ES

DOCUMENTO UNICO

Reglamento (CE) n® 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geograficas
y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

«I.G.P TERNERA DE EXTREMADURA»
N° CE: ES/PGL/0005/0220
DOP () IGP (x)
1. DENOMINACION

“TERNERA DE EXTREMADURA”

2. ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIiS
Espana.
3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

3.1. Tipo de producto
Clase 1.1. Carne fresca (y despojos)

3.2. Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el
punto 1

Se entiende por "Ternera de Extremadura" aquellas canales procedentes exclusivamente de
ganado de las razas autdctonas "Retinta", "Avilefia-Negra Ibérica", "Morucha", "Blanca
Cacerena", "Berrendas" y sus cruces con las razas "Charolesa" y "Limusina", perfectamente
adaptadas al medio, y con las razas autdctonas mencionadas, y criadas en régimen extensivo
de produccion. Exclusivamente el ganado mencionado es apto para suministrar carne que sera
protegida por la IGP.

Las hembras procedentes de cruces por absorcion no podran ser reproductoras amparadas bajo
esta IGP. Tampoco se encuentran bajo este amparo las razas carnicas no espafolas.

Las caracteristicas de las carnes amparadas por la Indicacion Geografica Protegida "Ternera
de Extremadura", seran:

I) Ternera: Carne del animal que se destina a sacrificio con una edad mayor de 8 meses hasta
los 12 meses .Presentard un color rojo brillante, con grasa de color blanco, consistencia firme,
ligeramente himeda y textura fina.

II) Afiojo: Carne del animal que se destina al sacrificio con una edad mayor de 12 meses
hasta los 24 meses. Presentara un color entre rojo claro y rojo parpura con grasa de color
blanco, consistencia firme al tacto, ligeramente humeda y textura fina.
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IIT) Novillo: Carne del animal que se destina al sacrificio con una edad mayor de 24 meses
hasta los 48 meses. Presentara un color rojo cereza, con grasa de color crema, consistencia
firme al tacto y ligeramente humeda, textura fina y moderado nivel de grasa intramuscular.

Los tipos de canales definidos se ajustaran a las siguientes normas:

-Canales de machos y hembras segun clasificacion de la legislacion europea vigente.
-Conformacién: .U.R.0.0+

1.

2.

3. -Cobertura de grasa: 2, 3,y 4.

4. -Higiene: Aplicacion de las normas europeas y nacionales vigentes.
5.

-El pH sera inferior a 6 a las 24-48 horas del sacrificio en el musculo Longissimus dorsi a la
altura de la 5-6a costilla (o/y paquetes musculares de Espaldilla o/y Aguja o/y Tapa, para
aquellas canales que se destinen al despiece)

3.3. Materias primas (inicamente en el caso de los productos transformados)

3.4. Piensos (inicamente en el caso de los productos de origen animal)

Las practicas de explotacion de las vacas madres se corresponderan con las técnicas y usos de
aprovechamiento de los recursos naturales en régimen extensivo. La alimentacion de las
mismas se basara en los pastos de la dehesa u otros pastos autdctonos del ecosistema
extremefio, consumidos "a diente" durante todo el afio, y en suplementacion, cuando sea
necesaria, a base de pajas, henos, cereales, proteaginosas y otras materias primas siempre de
origen vegetal, asi como los minerales y las vitaminas necesarios.

Los terneros permaneceran lactando junto a sus madres hasta cumplir la edad minima de
cinco meses.

En cualquier caso, queda expresamente prohibido el empleo de productos que puedan
interferir en el ritmo normal de crecimiento y desarrollo del animal, siempre de acuerdo a la
normativa vigente.

3.5. Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona
geografica definida

La zona de producciéon de los animales, cuya carne vaya a optar a la Indicacion Geografica
Protegida "Ternera de Extremadura", seran las comarcas detalladas con sus municipios
correspondientes en el punto 4 del presente documento

El sacrificio de los animales, asi como el faenado de las canales se realizara en el territorio de
la Comunidad Autéonoma de Extremadura y Unicamente en aquellos mataderos y salas de
despiece que previamente autorice y registre el Consejo Regulador.
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3.6. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

1.-Todas las reses con destino a sacrificio al amparo de esta IGP estaran debidamente
identificadas con arreglo a la legislacion vigente.

2.-En todas las canales cuyas piezas vayan a ser protegidas por la IGP el operador certificado
efectuara un marcaje que identifique y garantice su procedencia.

3.- Para ofrecer a los consumidores una informacién mas precisa del producto final en
relacion con el cruce se indicara en el etiquetado la procedencia de la carne de un cruzamiento
en cualquier generacion.

Las canales y/o piezas deberan ser identificadas en los mataderos y/o salas de despiece
inscritas generando un registro que correlacione cada canal/lote de terneros y su explotacion
de nacimiento, crianza y cebo con la canal o piezas resultantes. Esta identificacion estd
numerada y asociada al n° de identificacion del ternero, por lo que es posible efectuar una
trazabilidad completa hasta la explotacion de produccion. Esta correlacion podra ser indicada
por los titulares de los registros. El producto permanecera identificado hasta su expedicion.

Los métodos de identificacion tanto en las explotaciones como en el matadero y/o sala de
despiece deberan ser aprobado por el Consejo Regulador, estando actualizada la informacion
al respecto en la pagina web del Consejo Regulador: http://www.terneradeextremadura.org

Igualmente, el Consejo Regulador expedira las correspondientes contractiquetas numeradas
que acompaiaran a las piezas destinadas a la venta, en las que figuraran de forma destacada
tanto el logotipo de la IGP como la mencion "Ternera de Extremadura" asi como aquellos
otros datos que el Consejo Regulador considere adecuados, de acuerdo a la sistematica
establecida de uso de marca, para garantizar la trazabilidad del producto amparado, siempre
de acuerdo con la legislacion vigente en la materia.

‘
Ternera de Extremadura

Indicacion Geogrifica Protegida
CONSEJO REGULADOR
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4. DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréfica de produccion de los animales, cuya carne vaya a optar a la Indicacion
Geografica Protegida "Ternera de Extremadura", seran las comarcas a continuacion detalladas
con sus municipios correspondientes:

Alburquerque, Almendralejo, Azuaga, Badajoz, Brozas, Caceres, Castuera, Coria, Don
Benito, Herrera del Duque, Hervas, Jaraiz de la Vera, Jerez de los Caballeros, Logrosan,
Llerena, Mérida, Navalmoral de la Mata, Olivenza, Plasencia, Puebla de Alcocer, Trujillo y
Valencia de Alcantara.

La zona geografica de elaboracion coincide con la zona de produccion.

5. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
5.1. Caracter especifico de la zona geografica

La zona en cuestion se encuentra poblada en un 35% de matorral (jara, jaguarzo, aulaga,
brezo, etc.) y monte bajo (encina, alcornoque, quejigo, rebollo, etc.), siendo el resto
superficies que sustentan algin estrato herbaceo aprovechable por el ganado.

La fauna de especies animales domésticas que podemos encontrar en Extremadura estd
compuesta principalmente por razas autoctonas, ligadas y estrechamente vinculadas con el
medio ambiente mas tipico de la region (la dehesa). Todas ellas, debido a su rusticidad y alta
capacidad de adaptacion a medios dificiles contribuyen a mantener y mejorar el ecosistema,
fertilizando el suelo, mejorando la calidad de los pastos y frenando el avance del monte. Si
bien hay que matizar que en la mayoria de las ganaderias estas razas se explotan cruzandose
con razas carnicas espafiolas, para adaptar la produccion a las exigencias actuales del
mercado.

Las condiciones extremas de temperatura y pluviometria hacen que las razas integrantes en
Ternera de Extremadura estan adaptadas de manera Optima, siendo capaz de resistir tanto el
frio como el calor, y la escasez de agua en periodos de sequia.

5.2. Caracter especifico del producto

Las caracteristicas de las carnes amparadas por la Indicacion Geografica Protegida "Ternera
de Extremadura", seran:

I) Ternera: La carne procedente de estos animales presentara un color rojo brillante, con grasa
de color blanco, consistencia firme, ligeramente humeda y textura fina.

IT) Afiojo: La carne procedente de estos animales presentara un color entre rojo claro y rojo
purpura con grasa de color blanco, consistencia firme al tacto, ligeramente humeda y textura
fina.

IIT) Novillo: La carne procedente de estos animales presentard un color rojo cereza, con grasa
de color crema, consistencia firme al tacto y ligeramente himeda, textura fina y moderado
nivel de grasa intramuscular.
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5.3. Relacion causal entre la zona geografica y la calidad o las caracteristicas del
producto (en el caso de las DOP) o una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

A la Peninsula Ibérica los bovinos, segtn las teorias mas aceptadas llegaron por dos zonas:

* Una zona Norte a través de los Pirineos procedentes de Europa y Asia siendo nuestros
antepasados los Celtas, el primer pueblo hispano que domesticé el ganado vacuno.

* Otra zona por el Sur, a través del Estrecho de Gibraltar, procedentes del Norte de
Africa donde existen pinturas como las famosas de las Cuevas de Tasili, con
representaciones muy parecidas a la de las actuales vacas del Sur Peninsular.

Ademas de estos origenes mas o menos fiables por las diferentes teorias, hay que sumar la
influencia que en la formacion de las razas ha tenido los intercambios comerciales desde la
época de los Fenicios. Hay numerosas estatuillas que representan a los bovinos en la época
Celtibérica.

Al principio se cazaban para comer, y posteriormente se domesticaron para el trabajo,
utilizdndolos para la labor con el arado romano, que ha llegado hasta nuestros dias
practicamente sin modificacion.

La importancia como medio de transporte en la época de los Reyes Catodlicos era tal que llevod
a los monarcas a crear en 1497 la "Real Cabafia de Carreteros", para regular el transporte de
cobre, maderas, etc.

Los arabes apreciaban poco la carne de vacuno, gustandole mas el ovino y el caprino. Por
ello, se piensa que no trajeron mucho ganado del Norte de Africa.

En la Edad Media el vacuno tuvo poca importancia, practicamente sélo como medio de
trabajo y muy secundariamente para la carne y la leche.

La convivencia de las distintas razas, hizo que de las anteriores a las actuales y sus cruces
fuesen reconocidas como raza "Extremefia".

Asi el cruce de Blanca Cacereia con el tronco de capa negra dio lugar al Ganado barroso
cacerefio y la Colorada extremefia enclavada en la raza Retinta actual, fueran dignamente
representadas en los Concursos Nacionales de Ganado de 1913. Sigue ya como raza
"Cacerena" en los afos 1922, 1926 y 1930 (en estos dos ultimos, bajo la forma de paradas de
Cabestros) continua en los afios 1953,1956 y 1959 desapareciendo posteriormente y
volviendo en 1975 a titulo de exhibicion con un lote procedente de rebafio estatal. (A.
Sanchez Belda, Publicaciones de Extension Agraria 1984).
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También encontramos menciones en la faceta gastronomica que vinculan la ternera a la cocina
extremefia con numerosas recetas; Ternera asada al estilo de la Vera ("Cocina Tradicional de
la Vera" de José V. Serradilla Muiioz) 1992 3% Edicion 1999, Graficas Romero de Jaraiz de la
Vera (Céceres), Envueltillos de Ternera ("La cocina dia a dia", Cocina extremefia de Ana
Maria Calera") 1987 Plaza y Janes S.A, Chuletas de vaca a la extremena ("Gran Enciclopedia
de la Cocina" de ABC) 1994 Ediciones Nobel S.A., Madrid, o Entrecot al modo de Caceres
(Cocina Extremeinia de Teclo Villalon y Pedro Plasencia)1999 editorial Everest.

En la historia del siglo XX, también encontramos referencias a nuestra ganaderia, asi el 10 de
enero de 1927, se constituia la "Sociedad Productos de la Ganaderia Extremefia", con la
finalidad de explotar el futuro matadero de Mérida, y un poco mas tarde, hacia 1930, entre los
diversos productos con excedentes comercializados fuera de la region, aparecian en mercados
foraneos, el ganado de carne, del que se comercializaba el 62% de todo el peso
vivo.(Extremadura: la historia, Archivo Ediciones Extremefias, S.L..1997).

El estudio “Caracteristicas especificas y diferenciadoras de las carnes de ganado bovino de las
dehesas espafiolas”, presentado en el Simposio Internacional de Caracterizacion de los
Productos Ganaderos de la Dehesa, celebrado en Mérida (Badajoz- Espafia) en el mes de
octubre, pone de manifiesto que las carnes que son amparadas por la IGP “Ternera de
Extremadura”, procede de las razas denominadas como “Razas de la Dehesa”, tienen una
calidad de la carne, que tras analisis sensoriales (en paneles de catadores entrenados y
consumidores) muestran claramente caracteristicas diferenciadas muy apreciadas.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

http://aym.juntaex.es/NR/rdonlyres/0F52117D-E0BA-4F5D-8D4B-
137A01EF0904/0/PliegoTerneraExtremaduramodificado.pdf
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