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A) Nombre de/producto.

Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.) “Dehesa de Extremadura.”

B) Descripcion del producto.

Los jamones y paletas proceden de cerdos de raza 100 % ibérica que cumplan el RD 4/2014, de
10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamon, la paleta y la
cafa de lomo ibérico.

Los cerdos se clasifican segun su alimentacion en:

a)

b)

Cerdo de bellota; Es aquel que se destina al sacrificio inmediatamente después del
aprovechamiento exclusivo de bellotas, hierba y demas recursos naturales de la dehesa,
sin posibilidad de administracion de alimentacion suplementaria. La partida de cerdos
debe tener un peso medio de entrada en montanera, comprendido entre los 92 y 115 kg
y reponer en este régimen sin que se permita otro tipo de alimentacion, como minimo
52 kg de peso, durante una estancia minima en la dehesa de méas de 60 dias, y con una
edad minima al sacrificio de 14 meses. El peso minimo individual de la canal sera de
110 kg.

Cerdo de cebo de campo: Es aquél cuya alimentacion en su fase de engorde se lleva a
cabo mediante el aporte de piensos, constituidos fundamentalmente de cereales y
leguminosas, cuyo manejo se realice en explotaciones extensivas y que completan su
alimentacion mediante una estancia minima en campo de 90 dias hasta el momento del
sacrificio. Los comederos deberan estar separados de los bebederos una distancia
superior a 100 metros, y la densidad maxima serd de 15 cerdos por hectarea. La edad
minima de sacrificio serd de 12 meses. EIl peso minimo individual de la canal sera de
110 kg.

Al termino de su maduracion los jamones y paletas “Dehesa de Extremadura “presentan las
siguientes caracteristicas.

Fisicas:

Forma exterior: Alargado, estilizado, perfilado mediante el llamado corte serrano en “V”,
conservando la pezufia.
Peso: No inferior a 5.75 kg en jamones y 4 kg en paletas.

Organolépticas:

Color y aspecto al corte: Color caracteristico del rosa al rojo pdrpura y aspecto al corte con
grasa infiltrada en la masa muscular.

Sabor y aroma............... Carne de sabor delicado poco salado o dulce: Aroma agradable y
caracteristico.

Textura

....................... Poco fibrosa.
........................ Brillante, coloracion blanco-amarillenta, aromatica y de sabor grato.
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La consistencia varia segun el porcentaje de alimentacion con bellota.

Fisico —Quimicas:

indice de deshidratacion con un contenido acuoso méaximo del 50% en superficie y del 55% en
profundidad.
Cloruro s6dico maximo del 5%.

Denominaciones de venta:

Atendiendo a la clasificacion de los animales y régimen de alimentacion, se establecen las
siguientes clases de jamones y paletas:

Clase I: Jamdn de bellota 100 % ibérico: procedentes de cerdos 100 % ibéricos que cumplen los
requisitos de alimentacion indicados en la descripcion del producto segun el apartado “a “cerdo
de bellota o terminado en montanera.

Paleta de bellota 100 % ibérica: procedentes de cerdos 100 % ibéricos que cumplen los
requisitos de alimentacion indicados en la descripcion del producto segun el apartado “a “cerdo
de bellota o terminado en montanera.

Clase Il: Jamon de cebo de campo 100 % ibérico: procedentes de cerdos 100 % ibéricos que
cumplen los requisitos de alimentacion indicados en la descripcion del producto segun el
apartado “b” cerdo de cebo de campo.

Paleta de cebo de campo 100 % ibérica: procedentes de cerdos 100 % ibéricos que
cumplen los requisitos de alimentacién indicados en la descripcion del producto segun el
apartado “b” cerdo de cebo de campo.

C) Zona geogréfica.

La zona de produccién de la materia prima esta constituida por las dehesas a base de encinas y/o
alcornoques, presentes en la totalidad de los términos municipales que componen nuestra
Comunidad Auténoma “Extremadura”, constituida por las provincias de Caceres y Badajoz, que
son las que constituyen la zona geografica de la D.O.P.

La zona de elaboracion y maduracién coincide en su totalidad con la zona de produccion de
materia prima, Comunidad Autéonoma de “Extremadura”.

D) Elementos que prueban que los jamones y paletas “Dehesa de Extremadura” son
originarios de la zona.

Los elementos que prueban que los jamones y paletas “Dehesa de Extremadura” son originarios
de la zona son:

a) Caracteristicas del producto
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Los jamones y paletas presentan unas caracteristicas, mencionadas en el apartado
correspondiente a la descripcién del producto, relacionandole con su medio natural, produccion,
elaboracion y curacion.

b) Controles y Certificacion.
Son requisitos fundamentales que avalan el origen del producto:

Los jamones y paletas proceden de cerdos de raza 100 % ibérica que cumplan el RD 4/2014, de
10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamén, la paleta y la
cafa de lomo ibérico.

Todos los animales cuyas extremidades sean aptas para la elaboracion de productos protegidos,
procederan de explotaciones inscritas y situadas dentro de la zona de produccion.

El sacrificio de los cerdos, destinados a la obtencion de extremidades que optan a la
denominacion de origen, se realiza en mataderos inscritos dentro de la zona de produccion

Los secaderos y bodegas en los que realizan las fases de curacion y maduracion de jamones y
paletas estaran inscritos y ubicados dentro de la zona de elaboracion.

Tantos los cerdos destinados a la produccion de jamones y paletas amparados, como las propias
piezas que cumplan con el Pliego de Condiciones en todas las fases del proceso de elaboracion,
seran identificadas por el método que establezca el Consejo Regulador, de tal forma que se
garantice en todo momento el origen, trazabilidad e identificacion individual, en todos los
procesos de produccion, elaboracion y comercializacion.

Los jamones y paletas amparados llevaran una identificacion en la que figurara de forma
obligatoria la mencion D.O.P. “Dehesa de Extremadura” y la categoria a la que pertenece.
E) Obtencion del producto.

Las extremidades destinadas a la elaboracion “Dehesa de Extremadura” proceden de ganaderias
inscritas y con las condiciones que se indican en el apartado B.

El sacrificio se hara de acuerdo con la Reglamentacion Técnica Sanitaria de Mataderos. La
elaboracion de jamones y paletas “Dehesa de Extremadura” comprende las siguientes fases:

Salazon: Su finalidad consiste en la incorporacion de sal comun y sales nitrificantes a la masa
muscular, con el fin de favorecer la deshidratacion y conservacion de las piezas, contribuyendo
al desarrollo del color y aroma tipicos de los productos curados.

El proceso se realiza a una temperatura entre 1° C y 5° C y una humedad relativa en torno al 80-
99 %.
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El tiempo de salazdn varia en funcion del peso y grado de pureza. A modo orientativo puede
indicarse, de un dia por kilo de peso.

Lavado: Terminado el proceso de salazon se procede a la eliminacion de la sal adherida a la
superficie de las piezas, mediante agua fria o tibia.

Asentamiento: En esta fase la sal se reparte homogéneamente en todas las piezas, se produce
una eliminacion lenta y paulatina del agua superficial.

Este proceso se realiza en camaras a temperaturas de 2° C a 6° C y humedad relativa en torno al
80 - 90 %, el tiempo de permanencia en las camaras depende del peso de las mismas oscilando
entre 35y 45 dias. Esta fase se puede prolongar solapandose con la de secado maduracion, hasta
conseguir las condiciones naturales ambientales de T? y humedad relativa que garanticen la
elaboracion tradicional del producto.

Secado maduracion: Esta operacién se lleva a cabo en secaderos naturales provistos de
ventanales con apertura regulable permitiendo el control de la ventilacion, dando lugar a las
condiciones optimas de humedad relativa y temperatura.

En esta fase continla la deshidratacion paulatina del producto, teniendo lugar el exudado
(difusion de la grasa que se introduce entre las fibras musculares reteniendo de esta manera el
aroma del jamon).

Envejecimiento en bodegas: Tras clasificar las piezas por el peso, calidad y conformacion, se
trasladan a bodegas, en donde contintan los procesos bioquimicos iniciados en la fase anterior,
con la intervencion de la flora microbiana, que le confiere su peculiar, aroma y sabor; el tiempo
de permanencia en bodegas depende del peso en sangre de la pieza en el matadero.

F) Vinculo con el medio.
1.- Historico

Extremadura, con cerca de un millon de hectareas de dehesa constituye un paraiso ecoldgico, al
contar con uno de los ecosistemas mejor conservados de Europa, donde conviven, de forma
armoniosa, especies ganaderas (cerdo ibérico, oveja merina, vacuno retinto...) con otras
salvajes, que encuentran aqui un auténtico refugio.

La dehesa (palabra que deriva del término latino defesa, que equivale a defensa) constituye un
sistema agroforestal, que permite una explotacion equilibrada y no abusiva de los recursos
naturales, integrando de forma complementaria, una produccion de pastos para la alimentacion
animal y la presencia de un arbolado (principalmente de quercineas) mas o menos disperso. En
este valioso medio (que se ha conservado gracias, en gran medida al cerdo ibérico, que encuentra
aqui el habitat ideal para su desarrollo) se producen los jamones y paletas amparados por la
Denominacion de Origen "Dehesa de Extremadura”.
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Son innumerables las referencias historicas y gastronomicas acerca del cerdo en Extremadura,
tales como:

e Aparicion de las esculturas zoomorfas datadas entre los siglos V y 1l a.C., llamadas
"Verracos", en clara referencia al ganado porcino, y presentes en diversas zonas
extremefias como valle del Ambroz, Valle del Jerte, La Vera, La Jara, Campo Arafiuelo,
Caceres, Botija, Santa Marta de Magasca y Madrigalejo.

e Laaparicion de las llamadas "carnecerias” de los pueblos romanos de las vegas del
Guadiana y alrededores, donde uno de los alimentos mas demandados entre la clase
acomodada, era el lechon de un mes de vida, o como se llamaba entonces, de "una
luna”.

e Fuero de Montéanchez, del afio 1.236, donde ya aparece recogido la existencia de
dehesas dedicadas exclusivamente a la produccién de bellotas, con el fin de alimentar el
ganado de cerda.

e Ordenanzas municipales de Valencia de Alcantara, aprobadas el 5 de agosto de 1489,
que hacian mencidn especial a temas relacionados con el cerdo ibérico, referido a
normas legales que debian cumplir criadores, carniceros y matarifes del cerdo, y que se
extendieron de forma rapida a otros municipios limitrofes como Alburquerque, San
Vicente de Alcantara, ampliandose a toda Extremadura. (Ordenanzas de Torre de Don
Miguel - 1534, 1564-, Ordenanzas de Zafra - 1528- , Ordenanzas de Caceres- 156, etc.).

e El capitulo dedicado a la fertilidad y riquezas de Extremadura, por el Doctor lvan de
Sorapan, en su Manual de Medicina (1.616), donde resalta la buena calidad de las
carnes de bellota y de sus muchos jamones que hasta el nuevo mundo eran enviados.

e Lasreferencias “de gasto de mas de ochenta puercos al aiio” que se hacen en el libro
escrito por D. Diego Martinez Abad, (1697), titulado “Instrvccion de Vn pasajero para
no errar el camino ” dedicada a la Santa y Real Casa de Ntra. Sra. De Guadalupe.

e Catastro de Ensenada (1752), primeros datos recogidos respecto a la cabafia ganadera
porcina, con datos concretos entre 1461y 1785, archivados en el Monasterio de
Guadalupe, famoso por su tradicién de piaras de cerdos.

e Referencias del folklore extremefio que canta:

D"Alcuescar quiero I"aceite

De Montanchez el jamon
D’Albaléa quiero centeno
De Miajadas el turron

2.- Natural

a) Orografia. Extremadura es una region situada al Oeste de la Submeseta Sur formada por las
provincias, de Caceres y Badajoz. Se encuentra cruzada por tres sistemas montafiosos: al Norte,
el sistema Central, con las estribaciones de la Sierra de Gredos; en el centro entre los rios Tajo y
Guadiana, la continuacion de los Montes de Toledo, y al sur las estribaciones de Sierra Morena.

La Altitud media de la region es de 400 metros. El pico mas elevado es el Calvitero (en Gredos)
con 2.401 m.
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En la provincia de Badajoz predominan los relieves suaves y su configuracion, en lineas
generales, corresponde a una penillanura, exceptuando por el mediodia y Sudoeste las
estribaciones del Sistema Marianico y por el Norte y Este los Montes de Toledo, originando una
topografia mas accidentada; también se presentan formas muy accidentadas y agrestes en la
zona Norte y Noroeste.

La Penillanura de Badajoz finaliza, en su parte meridional, por un gran escalén de unos 300 m.
de profundidad media, qué determina el paso al Valle del Guadalquivir, en este borde el relieve
se va caracterizando por hondas barrancadas y cerrados valles.

Dos grandes unidades de relieve enmarcan el territorio provincial de Caceres, el Sistema Central
al norte y los Montes de Toledo al Sureste.

La vertiente meridional de la Cordillera Central confiere en la zona un paisaje muy accidentado,
con cotas proximas a los 2000 m las Sierras de Gredos, Candelario y Gata.

Los montes de Toledo se prolongan de este a oeste con las Sierras de Guadalupe, Montanchez y
San Pedro.

El resto de la provincia se caracteriza por un paisaje uniforme, en el que destacan las Sierras
Centrales.

b) Suelos. La mayor parte de los suelos provinciales de Caceres se han formado sobre materiales
siliceos, principalmente rocas graniticas y amplias extensiones de pizarras y areniscas.

La zona Central, y el Oeste provincial de Caceres, estan formados por tierras pardas
meridionales; en los horizontes inferiores los suelos son de dificil drenaje (Planosoles), con bajo
poder de retencion del agua, son pobres en nutrientes con frecuentes afloramientos rocosos,
predomina la asociacién de dos oOrdenes Entisoles—Inceptisoles. En estas extensas zonas se
asientan la mayor parte de las dehesas de encinar y pastos, obteniéndose las mejores
producciones los afios de baja pluviometria, ya que en las grandes precipitaciones encharcan el
suelo y estropean las cosechas.

Al este de la provincia, sobre materiales Miocenicos y Pliocenicos se han desarrollado suelos
con sintomas de hidroformismo en sus horizontes existiendo grandes problemas de drenaje
interno, suelos que una vez drenados, son excelentes tierras de cultivo, sé clasifican como
Alfisoles (Aqualfs y Xeralfs).

Los suelos de la provincia de Badajoz pertenecen a las ordenes siguientes: Entisols, Inceptisols,
Alfisols y Vertisols.

En las zonas Sur y Noroeste de la provincia nos encontramos con Inceptisoles con un perfil tipo
Ap/(B)/Ca/(C) y Epipedion Ochirico, a continuacion un cambio generalmente de poco
desarrollo y por ultimo un célcico. Se encuentran en posiciones poco estables sometidos por
tanto a un cambio de erosion. Se dan sobre calizas, pizarras, y sobre limos calcareos, en cuanto a
tipo de aprovechamiento destacaremos desde cultivos herbaceos de secano hasta pastos y
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matorral con arbolado de encina.

Los Inciptisoles tipicos de la provincia con un perfil A/B/C, carecen de carbonatos, tiene una
profundidad escasa y son facilmente erosionables.

En la zona Norte destacan los Ochaqualfs, son Alfisoles con caracter hidromorfico de perfiles
AJ/B tg /C en donde el horizonte argilico tiene un notable desarrollo, abundante pedregrosidad en
ocasiones, y generalmente constituida por cuarcita.

c¢) Clima. Clima continental con moderada influencia atlantica .La precipitacion media anual en
la provincia de Badajoz es de 500 mm ,el periodo anual de dias cubiertos es de 77 y de 140 el de
despejados; la temperatura media anual esta entre los 16° y 17° C, las temperaturas extremas
suelen ser del orden de los 41°C (en julio y agosto); y de 3° y 4° C (diciembre y enero) la
oscilacion de las temperaturas medias entre verano e invierno es del orden de los 16°a 17° C
siendo el periodo libre de heladas el comprendido entre Gltimos de febrero y mediados de
noviembre.

En la provincia de Céceres la precipitacion media anual es muy variable, inferior a 500 mm, en
el Sur de la provincia, aumentando progresivamente al avanzar hacia el Norte y sobre todo hacia
las laderas Sur de las montafias del NE de la provincia, donde se sobrepasan los 1200 mm.de
precipitacion anual.

El periodo anual de dias cubiertos varia entre 70 en el Sur y 100 en el NE y el de despejados
puede situarse en 115 como valor medio para la provincia.

La temperatura media anual es superior a los 16° C en el Sur de la provincia e inferior a los 10°
C en el Norte. Las temperaturas méaximas oscilan entre los 40° C en el Sur a los 37°C enel NEy
las minimas entre —2°y -5° C respectivamente. La oscilacién de las temperaturas medias verano-
invierno es de unos 16° C. El periodo de heladas también es muy variable; de ultimos de febrero
a ultimos de noviembre en el sur de la provincia, y desde primeros de mayo a Gltimos de octubre
en el norte.

d) Hidrografia. Extremadura esta bafiada de Este a Oeste por dos grandes rios:

Tajo (Céceres) presenta un caudal irregular, con méaximas del orden de los 350 m/s en el mes de
febrero y minimos de 11 m/s en los meses de agosto y septiembre.

Los afluentes por la izquierda son de corto recorrido y régimen torrencial, presentandose casi
secos durante el estiaje. Los mas importantes son: Ibor, Almonte, Salor y Sever.

Por su margen derecho discurren los rios Tiétar y Alagon.

Guadiana (Badajoz) tiene una longitud, dentro de la provincia de 357.7 km; por su margen
derecho recibe los afluentes de Estena, Guadarranque, Guadalupejo, Ruecas, Bdrdalo y
Albarregas entre otros. Por la orilla izquierda destaca la aportacion del rio Zujar sobre la de
otros cauces como son: Ortigas, Guadamez, Matachel, Guadajira, Olivenza, Rivera de Taliga,
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Rivera de Alcarrache y Ardila.
e) Flora. En las dehesas, la flora herbécea que se desarrolla esta compuesta por las especies:

Virginia scilia.

Asphodelus albus (gamonito).
Agrostis medicago.

Hispia.

Bromus.

En los arbolados con encina (Quercus ilex), alcornoque (Quercus suber) se incrementa la
intensidad ganadera con el aprovechamiento de la bellota por el Ganado de cerda.

3.- Sistemas de produccion y elaboracion.
a) Produccion

Hablar hoy del ganado porcino de pastoreo, es referirse practicamente al cerdo ibérico, a la
montanera y con ello a las dehesas arboladas de encina, alcornoque o quejigo.

El cerdo es un animal monogastrico con alto rendimiento en el proceso de transformacion del
fruto de las cupuliferas (asi como bulbos y tubérculos larvas de insectos). Es la especie que
mejor aprovecha los recursos que le proporciona el ecosistema de la dehesa.

-La hierba o pasto natural.

-Los rastrojos o aprovechamiento de los espigaderos.

-La bellota, fruto de Quercus llex o Encina, Q. Suber o alcornoque y en menos proporcion el
Quejigo. Las bellotas maduran desde los meses de noviembre a febrero, segin la climatologia
propia de cada afo. El aprovechamiento de las montaneras se debe hacer en animales que hayan
alcanzado su desarrollo.

La adaptacion del cerdo de raza ibérica de la dehesa a lo largo del tiempo, lo hace dificilmente
sustituible. En el pastoreo es un animal tranquil y poco exigente, se adapta bien a los terrenos
dificiles aunque prefiere terrenos Ilanos o suavemente ondulados.

Son animales de tamafio medio, con piel siempre pigmentada, con variaciones entre el negro
intenso y el colorado o retinto, el pelo es débil y mas bien escaso o ausente.

La espalda, dorso, grupa y jamones son partes que determinan su clasificacion. Prioritariamente,
son de musculatura manifiesta, y sus extremidades son finas, resistentes y con pezufias de
coloracion uniforme.
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b) Elaboracion.

Los productores de jamones y paletas “Dehesa de Extremadura” elaboran con paciencia y
esmero para que estos alcancen el punto exacto, el aromay sabor inconfundibles.

En este proceso no solo intervienen la mecanica de la elaboracién, sino, y principalmente los
factores ambientales como la humedad, temperatura, tiempo y otros, que confieren a estos
productos sus caracteristicas peculiares organolépticas.

El salado a pesar de ser, una mecanica muy simple, entrafia un proceso muy complejo de
entrada de la sal desde la superficie hacia el interior del producto provocando la salida del agua
hacia la capa externa, debido a la higroscopicidad de la sal.

Tras esta operacion los jamones y paletas se cuelgan en cdmaras el tiempo necesario para que en
el interior de las piezas, se alcance un nivel suficiente de sal que inhiba el desarrollo de
microorganismos. Finalizada esta fase de reposo, comienza la fase de maduracion.

En esta fase tienen lugar una serie de complejos cambios en los componentes del producto,
responsables del desarrollo de las caracteristicas sensoriales. Se cuelgan los jamones en los
locales bien ventilados, facilitindose de esta forma la perdida de humedad, pasando
posteriormente a otros de humedad relativa menor, donde se favorece el desarrollo del aroma
proceso muy complejo ya que sobre los componentes de la materia prima se producen
numerosos cambios de tipo degradativo, unos autoliticos y otros de naturaleza microbiana,
debidos a la flora presente tanto fungica como bacteriana. Estos cambios suceden de una manera
interactiva estableciéndose una verdadera ecologia favorecida por los microclimas existentes en
esta zona.

G) Estructura de control.
Nombre: Consejo Regulador D.O.P Dehesa de Extremadura
Direccion:  Calle Canovas del Castillo s/n 22 planta
06800 Mérida (Badajoz)
Teléfono:  + 34 924330203

Web: www.dehesa-extremadura.com

Correo: info@dehesa-extremadura.com

H) Etiquetado.

Los jamones y paletas amparados llevaran una identificacion en la que figurard de forma
obligatoria la mencién D.O.P. “Dehesa de Extremadura” y la categoria a la que pertenece.


http://www.dehesa-extremadura.com/
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Los jamones y paletas amparados por D.O.P “Dehesa de Extremadura” para la
comercializacion, pueden presentarse deshuesados, en lonchas o porciones, siempre y cuando se
encuentre envasado y permita conocer su procedencia. Esta operacion podra realizarse por
empresas que hayan aceptado y cumplan con el protocolo de actuacion establecido por el
Consejo Regulador para garantizar la trazabilidad, el origen, la identificacion y la calidad final

del producto.
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