A g r i c u l t u r a , Pesca y Alimentación. 

2 . - Natura l 

a ) Orografía 

La isla de Mallorca t iene una extens ión aproximada de 3640 Km 2 , d i s t ingu ían -
dose t r e s zonas c a r a c t e r í s t i c a s : la S ier ra Norte o de T ramon tana , cuyo re l ieve 
s u r g e b ruscamente del mar y cuyas cumbres cons t i t uyen las mayores a l t u r a s del 
a rch ip ié lago (Puig Mayor: 1.445 metros y Massanelia 1.352 m e t r o s ) ; el Pía o 
L l a n o , , ancha zona en la que se dan los pr inc ipa les cu l t ivos ; y las S ie r r a s de 
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L e v a n t e , conjunto de elevaciones formadas al E y SE con a l t u r a s más modestas y 
re l ieves más s u a v e s que los de la Sierra de Tramontana . 

b) Suelo 

En Mallorca, la s i e r r a Norte es tá formada por t r e s p l iegues s u p e r p u e s t o s 
cons t i tu idos po r calizas del Ju rás ico y Cretácico que se des l izaron s o b r e las 
margas del Tr iás ico j un to con niveles de conglomerados , calizas de t r í t i ca s y 
margas del Burd iga l iense (Mioceno). 

Las s i e r r a s de Levan te p r e s e n t a n una formación geológica similar a las de 
la s i e r r a Nor te , con materiales de tipo margoso o margoso-calizo del Ju r á s i co y 
Cre tác ico . 

La depres ión cen t r a l es tá const i tu ida po r t e r r e n o s modernos que a b a r c a n 
d e s d e el Mioceno medio (Vindoboniense) has ta el c u a t e r n a r i o . 

Del Mioceno a p a r e c e n po ten tes formaciones de m a r g a s , conglomerados , 
calizas y a ren i scas del Burd iga l i ense . El piso inmediato s u p e r i o r (V indobon iense ) , 
a p a r e c e cons t i tu ido p o r molasas y margas a renosas r e c u b i e r t a s p o r t i e r r a s rojas 
p r o c e d e n t e s de la eros ión de los materiales calizos de las s i e r r a s co l indan te s . 

El Cua te rna r io a p a r e c e en una amplia franja que a t r av i e sa la isla d e s d e 
Palma has t a Alcudia, con a n c h u r a s próximas a los 10 Km. Los depósi tos c o r r e s p o n ­
den a sedimentos cont inenta les p o t e n t e s , con a l t e rnanc ias de conglomerados 
s u e l t o s , a r en i scas y limos de color rojizo que r e c u b r e n los niveles de molasas 
he lvec i ense s - to r ton i enses mar inas . 

El Pleistoceno es t á r e p r e s e n t a d o por t e r r a z a s mar inas , apa rec iendo también 
depós i tos sólidos en forma de dunas más o menos conso l idadas . También ex i s t en 
depós i tos de facies cos te ro l a g u n a r , formados po r margas azu ladas y amar i l l en tas . 

Igualmente al Holoceno aparece const i tu ido po r m a r g a s , a r e n a s , g r a v a s y 
depós i tos l acus t r e s y cont inen ta les con potencias que va r ían e n t r e 0 y 25 m. 

c) Clima 
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El clima es t ípicamente Mediterráneo con t e m p e r a t u r a s moderadas , cuyas 

medias mensuales se e n c u e n t r a n comprendidas e n t r e los 10° C y los 26° C, con 

p e q u e ñ a s oscilaciones t é rmicas . 

El régimen pluviométrico se s i túa e n t r e los 425 mm. y los 550 mm., con una 

media de se t en ta a ochen ta días con prec ip i tac iones , co r re spond iendo la mayor 

f recuencia de l luvias al otoño (las máximas pluviométr icas se p r e s e n t a n en 

o c t u b r e ) . Los ve ranos p r e s e n t a n una acusada sequía es t iva l , mitigada en p a r t e 

p o r la p resenc ia cons t an t e de altos índices de humedad . 

La humedad re la t iva es cons tan te y e levada , con la excepción de las 

oscilaciones d i u r n a s es t iva les en que se dan mínimas del 25%, s iendo la media anua l 

del 69%, con máximas medias mensuales en oc tub re y diciembre y mínimas en jul io . 

d ) Hidrografía 

La red h idrográf ica es tá const i tu ida por cauces secos de t o r r e n t e s y 

b a r r a n c o s , por los que sólo d i s c u r r e el agua t r a s las l luvias t o r r enc i a l e s . 

En las zonas l lanas y bajas se s i túan lagunas y a l b u f e r a s , e n t r e las que 

des t acan las de Alcudia, El Sa íobrar de Campos y P r a t de Sant J o r d i . 

3.- Sistemas de e laboración 

Realizada la selección y clasificación de las ca rnes de cerdo de 

a c u e r d o con lo es tablec ido en el apa r t ado a) del a r t ícu lo 5 del Reglamento. 

Las c a r n e s son p icadas has ta ob t ene r pa r t í cu l a s de diámetro infer ior 

a 6 milímetros y condimentadas con pimentón, sal y e s p e c i a s , la pas t a es embut ida 

en t r i p a s , en donde se realiza el proceso de curac ión , en el t r a n s c u r s o del cual la 

sob ra sada evoluciona en s u s ca r ac t e r e s organolépt icos a causa de p rocesos 

bioquímicos que de te rminan la calidad tradicional del p r o d u c t o y en p a r t i c u l a r su 

s abo r y aroma. 

Una de las pecu l ia r idades más des tacables son los d i s t in tos t ramos 

in tes t ina les uti l izados p a r a embut i r que de terminan la va r iedad morfológica de las 

s o b r a s a d a s y la pecul iar denominación de las s o b r a s a d a s embut idas en e l los , as í 

la embutida en in tes t ino ciego de cerdo se denomina "Pol t ru o s e p u l t r u u " , en 
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in tes t ino g r u e s o : "R i s sada" , en in tes t ino r ec to : "Cu lana" , en vejiga u r i n a r i a : 

"Bufe ta" y en es tómago: "B i sbe" . 

G) E s t r u c t u r a de control 

El control de la Denominación Específica "Sobrasada de Mallorca" c o r r e s p o n ­

de a su Consejo Regu lador , formado po r r e p r e s e n t a n t e s del s ec to r e laborador y 

cuya const i tución es la s i g u i e n t e : 

- Un P r e s i d e n t e . 

- Un Vicep re s iden te . 

- Seis Vocales en r ep resen tac ión del sec to r e l abo rado r . 

- Dos Vocales técnicos con especiales conocimientos sob re i n d u s t r i a s 

c á r n i c a s . 

Los ca rgos de vocales son renovados cada c u a t r o años mediante elecciones 

democrá t i cas . 

Competencias : 

En lo t e r r i t o r i a l : en la zona de elaboración y cu rac ión . 

En razón del p r o d u c t o : las p ro teg idas por la Denominación Específica en 

cua lqu ie ra de s u s fases de e laboración, curac ión , c irculación y comercialización. 

En razón de las p e r s o n a s : po r las insc r i t a s en ios d i f e ren tes r e g i s t r o s . 

Func iones : 

- Elaborar y con t ro la r los d i fe rentes R e g i s t r o s . 

- O r i e n t a r , v igi lar y cont ro la r la p roducc ión , e laboración y calidad de 

la sob ra sada p r o t e g i d a . 

- Calificar el p r o d u c t o . 
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- Promocionar y de fender la Denominación Específica. 

- Resolver los exped i en t e s sanc ionadores p o r incumplimiento del 

Reglamento. 

- Ac tua r con p lena responsabi l idad y capacidad jur íd ica p a r a ob l igarse 

y comparecer en ju ic ios , ejerciendo las acciones que le c o r r e s p o n d a n 

en su misión de r e p r e s e n t a r y defender los i n t e r e s e s genera les de la 

denominación específ ica . 

H) Et ique tado 

Las e t ique tas comercia les , p ropias de cada firma comercial i n s c r i t a , deben 

s e r a p r o b a d a s por el Consejo Regulador . 

F igura rá en ellas obl igator iamente la mención: Denominación Específica 

"Sobrasada de Mallorca". 

La sob ra sada des t i nada al consumo irá p rov i s t a de una con t r ae t i que t a 

numerada y expedida p o r el Consejo Regulador . 

I) Requis i tos legis lat ivos nacionales 

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, "Es ta tu to de la Viña, del Vino y de los 

Alcoholes". 

- Orden del Consel ler de Agr icu l tu ra y Pesca , de 2 de noviembre de 

1.993, por la que se reconoce con ca rác t e r provis ional la denominación 

específica "Sobrasada de Mallorca" y se des igna a los miembros de su 

Consejo Regulador Provis ional . 

- Decreto 136/1993, de 16 de diciembre, de las Islas Ba lea re s , po r el q u e 

se a p r u e b a el Reglamento de la denominación específica "Sobrasada de 

Mallorca" y de su Consejo Regulador . 
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