3.1.

3.2.

DOCUMENTO UNICO

«CABRITO DE EXTREMADURA»
N° UE: [...]

DOP () IGP (X)

Nombre

«Cabrito de Extremadura»

Estado miembro o tercer pais

Esparia.

Descripcion del producto agricola o alimenticio

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

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

Carne fresca y despojos de Cabrito, que se comercializa en canal, media canal, cuartos, piezas,

fileteada y al corte.

Esta carne procede de las canales de los cabritos controlados o de su despiece, de ambos sexos,

nacidos y criados en el territorio de la Comunidad Auténoma de Extremadura, procedente de las razas
Caprinas Verata, Retinta, Florida, Malaguefia, Murciano-Granadina, Blanca Andaluza, Cabra de las
Mesetas 0 Serrana, Payoya, o los cruces entre dichas razas.

En funcién de la edad, de la alimentacion y del sistema de produccion antes del sacrificio se

distinguen dos tipos de animales que dan lugar a las dos categorias comerciales dentro de la misma IGP
del «Cabrito de Extremadura:

a) «Cabrito de Extremadura», categoria lechal: los procedentes de madres que se crian en régimen

extensivo o semiextensivo, Yy que se han alimentado exclusivamente con leche materna.

Las canales de esta categoria tienen que cumplir las siguientes caracteristicas:
* Peso de canales de cabrito, maximo 6 kilos sin cabeza y asaduras; si se presentan con cabeza y

asadura, estas canales seran incrementadas en 1 kilo més su peso.

« Edad al sacrificio menor de 50 dias.
« Clasificacion de las canales: Categoria 12 establecida por la Unién Europea.
« La Forma de presentacion de las canales: Canal con cabeza y asadura, canal sin cabeza y

asaduras, media canal o en despieces nobles.
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« Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, suave, de gran jugosidad y textura muy suave.



« Color de la carne: de rosa a rosa palido.
 Engrasamiento canal: coberturas 3-4.
* Tipo de grasa: de color entre blanco nacarado y blanquecino.

b) «Cabrito de Extremadura»: los procedentes de madres que se crian en régimen extensivo o
semiextensivo, pudiendo complementar su lactancia con concentrados compuestos fundamentalmente por
cereales y leguminosas hasta el destete y el acabado de los animales destinados a sacrificio se realizara a
base de concentrados elaborados fundamentalmente con cereales, leguminosas, proteaginosas y forrajes.

Las canales de esta categoria tienen que cumplir las siguientes caracteristicas:

Peso de canales de los cabritos, maximo 9 kilos sin cabeza y asaduras, si se presentan con cabeza
y asadura, estas canales seran incrementadas en 1,5 kilos mas su peso.

Edad al sacrificio de 90 dias.
«Clasificacion de las canales: Categoria 12 establecida por la Union Europea.

«La Forma de presentacion de las canales: Canal con cabeza y asadura, canal sin cabeza y
asaduras, media canal o en despiece nobles.

«Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, suave, de gran jugosidad y textura muy suave.
«Color de la carne: de rosa a rojiza, segin grado de engrasamiento.

*Engrasamiento canal: coberturas 3-4.

*Tipo de grasa: entre blanca y amarillenta.

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

3.3. Piensos (Unicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas
(Gnicamente en el caso de los productos transformados)

El sistema de produccion de las explotaciones inscritas en la Indicacién Geografica Protegida
«Cabrito de Extremadura» es el extensivo y semiextensivo tradicional de la zona.

Las précticas de explotacion de los reproductores se corresponderan con las técnicas, usos y
aprovechamientos de los recursos naturales en régimen extensivo o semiextensivo tradicional. La
alimentacion de las madres de los cabritos se basara en el aprovechamiento de los recursos naturales de los
montes y la dehesa consumidos “a diente” durante todo el afio y suplementacion, cuando sea necesaria, a
base de paja, grano, forraje, subproductos y concentrados, compuestos principalmente por cereales,
leguminosas, oleaginosas y proteaginosas. La duracion y cantidad del suplemento alimenticio dependera
de los recursos existentes y de las necesidades de los animales en ese momento.

Los cabritos permaneceran junto a las madres y se alimentaran exclusivamente a base de leche
materna, en el caso del «Cabrito de Extremadura», categoria lechal hasta los 50 dias de edad. En el caso de
la categoria «Cabrito de Extremadura» se podran utilizar lactoreemplazantes hasta en un 50% de su dieta y
hasta el destete y a partir de las tres semanas de vida podran ser suplementados con piensos de iniciacion
especialmente indicados para ellos. Una vez destetados, permaneceran estabulados y controlados, bien en
las propias naves de la explotacion, o bien en centros de recogida inscritos en el Registro correspondiente.
Su alimentacion sera a base de concentrados elaborados principalmente con cereales, leguminosas,
oleaginosas y proteaginosas y paja de cereales.

Este sistema de produccién tradicional ademas de contribuir al mantenimiento de los ecosistemas

y evitar la propagacion de los incendios, aporta a la carne procedente de estos cabritos unas caracteristicas

especificas en cuanto a terneza, color y jugosidad debida principalmente al sistema de manejo, al periodo

que permanecen con las madres y a la alimentacion recibida. Durante esta primera fase los cabritos son

alimentados con la leche de estas cabras, que por sus razas, alimentacion y manejo poseen unas

caracteristicas especiales y diferentes a las producidas en otras zonas y por otros tipos de cabras. Esta
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3.6.

composicion trasfiere diferencias a la carne de los cabritos alimentados con esta leche. Ademas durante
este mismo periodo al permanecer en régimen extensivo o semiextensivo junto con sus madres los cabritos
realizan los desplazamientos propios del pastoreo, provocando aumentos de los niveles de mioglobina en
masculo.

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

El nacimiento, cria, engorde y sacrificio de los cabritos, asi como el faenado de las canales se
realizara en la region de Extremadura, con el objeto de preservar la especificidad, asegurarse de la calidad
del producto, garantizar el bienestar de los cabritos por tiempo de transporte, controlar las condiciones de
obtencidn del producto y su trazabilidad.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se
refiere el nombre registrado.

El despiece se efectuard en las salas de despiece inscritas en el correspondiente registro del
Consejo Regulador.

El despiece y envasado 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. También podran despiezarse v filetearse en los establecimientos
al por menor, cuando la operacion se realice ante el consumidor en el mismo momento de la venta.

El fileteado no podra ser simultaneo con otras carnes no amparadas.

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado.

Las piezas se comercializardn con la marca comercial del operador y con la marca de
certificacion, siendo el operador certificado responsable final de su buen uso.

Se aplicara la etiqueta con la mencién y el logotipo de IGP «CABRITO DE EXTREMADURAY,
para la categoria LECHAL, a la canal, media canal, cuarto y/o despiece de los cabritos que cumplan lo
indicado en el apartado 3.2.a).

Se aplicara la etiqueta con la mencién y el logotipo de IGP «CABRITO DE EXTREMADURA»,
a la canal, media canal, cuarto y/o despiece de los cabritos que cumplan lo indicado en el apartado 3.2.b).

Por otra parte, las etiquetas contienen, ademas de las menciones obligatorias, las siguientes:
identificacion y logotipo de la IGP «CABRITO DE EXTREMADURA» y datos de trazabilidad.
Existen dos versiones de su logotipo. Cada una de ellas se utilizar4 para una categoria
comercial.

El logotipo para la categoria comercial «Cabrito de Extremadura» categoria lechal

DE EXTREMADURA

El logotipo para la categoria comercial «Cabrito de Extremadura»
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cabrit>

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

4.  Descripcion sucinta de la zona geografica.

El dmbito geogréafico de la Indicacion Geografica Protegida «Cabrito de Extremadura» abarca
la totalidad del territorio de la Comunidad Autbnoma de Extremadura.

5. Vinculo con la zona geogréfica.

El vinculo causal se basa en la reputacion que tiene este producto, pero también se apoya en las
caracteristicas especiales que atesora.

Caracter especifico de la zona geografica.

a) Factores Naturales

La zona de produccion, ademas de contar con la base racial exigida, dispone de una histérica
tradicion ganadera de caprino e igualmente realiza los sistemas y practicas de explotacion tradicionales.
Sus caracteristicas fisicas y geograficas se corresponden con terrenos de dehesa, montes y otras praderas
susceptibles de ser aprovechadas a diente en pastoreo extensivo, y se asientan sobre territorios regionales
de particularidades especificas que actian como elemento diferenciador respecto a otras zonas geograficas:
En ella existen Ilanuras y penillanuras desde 200 a 800 m, bordeadas de sierras y estribaciones de los
sistemas montafiosos Sierra Morena y Central.

La temperatura media anual se sitGa entre los 16 y 17°C.

En general, se puede decir que la zona est4 afectada por un clima semiarido mediterraneo, de
acuerdo con L”Houerou y Thorwaeith, con pluviometrias anuales entre 450 y 850 mm. Son caracteristicos
los inviernos frios y los veranos calurosos, con precipitaciones muy variables en cuantia y distribucién en
los diferentes afios, siendo mas importantes en invierno y principios de primavera y nulas en el verano.

El nimero de horas de sol que se registran en Extremadura supera las 3000 anualmente.

La geografia, topografia y condiciones climaticas de la region de Extremadura dan como
resultado el desarrollo de los ecosistemas adehesados y el matorral 0 monte mediterraneo. La vegetacion
que puebla estos ecosistemas es de tipo mediterraneo, xerofila, compuesta principalmente por jaras,
lentiscos, brezos, escobas, cantuesos y tomillo en el matorral y monte, componiendo la de la dehesa
arboles como la encina, el alcornoque, robles, castafios y acebuches y las plantas herbaceas y pastos de
gramineas, leguminosas y cruciferas que las pueblan.

Las dehesas extremefias y los matorrales se asientan sobre areas de subsuelo de pizarras y
granitos, sobre las cuales se desarrollan tierras pardas meridionales. Estos suelos son poco profundos,
generalmente acidos y facilmente erosionables y degradables.
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La superficie pastable estimada en Extremadura es de 2.400.000 ha, equivalente al 57 % del
territorio de la Comunidad Autonoma, correspondiendo casi 1.500.000 ha a dehesa arbolada y matorral o
monte bajo, claro indicador de la importancia de este sistema de produccion en Extremadura.

b) Factores historicos.

La crianza, transformacidn, comercializacion y cocina del cabrito se realiza desde épocas
ancestrales en la region de Extremadura. La presencia de las cabras y cabritos en Extremadura esta
reflejada en innumerables fuentes documentales como en los Archivos municipales, en las Ordenanzas
Municipales y Fueros de multitud de localidades de toda la geografia extremefia desde la Edad Media
hasta el siglo pasado. También en la Real Audiencia de Extremadura, en fuentes literarias en distintas
obras y en libros de cocina tan importantes como el Libro de Cozina de Ruperto Nola y en obras literarias
tan importantes como la universalmente conocida “El ingenioso hidalgo Don Quijote de la Mancha de
Miguel de Cervantes”, se cita la existencia del Cabrito en Extremadura. En libros histéricos de cocina
como en la obra de Jos¢ Vicente Serradilla Mufioz (1997) titulada “La mesa del emperador. Recetario de
Carlos V en Yuste” se cita varias recetas en la que se emplea el «Cabrito de Extremadura» como manjar en
tan sefialada mesa.

De la transcendencia del ganado caprino en Extremadura también mencionar el importante censo
que esta region ha poseido histéricamente ya que segun registros, en el afio 1888 la provincia de Caceres
era la primera provincia espafiola en ganaderia caprina y Badajoz ocupaba el segundo puesto.

La carne del cabrito de Extremadura también es destacada en muchos de los Fueros y Archivos
municipales de toda la region, ya durante la Edad Media, indicando la forma de presentacion, corte y
obligacion de pesar

C) Factores Humanos:

Debido a la estacionalidad en la produccion de los pastizales muchas veces es necesario
suplementar la alimentacion de las cabras. Las cabras en Extremadura contribuyen a mantener y mejorar el
ecosistema, mejoran la fertilidad del suelo, incrementando la calidad de los pastos y frenando el avance de
las especies arbustivas invasoras. Estas cabras crian y alimentan a los cabritos Optimamente, gracias al
manejo, experiencia y conocimientos especificos de los ganaderos extremefios, ligados a estos animales
generacion tras generacion y que alimentan y gestionan este ganado de la mejor manera para aprovechar
los escasos recursos que existen.

Los ganaderos del «Cabrito de Extremadura» histéricamente han llevado a pastar y ramonear de
sol a sol sus cabras por las zonas limitrofes a sus explotaciones, conociendo perfectamente los recursos y
flora existentes y disponibles en cada época del afio, diferentes de los de otras zonas y exclusivos de la
region de Extremadura. Estos mismos ganaderos crian a los cabritos en sus explotaciones alimentandolos
hasta que adquieren los pesos y caracteristicas especificas del «Cabrito de Extremadurax.

Todos estos factores inciden claramente para que las canales de los cabritos posean las
caracteristicas especificas atribuidas a este producto y diferentes al resto de cabritos de otras zonas.

En lo referente a la cultura popular pastoril en Extremadura en torno al cabrito, tradiciones y lugares
tenemos que destacar las esculturas zoomorfas de tiempos prehistoricos, las cafiadas y numerosas vias
pecuarias, los fueros (Plasencia S.XII), referencias geogréaficas (la cueva de los cabritos, en Céaceres),
fiestas declaradas de Interés Turistico Regional (Las Carantofia,), folklore y dichos populares donde se
destacan los conocimientos y tradiciones de los cabreros.

Por supuesto que dentro de la historia de la gastronomia extremefia, el «Cabrito de Extremadura»
es una carne que siempre estd presente. En el libro “Recetarios Manuscritos: Cocina y Alimentacion en la
Baja Extremadura (1860-1960)” de Andrés Oyala Fabian, en el Recetario de Alba Casquete, de 1855,
aparece la forma de preparacion del cabrito en la Baja Extremadura. También la receta del Frite Extremefio
de Cabrito es recogida en muchos libros de cocina como en el de la “Gastronomia Extremena” Céceres
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1955. En el “Libro de la Cocina Espafiola”, 1970 de Neéstor Lujan y Juan Perucho dicen que sus grandes
platos-pastoriles, camperos destaca “la pata de cabrito al estilo de Badajoz”.

Caracteristicas especificas del producto.

La especificidad del «Cabrito de Extremadura», en relaciéon con otras carnes de cabrito viene
determinada ademés de por la tradicion e historia de este producto a lo largo de los siglos en la region
extremefia, por las caracteristicas de la carne ya descritas en cuanto al color de la carne y la grasa, la gran
terneza, un moderado nivel de infiltracion de grasa intramuscular y una textura agradable.

En el libro “Las carnes de Extremadura; OVINO Y CAPRINO”, José M* Gomez-Nieves y Angel
Robina (afio 2005), Ed. Junta de Extremadura, y en referencia especificamente al «Cabrito de
Extremadura», se indica que la calidad de la carne de cabrito estd afectada por los factores de edad y peso
al sacrificio También se cita el sistema de alimentacién como factor para diferenciar la calidad de la carne
de los cabritos, el tipico sistema de alimentacion del «Cabrito de Extremadura», alimentandose de la leche
materna durante las primeras semanas de su vida, en exclusiva en el caso de la categoria comercial
«Cabrito de Extremadura» categoria lechal y con concentrados a partir del destete para el Cabrito de
Extremadura determina diferencias significativas en los parametros de la carne de calidad producida, ya
que debido a la pronta edad de sacrificio, al escaso peso de estos y a la alimentacion, el depdsito graso en
la canal, el contenido en colageno y la coloracion de la carne son muy bajos, siendo esta muy tierna,
jugosa, con poca grasa y de coloracion débil.

Relacion causal entre la zona geografica y una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas especificas del producto.

La zona geografica estd delimitada por las comarcas y sus municipios que, ademas de contar con
la base racial exigida, disponen de una historica tradicion ganadero-caprina e igualmente realizan los
sistemas y practicas de explotacion tradicionales. Las caracteristicas fisicas y geogréaficas se corresponden
con terrenos de dehesa y matorrales susceptibles de ser aprovechadas a diente en pastoreo extensivo, y
asentadas sobre territorios regionales de Extremadura, de particularidades especificas que actian como
elemento diferenciador respecto a otras zonas geograficas entre las cuales se incluyen: soporte geofisico y
edafologico, flora y fauna autéctona, producciones pascicolas, pluviometria, horas de sol y climatologia.
La alimentacidn, el manejo y gestion especifica (edad al sacrificio...) de estos cabritos realizados por los
cabreros en Extremadura, hacen que la carne del Cabrito de Extremadura tenga las caracteristicas
descritas.

Todos estos factores inciden claramente para que las canales de los cabritos posean las
caracteristicas especificas atribuidas a este producto.

De la enorme reputacion que posee el «Cabrito de Extremadura» lo atestiguan multitud de
documentos y archivos historicos escritos desde la Antigua Edad Media en la region de Extremadura. Es
por ello que la forma tradicional de produccion de esta ganaderia hace que los factores naturales, historicos
y humanos sean determinantes en la especificidad de estas carnes.

Existen a su vez innumerables menciones recientes al «Cabrito de Extremadura» en diferentes
ambitos. Apareciendo en la carta de muchos restaurantes como Riomalo el Mulero, Asador de Grimaldo,
Versétil... con platos de «Cabrito de Extremadura» asado, a la brasa o al horno, y también la tradicional
caldereta de Cabrito de Extremadura. También son muy numerosas las menciones hechas al «Cabrito de
Extremadura» en Blogs y paginas web de cocina, como por ejemplo en recetas, patrimonio inmaterial de
Extremadura, estoy hecho un cocinillas, gastrotravel, hogasmania, Canal Extremadura, sabor a
Extremadura, solo recetas,... Se encuentran numerosas publicaciones en prensa que hacen referencia al
«Cabrito de Extremadura», como en el diario Hoy Agro, el periddico de Extremadura...en la radio y
television, canal Extremadura... Tal es la reputacion del «Cabrito de Extremadura» que existen varias
fiestas monogréaficas de este producto como son la de Santibafiez el Alto y la de Torrecilla de los Angeles,
también destaca la participacion del «Cabrito de Extremadura» en eventos gastrondmicos acompariados de
otras carnes, como por ejemplo en el Salon de la Carne de Calidad de la Feria Agroganadera de Trujillo y
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en la Feria Internacional Ganadera de Zafra donde se degusta «Cabrito de Extremadura» de la raza Verata.
En el muy popular programa de television a nivel nacional Master Chef Celebrity 6 se cocind una caldereta
de «Cabrito de Extremadura». El cabrito de Extremadura salié vencedor en el 11 Concurso Gastronémico
de Productos Cooperativos de Extremadura (2013).

En consecuencia, la union de una tradicion ganadera caprina muy arraigada desde tiempos
inmemoriales a la zona geogréfica, una carne presente en la gastronomia de la region Extremefia, la
descripcion en los archivos historicos de la carne de cabrito en los municipios de Extremadura, la calidad y
caracteristicas de las canales y la carne evidencian la enorme reputacion del «Cabrito de Extremadura,
producido, criado y transformado exclusivamente en la region de Extremadura.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

https://www.juntaex.es/documents/77055/621148/Solicitud+IGP+Cabrito+de+Extremadura.+Pliego+condicione
s.pdf/c53ec034-h987-e682-9d5a-47aafe076d947t=1665733022314
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