INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
(1.G.P.)

“VACA DE EXTREMADURA”

PLIEGO DE CONDICIONES

De acuerdo a lo establecido en el articulo 7 del Reglamento (UE) 1151/2012 del
Parlamento europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios.



A) NOMBRE DEL PRODUCTO

Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.) “Vaca de Extremadura”

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El objeto de la solicitud de proteccién es la carne fresca y sus despojos procedente de
Vaca de Extremadura, que se comercializa en canal, media canal, cuartos, piezas,
fileteada y al corte.

Esta carne se obtiene de las principales razas autoctonas de ganado vacuno existentes en
Extremadura: Avilefia-Negra Ibérica, Retinta, Morucha, Blanca Cacerefia, Berrendas en
Negro y Colorado, ya sea en pureza o cruzadas entre si, asi como cruces con las razas
incluidas Catalogo Oficial de Razas de Ganado de Espafia, en la categoria de Integradas,
Charolesa, Limusina, y Blonda o Rubia de Aquitania.

Por edad y sistema de produccion antes del sacrificio tenemos un tipo de animal:

Vaca: hembra que ha cumplido los 48 meses y ha entrado en edad fertil.

En cuanto a las principales caracteristicas organolépticas, de conformacién, grado de
engrasamiento y pH, se obtiene la categoria comercial que se describe a continuacion:

Vaca de Extremadura: esta carne es de color rojo a rojo cereza, marmoleada y
entreverado fino, con grasa de color entre blanco cremoso y amarillento, de textura firme
y grano consistente al tacto y ligeramente himeda, textura fina y moderado nivel de grasa
intramuscular (entreverado fino y marmoleado).

- Conformacion de las canales: las conformaciones E, U, Ry O.
- Grado de engrasamiento: los grados 4, 3y 2.
- pH: se respetara la legislacion vigente aplicable a las carnes de calidad.

En épocas en las que las condiciones climaticas fueran adversas, debido a las
singularidades del ecosistema de produccion extremefio, se podran considerar
clasificaciones por debajo de las mencionadas en cuanto a su conformacién vy
engrasamiento, informando previamente del sacrificio al Organo de Control y
Certificacion.

Esta carne se presentara refrigerada, sin que pueda ser congelada en ningiin momento a
lo largo del proceso de obtencion ni de comercializacion.



C) ZONA GEOGRAFICA

El dmbito geogréfico de produccion y elaboracion de la carne de la IGP Vaca de
Extremadura abarca la totalidad de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Por lo tanto, los animales deben nacer, criarse, engordarse, sacrificarse y faenarse en
Extremadura (excepcionalmente y bajo el control del Organo de Control y Certificacion,
el despiece se podra realizar fuera del territorio extremefio), con el objeto de controlar las
condiciones de obtencion del producto a la que deben sus caracteristicas y especificidad.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

Son requisitos fundamentales que avalan el origen y la calidad del producto:

a) Todos los operadores que intervienen en el proceso de produccién y elaboracién deben
estar inscritos en los registros del Consejo Regulador. Los registros establecidos son:
Ganaderias, Cebaderos, Mataderos, Salas de despiece y Mayoristas y minoristas de carne.

b) Todas las reses pertenecientes a las explotaciones ganaderas inscritas en la IGP se
identifican individualmente, mediante el sistema de identificacion oficial de la
Administracion y control a través de aplicacion informatica del Organo de Control y
Certificacion.

c) Los operadores inscritos llevaran documentacion donde se indicard, en relacion con su
actividad, las entradas y salidas de materias primas o productos, con los datos necesarios
para la comprobacion de la trazabilidad individual o de los lotes certificados. De esta
forma se realiza tanto el seguimiento del producto como de los procedimientos o procesos
que se llevan a cabo.

d) Certificacion del producto. El Consejo Regulador, a través de su Organo de Control y
Certificacidon (OCC), es el encargado de verificar el cumplimiento de lo indicado en este
pliego. EI Comité de partes del Consejo Regulador, integrado por representantes de todos
los grupos implicados en los principios relacionados con la certificacion, es el responsable
de asegurar la imparcialidad e independencia en el proceso de certificacion. La estructura
de control y certificacion del Consejo Regulador verifica si el producto es apto para ser
amparado por la IGP, procediendo a su control y supervision del etiquetado para
identificar y garantizar su procedencia, manteniendo la trazabilidad en todas las fases de
elaboracion y comercializacion.

e) El etiquetado se realiza en las distintas fases de elaboracion del producto, sobre las
canales, piezas y sus porciones, tal como se indica en el apartado H). Este etiquetado



identifica el producto amparado, ademas de mantener la trazabilidad y garantizar el origen
del producto.

E) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO

Los animales destinados a la produccion de carne amparada por la IGP Vaca de
Extremadura deben proceder de las explotaciones ganaderas inscritas y cumplir los
criterios raciales y productivos establecidos.

La alimentacion de las vacas a lo largo de su vida productiva se basa en el sistema
extensivo, con el consumo de forrajes en pastoreo (hierba, cereales y leguminosas) y en
el aprovechamiento de otros recursos propios de las explotaciones (pastos, ramoneo,
bellotas y recursos arbdreos propios de los terrenos adehesados), complementados, de ser
necesario con piensos compuestos y también con forrajes conservados (paja, heno, y
excepcionalmente silo).

Teniendo en cuenta que el estado de carnes de los animales y el grado de engrasamiento
de las canales influyen positivamente en la calidad de la carne amparada, antes del
sacrificio se recomienda realizar un periodo de acabado minimo de cuatro a seis meses
para completar el engorde. Corresponde a los ganaderos adaptar la racién en funcion del
estado fisioldgico de los animales, su apetito y capacidad de ingesta, con el fin de alcanzar
el grado de engrasamiento minimo establecido en el apartado B).

Durante este periodo, en pastoreo se utilizardn los terrenos adehesados segun su
disponibilidad de hierba y composicion botanica del pasto y recursos arboreos propios de
la dehesa, mientras que en establo se emplearan forrajes conservados (preferentemente
heno y paja). Se podra complementar la racion alimenticia, sobre todo con harinas de
cereales y con piensos compuestos autorizados de origen vegetal, para lograr un mayor
aporte energético.

Sin menoscabo del sistema productivo en extensivo de la ganaderia extremefia, en este
periodo se recomienda estabular los animales o, cuando menos, limitar sus
desplazamientos en campo y utilizar comederos moviles para poder complementar su
racion.

Los forrajes empleados procederan del area geogréafica de la IGP al menos en un 60%.
Todos los alimentos, asi como las materias primas utilizadas para su elaboracion, deberan
ser habituales en la produccion ganadera extremefia y pertenecer a los siguientes grupos:

- Cereales.



- Oleaginosas.

- Leguminosas.

- Recursos propios de los terrenos adehesados.
- Forrajes.

- Otros vegetales y derivados.

- Minerales.

Queda expresamente prohibido el empleo de productos que puedan interferir en el ritmo
normal de engorde de las reses, asi como el empleo de derivados de origen animal. Para
el control de los piensos compuestos utilizados en el listado de piensos autorizados, los
fabricantes suscribiran con el Consejo Regulador un acuerdo por el que se comprometen
al cumplimiento de las especificaciones sobre alimentacion.

Los sistemas de produccion y las practicas ganaderas deben favorecer la proteccién
medioambiental y el bienestar de los animales, asi como las buenas condiciones
higiénico-sanitarias, de acuerdo con la tradicion del sistema productivo extensivo
extremefio y con lo establecido en la legislacion vigente.

En caso de ser necesaria la aplicacion de tratamientos terapéuticos, el periodo de
supresion de dichos tratamientos antes del sacrificio sera el doble de lo establecido en la
legislacion vigente, y en todo caso nunca inferior a treinta dias naturales.

El sacrificio de los animales se realizara en los mataderos inscritos en el correspondiente
registro del Consejo Regulador. En el sacrificio de los animales, en el despiece y en la
manipulacion de las carnes frescas se tendra en cuenta la legislacion vigente.

En los mataderos se procedera a la certificacion y etiquetado de las canales, medias
canales, cuartos y despojos, de acuerdo con las categorias comerciales “Vaca de
Extremadura”.

El despiece se efectuara en las salas de despiece inscritas en el correspondiente registro
del Consejo Regulador, generalmente al dia siguiente del sacrificio, en condiciones que
garanticen una correcta trazabilidad del producto. Las piezas se comercializaran
identificadas con las etiquetas expedidas por el Consejo Regulador.



La trazabilidad sera individual en el cuarteo y en el despiece. Podra ser al lote en el caso
de las piezas que se usen como ingrediente en productos elaborados.

El fileteado de las piezas podra efectuarse en las industrias carnicas inscritas en los
registros del Consejo Regulador o también en los establecimientos especificos de los
puntos de venta finales que previamente firmasen un acuerdo de colaboracion con el
Consejo Regulador para el control, etiquetado y comercializacion de las carnes
protegidas. El fileteado no podra ser simultaneo con otras carnes no amparadas.

La trazabilidad en el fileteado para venta en libre servicio sera por categorias comerciales
y por lotes, definidos segun la legislacion vigente aplicable.

Los envases deberan ir provistos de las etiquetas expedidas por el Consejo Regulador.

No se admite la reutilizacion de las etiquetas de la IGP en ninguna de las fases de
sacrificio, despiece y fileteado.

La maduracion forma parte del proceso para la calidad de la carne amparada por la IGP,
la cual alcanza el punto éptimo de calidad a partir de los 15 dias de maduracién en lomo
y de los 7 dias para el resto de piezas. Las piezas destinadas a uso como ingrediente en
productos elaborados no precisan un periodo minimo de maduracion.

Las canales, los cuartos, el lomo y las demas piezas destinadas al fileteado y a la venta al
corte se presentaran refrigeradas. Si sufren procesos de congelacion perderan la
proteccion de la IGP. También perderan dicha proteccion si no se cumplen los periodos
minimos de maduracion exigidos.

Las piezas que se usen como ingrediente en productos elaborados podran someterse a
procesos de conservacion previos, siempre que Sean nhecesarios para Su correcto
aprovechamiento y favorezcan las cualidades del producto final obtenido.

El cumplimiento de las condiciones de obtencién del producto se comprobara mediante
inspecciones periodicas de las ganaderias e industrias, de los animales y de la carne,
revision de la documentacion, analisis fisico-quimicos de las materias primas y de los
productos, analisis para seguimiento de la trazabilidad.



El Consejo Regulador podra descalificar los animales, canales, piezas o sus porciones, en
cualquiera de las fases de produccidn, elaboracion y comercializacion.

F) VINCULO

El registro de la IGP se basa tanto en las caracteristicas especificas de la carne de vaca
producida en Extremadura vinculadas con los factores naturales (relieve y orografia,
clima, suelos, agua y flora de la comunidad de Extremadura) y humanos (el buen hacer
de los ganaderos extremefios, su manejo en extensivo, el ejercicio moderado y la
alimentacion en extensivo principalmente, con recursos naturales y forrajeros propios de
la zona geogréfica), como en la reputacion alcanzada por el producto. Esta reputacion se
basa tanto en la tradicion de las explotaciones en la dehesa y terrenos adehesados,
cualidades reconocidas a lo largo de la historia, como en el prestigio actual,
constantemente reconocido a todos los niveles: estudios en universidad, carniceros,
restauradores famosos, medios de comunicacion nacionales e internacionales, criticos
gastrondmicos y prescriptores especializados en carnes de vacuno mayor.

Caracteristicas fisicas y caracter natural de la zona geografica

Extremadura se encuentra en el suroeste del estado esparfiol dentro de la peninsula ibérica
con una extension de 41.635 km? de los cuales aproximadamente 14.300 km? son dehesa
y terrenos adehesados. 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 algun estrato herbaceo aprovechable por el ganado.

La fauna de especies animales domésticas que podemos encontrar en Extremadura esta
compuesta principalmente por razas autoctonas, ligadas y estrechamente vinculadas con
el medio ambiente mas tipico de la regidn (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.

Resulta complicado sintetizar la descripcién del clima de una zona tan amplia. En ella
existen llanuras y penillanuras desde 200 a 800 m, bordeadas de sierras de mayor 0 menor
envergadura y las estribaciones de los sistemas montafiosos Bético, Central, con enclaves
tan importantes como las Sierras de Guadalupe, Montanchez, y San Pedro. No cabe duda
que una fisiografia tan compleja origina una variedad climética grande, a veces con
microclimas muy diferenciados.



Igualmente hay que considerar la influencia de las dos cuencas hidrograficas méas
importantes que atraviesan la region, en el norte la del Tajo y en el sur la del Guadiana.

En cualquier caso, las altas temperaturas del estio contrastan con la presencia de heladas
invernales.

Las caracteristicas climaticas de los territorios adehesados son veranos calidos, inviernos
frios y baja pluviosidad, en funcion de la cual podemos clasificar el ombroclima en
subhimedo, cuando las precipitaciones son de 600 a 800 mm, ombroclima seco de 350 a
600 mm y ombroclima semiarido de 300 a 350 mm.

Estas precipitaciones de reparten de manera muy irregular a lo largo del afio,
presentdndose con mayor frecuencia en otofio y en primavera y existiendo una gran
variabilidad entre afios.

El clima de la dehesa esta caracterizado por un periodo seco que marca el agostamiento
temprano de los pastos.

En estas condiciones extremas de temperatura y pluviometria las razas integrantes en la
IGP Vaca de Extremadura estan adaptadas de manera Optima, siendo capaces de resistir
tanto el frio como el calor, y la escasez de agua en periodos de sequia.

El ecosistema prioritario de las explotaciones de vacuno en Extremadura son las dehesas
y los terrenos adehesados.

La dehesa es uno de los sistemas caracteristicos de la ganaderia extensiva en
Extremadura, se caracteriza por el aprovechamiento mediante el pastoreo de grandes
extensiones de superficie. La ganaderia en estas areas, debido a la rusticidad de las razas
que se explotan, se encuentra perfectamente adaptada al medio. La dureza del clima y la
pobreza y la baja calidad de sus suelos han limitado el asentamiento de una practica
agricola que ha sido sustituida, en gran medida, por la explotacion ganadera.

Terrenos adehesados: Superficie Forestal ocupada por una superficie de pastizal y
arbolado mediterraneo con una fraccién de cabida cubierta comprendida entre el 5 y el
75%, compuesto principalmente por encina, alcornoque, quejigo, acebuche vy
ocasionalmente por otro arbolado, que permita el desarrollo de un estrato esencialmente
herbaceo para aprovechamiento del ganado o de las especies cinegéticas, y que da lugar
a un ecosistema en el que la conjuncion del manejo agro-silvo-pastoral propicia



importantes valores ambientales, uso sostenible del territorio, un paisaje peculiar y
equilibrado y una adecuada biodiversidad a diferentes niveles de integracion.

Los sistemas de produccién animal presentan en Extremadura caracteristicas singulares a
las del resto de regiones ganaderas espafiolas y, aun mayores, a las de otros estados
miembros de la Union Europea. Estas diferencias se basan, principalmente, en la gran
significacion que tienen en Extremadura los sistemas ganaderos extensivos, que disponen
de una importante base territorial y que permite conjugar la produccion ganadera con la
conservacion del medio natural.

Factores historicos y humanos

El adehesamiento de las tierras extremefias se produjo a partir de mediado del siglo XIlI,
hacia 1250, cuando se inicid la repoblacién de las tierras conguistadas a los moros. El
término dehesa aparece entre los siglos IX y X y deriva del término latino pratum
defensum que se aplicaba a los territorios de bosque mediterraneo conquistados a los
reinos de Taifa y que eran concedidos a las 6rdenes militares, sefiorios y concejos de
realengo. Sobre el bosque mediterraneo se realizaba un aclareo con fines militares para
defensa de emboscadas. El término defendere significa tierra acotada. En las Partidas de
Alfonso X el Sabio: en la primera partida se puede leer “...E esto se entiende de las
tierras. & de las vinnas. & de las huertas. & de los prados daquellos en que siegan el
feno. & de las deffesas de que sacan madera pora las lauores fazer. o lenna pora
quemar.”

También se puede leer en un anénimo de 1258 de un ordenamiento de las Cortes de
Valladolid (RAE Corpus Corde): “...Manda el Rey que las deffesas que eran en aquello
que fue conquisto en tiempo del Rey don Alfonso...” (DE RE COQUINARIA TEMPLI
La cocina en los tiempos de la Orden del Temple, Antonio Gazquez Ortiz, 2007).

La presencia del ganado vacuno en Extremadura también se ve reflejada en las numerosas
referencias a los nombres de poblaciones:

En la provincia de Céaceres:

El Toril: representa el habitat natural por excelencia en Extremadura, la “dehesa”. Posee
unas de las mejores masas de alcornocales de toda Extremadura. Estas son, por si solas,
el patrimonio mejor conservado.

Segura de Toro: Esta localidad extremefia recibe su nombre también por un verraco de
origen veton que se encuentra en el pueblo. Los vetones eran un pueblo guerrero y
ganadero que habitaban en el Valle de Ambroz. EI mismo verraco, con un gran nivel de



detalle, que incluye algunas de sus grietas, lo podemos observar en el escudo del
municipio.

Tornavacas: lugar de transito y entrada de la trashumancia desde Castilla a Extremadura
el pueblo de Tornavacas, que tiene una curiosa historia asociada a su nombre, que ha
Ilegado a convertirse en la versién mas aceptada del origen de este topdnimo, el cual da
nombre tanto al municipio como al valle donde se asienta. Se supone que, durante la
Reconquista, en el siglo X, el rey Ramiro Il de Leon dio la orden a su lugarteniente para
que regresara la manada de vacas, gque, con teas encendidas en sus cornamentas, habian
servido para asustar y poner en fuga al ejército musulman. El lugar donde dieron la vuelta
los animales, era precisamente la zona donde se asienta esta localidad, que pasoé a llamarse
Tornavacas. En el escudo de la localidad aparecen dos vacas con teas encendidas atadas
a su cornamenta, como son citadas en la historia.

En la provincia de Badajoz:
Cabeza del Buey: La cabeza de un buey aparece en el escudo de la poblacion

Cabeza de Vaca: En origen esta poblacién se llam6 Cabeza la VVaca de Le6n. En el escudo
aparecen tanto los leones como la cabeza de vaca.

Valencia de Mombuey: con relieve adehesado y ondulado, aunque accidentado en las
proximidades de arroyos y riachuelos.

Otros nombres de lugares, como parajes y fincas nos hablan del vinculo el territorio-
vacuno.

El corral de las Vacas, El VVaqueril, Fuente VVaquera, Toriles, etc.

También en la literatura costumbrista de autores extremefios se hace referencia a la
connivencia del vacuno en la sociedad extremena:

Mi Vaquerillo de José M2 Gabriel y Galan (Extremefias 1902).

Y otros autores como Luis Chamizo: EL MIAJON DE LOS CASTUOS de Luis Chamizo
publicado por vez 12 en el afio 1921y Antonio Reyes Huertas (Cuentos y Estampas
Campesinas Extremefias afio 1920).

Segun algunas fuentes de textos latinos la raza Blanca Cacerefia era eje de celebraciones
religiosas (accion de gracias y manifestacion de augurios). Segun cronicas, Julio Cesar
sacrifico veinte toros blancos después de su entrada triunfal en Roma tras su victoria en
las Galias. La principal razon de su utilizacion estriba en su color; simbolo de la pureza
en muchas religiones y culturas, por todo ello, una ofrenda con una Blanca Cacerefia, la
mas preciada para estos menesteres, era todo un simbolo de devocion vy, sobre todo de
poderio economico.



Posteriormente a los primeros viajes de Cristobal Colon, los embarques de ganado vacuno
para América se hacian principalmente desde Sevilla, aunque también se realizaban
esporadicamente desde Cadiz u otros puertos de Andalucia. Por estos puertos salieron las,
entonces poblaciones, hoy razas ganaderas andaluzas y extremefias, que, para nuestro
orgullo, sirvieron como bases Unicas para la formacion de las razas criollas actuales. (El
Diccionario geogréafico-estadistico-historico de Espafia y sus posesiones de Ultramar,
obra publicada por Pascual Madoz entre 1845 y 1850. Biblioteca geografica de
Extremadura por Pascual Madoz, 1953).

La importancia como medio de transporte en la época de los Reyes Catolicos era tal que
llevo a los monarcas a crear en 1497 la “Real Cabana de Carreteros”, para regular el
transporte de cobre, maderas, etc.

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 Extremena”,
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, SL, 1997).

Caracter especifico del producto

Las carnes procedentes de Vaca de Extremadura destacan por su color rojo cereza a rojo
purpura, su entreverado fino y marmoleado, con grasa de color entre blanco cremoso y
amarillento, de textura firme y consistente al tacto, su olor a manteca animal, jugosa en
boca y sabor carnico profundo y persistente tipico del vacuno mayor.

La coloracion que presenta la carne de vacunos autdctonos explotados en extensivo, es
mas intensa que la de las razas carnicas mejoradas criadas en corrales. Este hecho se debe
a que la carne de los primeros presenta una mayor concentracion de mioglobina, debido
a diversos factores, entre los que sobresale el sistema de explotacion, que implica una
mayor actividad fisica en busca del alimento, o diferencias debidas a la propia raza del
animal. Estos efectos quedan patentes al comparar el contenido en mioglobina y las
lecturas de color rojo mediante colorimetro en carnes de distintas razas.

La presencia de compuestos con actividad antioxidante en la grasa de los animales
alimentados en extensivo a base de hierba puede modular las reacciones de oxidacion
lipidica durante el cocinado, evitando niveles altos de compuestos con aromas a rancio se
pueden acumular compuestos liposolubles procedentes del alimento directamente en la



grasa del animal sin modificaciones durante la digestion. Algunos de estos compuestos
pueden presentar matices agradables, como de hecho se ha comprobado ya en leche de
vaca, en donde la de aquellos animales alimentados en extensivo presentaba determinados
compuestos con caracteristicas aromaticas agradables que la hacian més apetitosa al ser
evaluada sensorialmente.

La composicion en acidos grasos de la carne puede tener importantes repercusiones sobre
la salud del consumidor. Por una parte, la grasa de vacuno presenta una proporcion de
acidos grasos saturados elevada. Por lo tanto, el aumento del contenido en &cidos grasos
poliinsaturados de la carne de vacuno, como la explotacion en extensivo en los terrenos
adehesados, aunque sea en una proporcion minima, resulta interesante desde el punto de
vista de la salud publica. En este sentido, la cria de ganado vacuno en extensivo, con la
hierba como principal fuente de alimentos, aumenta considerablemente las proporciones
de acidos grasos poliinsaturados de la familia 03 en los distintos depdsitos grasos.

También encontramos menciones en la faceta gastronémica que vinculan la carne de
vacuno a la cocina extremefia con numerosas recetas: Ternera asada al estilo de la Vera
(“Cocina Tradicional de la Vera” de José V. Serradilla Mufioz, 1992 3? Edicion 1999,
Gréficas Romero de Jaraiz de la Vera, Caceres), Envueltillos de Ternera (“La cocina dia
a dia”, “Cocina extremena 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 Céceres (“Cocina Extremefia” de Teclo Villalon y
Pedro Plasencia, 1999, editorial Everest).

Relacion causal entre la zona geogréfica y la calidad, la reputacion u otras
caracteristicas especificas del producto.

La calidad del producto de IGP Vaca de Extremadura esta basada en el sistema productivo
en extensivo de la dehesa y los terrenos adehesados, lo que permite alcanzar grandes
cuotas en bienestar animal, ya que el nivel de estrés en la produccion es mucho mas bajo
y se respetan habitualmente los plazos de amamantamiento, lo cual le infieren unas
caracteristicas propias, y es muy apreciado por el consumidor final tanto nacional como
europeo.

El vacuno en Extremadura esta representado en la provincia de Caceres por el 13,9% del
censo nacional y en la provincia de Badajoz por el 8,1%.

Posee una gran diversidad de razas de vacuno extensivo debido a su variedad orografica
e influencias de las regiones limitrofes por la trashumancia, plenamente adaptadas a las
extremas condiciones climaticas y que a lo largo de su evolucion y adaptacion han logrado
mejorar su aptitud carnica, compitiendo con cualquier otra procedencia. El vacuno en
Extremadura ha servido para el sostenimiento y fijacion de las poblaciones rurales
aportando valor econdémico a las deficientes economias agrarias y permitiendo su
rentabilidad econémica y social. Ha servido para el mantenimiento de razas en peligro de
extincion, tal como la raza blanca cacerefia 0 morucha.



Reputacién

La yunta de bueyes era uno de los paisajes de los campos extremefios a principios del
siglo XIII. El bovino era el animal de traccion por excelencia, y cuando llegaba a su edad
mecénicamente improductiva era cuando se sacrificaba para consumir su carne.
Independiente de que existiera animales para carne, pero se sacrificaban cuando llegaban
a su edad de mayor volumen corporal.

El consumo de carne de vaca era preferentemente para potajes y guisos. Ruperto de Nola
nos da la clave para su cocinado:

"...y si la carne dela vaca fuere gorda a se de cozer en su olla sin echar cosa ninguna
conella ni tocino ni otra carne alguna ni espumar la olla. Lo que se le puede echar es si
quieres algunas yervar como son perexil, yervabuena, mayorana y ajedrea e ysopo y
especias”.

Por su capacidad de traccion y de otras producciones como leche o cuero, ademas de
carne, era un animal de mucho valor:

"...e del prior del dicho monesterio una vaca con una becerra, que fueron preciadas
quarenta e cinco maravedis; e recebimos de vés la dicha dofia Speciosa otra vaca con
dos becerras que fueron preciadas ochenta maravedis; e recebimos treze ovejas que
fueron preciadas sesaenta e tres maravedis; e recebimos una puerca que fue preciada
catoreze maravedis; e recibimos siete cabras que fueron preciadas treinta e dos
maravedis; e recibimos quarenta maravedis en dineros; e recebimos ochenta ovejas de
mayores e quarenta de menores a razon de a cinco maravedis las mayores e a dos
maravedis e medio las menores" .

También encontramos numerosas recetas donde la carne de vaca era su principal
ingrediente:

Dobladura de vaca:

“Assar buena ¢?? y desque sea mas de medio assada sacarla del fuego, y del assador e
cortarla a pedagoz tamannos con los dos dedos, e aun menores, y desque tomar una
cebolla bien mondada e limpia e cortarla muy menuda e soffreyr de buena manera, tomar
tocino entreverado e cortarlo assi como la ternera y despues echar la ternera y el tocino
enla cacuela dela cebolla, y soffreyrlo todo junto, y despues un poco de malvasia 0 vino
de sant Martin y un poquito de vinagre y echarlo enla cacuela y despues hazer leche de
almendras sin pararlas, sino solo fregadas con un cafiamazo bien aspero y majarlas con
un migajon de pan tostado remojado en vinagre, e aguado con caldo de carne, y desque
la canela sea cerca de cozida echarle la leche delas almendras y dexarlo cozer hasta que
este bien espesso, e ponlo despues por platos. Muchos ay que le echan perexil e
yerbabuena e mayorana enla caguela, mas fino lo echares no va mucho enello”. (Libro
de Cocina Ruperto de Nola edicién castellana de 1525)

Nota: Este procedimiento doble intentaba ablandar y sacar todo el gusto posible a las
carnes duras y fibrosas, tan frecuentes en la Edad Media.



“Toma un buen trozo de vaca, que puede ser cadera, lomo bajo o morcillo, lo salpimienta
y lo asa durante unos tres cuartos de hora, después lo troceas en trozos medianos.
Mientras se asa la carne toma una cazuela y sofrie una cebolla cortada en juliana junto
con un poco de panceta de cerdo, y después echa la carne troceada y le das unas vueltas.
Echas un poco de vino tinto, sal pimienta y mezclas durante un tiempo, después viertes
agua hasta cubrir y condimentas con almendras laminadas, perejil y una hoja de menta.
Deja cocer durante unas tres horas hasta reducir el liquido. Al final debe de quedar la
carne con un poco de salsa, si queda con mas liquido se puede espesar con molla de pan.
Y servir”. (DE RE COQUINARIA TEMPLI La cocina en los tiempos de la Orden del
Temple en la baja edad media de Extremadura, Antonio Gazquez Ortiz, 2007).

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

El Consejo Regulador de las Indicaciones Geograficas Protegidas de Carne de VVacuno de
Extremadura es el encargado de verificar el cumplimiento de lo indicado en el pliego de
condiciones de la IGP Vaca de Extremadura

Esta entidad dispone de una estructura de control y certificacion acreditada para realizar
estas funciones, actuando de acuerdo con la Norma UNE-EN ISO/IEC 17065 sobre
requisitos que deben cumplir las entidades que realizan la certificacion de producto, asi
como de un Comite de partes que vela por la imparcialidad e independencia del proceso
de certificacion.

Nombre: Consejo Regulador de las IGP de Carne de Vacuno de Extremadura.
Direccion: Avda. Ruta de la Plata n° 4. Semisétano 2, Despachos 4 y 5.
10.001 Céceres.

Teléfono: 927 62 91 46.

Fax: 927 62 91 46.

Correo electronico: consejoregulador@carnedevacunodeextremadura.org

H) ETIQUETADO

Todas las canales, medias canales, cuartos y piezas llevan para su identificacion y
trazabilidad etiquetas que se aplican al producto en cada fase de elaboracion (sacrificio,
despiece y/o fileteado) Por otra parte, las etiquetas contienen, ademas de las menciones
obligatorias, las siguientes: identificacion y logotipo de la IGP VACA DE
EXTREMADURA, logotipo europeo de las IGP y datos de trazabilidad. El logotipo de
la IGP VACA DE EXTREMADURA es el que figura en el anexo de este pliego de
condiciones.



Ademas de las etiquetas que se aplican al producto, cada media canal, cuarto y/o despiece
mayor va acompafiado de un certificado que aporta informacion sobre la explotacion de
procedencia, identificacion y tipologia del animal, edad y fecha de sacrificio, matadero y
clasificacion.

Los productos elaborados que utilicen como materia prima carne de esta IGP podran
utilizar la mencion “elaborado con carne de la IGP VACA DE EXTREMADURA,
siempre que la carne certificada constituya la Unica carne en el producto final y que
cumplan lo previsto en la Comunicacion de la Comision “Directrices sobre el etiquetado
de los productos alimenticios que utilizan como ingredientes denominaciones de origen
protegidas (DOP) e indicaciones geogréaficas protegidas (IGP)” (2010/C 341/03).

ANEXO

Logotipo de la IGP Vaca de Extremadura:

VACA DE EXTREMADURA



