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«UNA INDICACION GEOGRAFICA»:

“supone el reconocimiento de un producto que ya 

existía”





CARNE DE AVILA

«INDICACIÓN GEOGRÁFICA»:
el nombre de una región, de un lugar determinado o, en

casos excepcionales, de un país, que sirve para designar

un producto agrícola o un producto alimenticio:

originario de dicha región, de dicho lugar determinado o

de dicho país,

que posea una cualidad determinada, una reputación u

otra característica que pueda atribuirse a dicho origen

geográfico, y

cuya producción, transformación o elaboración se

realicen en la zona geográfica delimitada.



«CALIDAD DIFERENCIADA»:

El conjunto de características de un alimento,

consecuencia del cumplimiento de requisitos

establecidos en disposiciones de carácter

voluntario, relativos a sus materias primas o

procedimientos de producción, transformación o

comercialización, y adicionales a las exigencias

de calidad estandar obligatorias para el alimento.
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«RAZAS AUTOCTONAS»:

“sistemas extensivos modelo tradicional y

sostenible de producción ganadera cuyo objetivo

es la obtención para la población de alimentos de

calidad diferenciada”
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«RAZAS AUTOCTONAS»:

“la ganadería tradicional ha permanecido al

margen de procesos de intensificación

desmesurados”
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«HISTORIA»:

“El testimonio más antiguo de la explotación

bovina en esta zona data de la época de la

prehistoria, cuya representación la constituyen

los conocidos Toros de Guisando.”



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/41/Toros_de_Guisando.jpg
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«HISTORIA»:

Carretas o en rutas de trashumancia:

Siglos XIV y XV ferias de mercados: la Ternera

de Castilla, la Ermita de Ávila, popularmente

conocida como “de las vacas”

En el siglo XVIII la Raza Castellana cobra

importancia como bovino de trabajo.



CARNE DE AVILA

ZONA DE PRODUCCIÓN

La zona de producción comprende

comarcas de las Comunidades Autónomas

de Castilla y León, Madrid, Castilla-La

Mancha, Extremadura, Andalucía, Aragón y

La Rioja, coincidiendo con el macizo

central y las zonas de dehesa españolas.
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LEGISLACION:

4 DE DICIEMBRE DE 1990: se aprueba el Reglamento 

de Carne de Avileño.

10 DE NOVIEMBRE DE 1993: se modifica el Reglamento 

a Carne de Avila.

12 DE JUNIO DE 1996: se aprueba como I.G.P. europea.

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA: amparan 

productos que tienen vinculo con el medio geografico al 

menos en una de las etapas del proceso (produccion, 

transformacion o elaboracion)
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LEGISLACION:

REGLAMENTO (UE) 1151/2012 de 21 de noviembre de 

2012 sobre los regímenes de calidad de los productos 

agrícolas y alimenticios.

Ley 6/2015, de 12 de mayo, de Denominaciones de 

Origen e Indicaciones Geográficas Protegidas de 

ámbito territorial supraautonómico.

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación  

supervisa la verificación del pliego de condiciones con 

personal delegado de la IGP Carne de Avila
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PRODUCCION

Ganado procedente de Raza Avileña-Negra

Ibérica y del primer cruce entre

reproductoras de Raza Avileña-Negra

Ibérica y sementales de las razas

españolas de aptitud cárnica.
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PRODUCCION

Alimentación: aprovechamiento de los

recursos naturales en régimen extensivo,

pastos de alta montaña en verano y de

dehesas en invierno.
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PRODUCCION

Alimentación suplementaria compuesta de

productos naturales a base de cereales y

leguminosas.
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PRODUCCION

animales que están durante todo al año en

el campo, salvo los terneros destetados y

destinados a cebo.
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PRODUCCION

Sistema de producción extensivo y

trashumante

Aprovechamiento de muy diversos

recursos naturales

Efectuando largos recorridos entre las

dehesas del suroeste y las sierras

centrales, situadas entre parques naturales
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PRODUCCION

En entornos de elevada Biodiversidad y

cuidando al máximo el bienestar animal,

condiciones que confieren a la Carne de

Avila una calidad insuperable.
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-CREACION DEL CONSEJO REGULADOR: 

reconocimiento en base al producto y  nombre “Carne de 

Avila”.

-PROMOTORES: Asociacion de Raza Avileña-Negra 

Iberica y sus ganaderos.

-OBJETIVOS: revalorizar terneros con poco rendimiento 

de canal, pero con carne de calidad excelente de vacas 

madres que crian sin dificultad.



CARNE DE AVILA

ANALISIS DEL REGLAMENTO

Funciones:

Control, en los diferentes registros.

Calificar el producto. Estudios.

Promocion, ferias, charlas divulgativas, material 

promocional, degustaciones, etc.



CONTROL



CALIFICAR



PROMOCION-FERIAS



PROMOCION-MATERIAL



25 ANIVERSARIO IGP CARNE DE AVILA
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MANUAL DE CALIDAD

CONTROLES:

GANADERIAS:

Identificacion y nacimientos

CEBADEROS:

Identificacion y alimentacion.

Control de residuos.

MATADEROS:

Identificacion, clasificacion, control residuos

SALAS DE DESPIECE

Identificacion

PUNTOS DE VENTA

Identificacion



GANADERIAS



GANADERIAS



CEBADERO



CEBADERO



MATADEROS



SALAS DE DESPIECE



PUNTO DE VENTA



PUNTO DE VENTA



RESTAURANTES
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CONTROLES OFICIALES

LA AUTORIDAD COMPETENTE DEBE REALIZAR

CONTROLES OFICIALES PARA LA “VERIFICACION

DEL CUMPLIMENTO DEL PLIEGO CONDICIONES”

CONTROLES:

Artículo 24  EL CONTROL INTERNO DE LAS 

ENTIDADES DE GESTIÓN.

PROCEDIMIENTOS DOCUMENTADOS

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES.

ACTUALMENTE TENEMOS 

LOS VEEDORES 

HABILITADOS
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TIPOS DE ANIMAL:

Dependiendo de la edad de los animales, se distinguen 

varios tipos de animales, aunque el que más se comercializa 

es:

Ternera: Animal que se destina al sacrificio con una edad 

máxima de 12 meses, habiendo permanecido con la madre al 

menos durante 5 meses. 

Añojo: Animal destetado con una edad mínima de 5 meses, 

que se destina al sacrificio con una edad mayor de 12 meses 

y hasta los 24 meses. 
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CARACTERISTICAS DE LA CARNE:

La carne procedente de estos animales presenta 

una consistencia firme al tacto, ligeramente húmeda 

y textura fina. 

El color es brillante entre rojo claro y rojo púrpura, 

con grasa de color blanco a crema y de una elevada 

apreciación global por su terneza, intensidad y 

calidad del sabor.
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FUTURO “EL CEBON”:

Animales castrados hasta 48 meses, con

alimentación a pasto hasta 5 meses antes que se

suplementa con cereales.

La carne procedente de estos animales presenta un 

Color rojo púrpura, con grasa de color crema, mayor 

infiltración grasa y de una elevada apreciación global 

por su terneza, intensidad y calidad del sabor.
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CARNE DE AVILA ESTA EN SINTONIA

CON EL PRINCIPAL OBJETIVO ACTUAL:

QUE NUESTRO CLIENTE PERCIBA

TODO EL VALOR QUE SIGNIFICA EL

MANTENIMIENTO DE UNA DIVERSIDAD

CULTURAL Y AMBIENTAL,

IMPRESCIDIBLE PARA LA SOCIEDAD

URBANA
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EL GANADERO COMO PRODUCTOR

PRIMARIO DE ALIMENTOS
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El blog de Carne 

de Avila

vacacool.com
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El blog de Carne de Avila

vacacool.com/ hoy cocinamos con…
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El blog de Carne de Avila

vacacool.com/ recetas…
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@CarneAvilaIGP

@igpcarnedeavila




