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cilla. Es en ellos, junto a las demds caracteristicas
especificas nombradas, dénde los racimos suelen ser
mds sueltos, con mejor coloracién y de tamaio mads
comercial. En el valle los suelos mas arcillosos, densos
y fértiles, confieren racimos mucho mas grandes (4-5
kg) y compactos con una coloracién verdosa menos
comercial.
5.2 Cardcter especifico del producto:

El producto amparado por la Denominacién de Ori-
gen Protegida «Uvas de Espufia» es el fruto de la espe-
cie vitis vinifera L., procedente de la variedad Domin-
ga, autoctona de la zona delimitada en su pliego, de las
categorias Extra y Primera 6 I, destinada al consumo en
fresco y cultivada, acondicionada y envasada en los
términos municipales de Aledo, Alhama de Murcia y
Totana, que retina las caracteristicas que a continuacion
se indican:

La variedad Dominga, se caracteriza por ser una uva
blanca, con semillas y de estacion tardia. El racimo suele
nacer en las tres primeras yemas. Es de tamafio grande a
muy grande (de 0,5 a 3 Kg, aproximadamente, llegando
en muchos casos a 5 Kg), semiesparcidos o compactos,
cilindricos-cénicos, asimétricos y en muchas ocasiones
alargados. Las bayas son muy gruesas (de 6 a 8 gr), igua-
les, ovoides o elipsoidales, y con dos tonos de color (uno
amarillo verdoso y otro amarillo-rojizo). La pulpa, es de
consistencia media, crujiente, de sabor fresco y mediana-
mente azucarado. En su madurez los grados Brix oscilan
entre los 13 y 17. Acidez total 5,47 (gr/l en tartarico).
Contiene de 2 a 3 semillas, y en algunos casos 4 siendo
estas muy duras.

Esta uva conserva sus cualidades tanto fisicas como
organolépticas hasta el mes de enero colgadas en la parra.
Tras su recoleccion y acondicionamiento, las bayas de-
ben quedar limpias, maduras y no desprovistas de su
pruina natural por exceso de manipulacion, por lo que se
hace necesario operar antes de su conservacién frigorifi-
ca. Una vez acondicionada tiene muy buena resistencia al
transporte y a la conservacion frigorifica.

Son amparadas por la Denominacién de Origen «Uvas
de Espufia» las uvas de las categorias Extra y Primera 6 I
que cumplen con lo establecido en el Reglamento CE
2789/99 de la Comision de 22 de diciembre por el que se
establecen las normas de comercializacion aplicables a
las uvas de mesa y sus modificaciones, ademds de las
caracteristicas minimas siguientes:

Racimos, bayas, aztcar.

Peso minimo de racimo para la calidad extra es de 300 g
y para la categoria Primera 6 I es de 250 g. El didmetro
medio de la baya serd superior a los 23 mm para la extra
y de 20 mm para la categoria Primera 6 114° Brix.

5.3 Relacién causal entre la zona geografica y la
calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de
las DOP) o la calidad, la reputacion u otras caracteristicas
especificas del producto (en el caso de las IGP).

La climatologia y orografia de la zona geogrifica
protegida son las causas determinantes de la calidad de
las «uvas de Espuiia», confiriendo a éstas las caracte-
risticas propias descritas en el punto anterior, que al-
canzan sus mejores atributos en altitudes superiores a
los 500 metros, coincidentes con suelos mas sueltos y
pedregosos de las zonas de cultivo, a resguardo de los
vientos de poniente capaces de provocar el asurado de
las bayas en el momento del envero por efecto de gol-
pes de calor, a los que esta variedad es tan sensible, y
también a las précticas de cultivo y manipulacién que
tradicionalmente han realizado los agricultores que les
permite mantener un producto de alta calidad y con-
servacion.

Se pone asi de manifiesto, que la reputacién de estas
uvas se debe a la influencia del medio geogréfico que,
como bien recoge la bibliografia consultada, dio origen a
esta variedad de uva Dominga, gracias a las condiciones
que retne el entorno de Sierra Espufia y que son absolu-
tamente necesarias para que pueda darse este cultivo con
la pureza de su variedad y sin mutaciones que la desfigu-
ren o desvirtden.

Murcia, 9 de enero de 2008.—Direcciéon General de
Industrias y Asociacionismo Agrario.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE ARAGON

10.977/08. Resolucion de la Direccion General de
Politica Energética y Minas por la que se autoriza
a Endesa Distribucion Eléctrica, S. L., una posicion
a 220 kV denominada «Arcelor» en la subestacion
de «Cartujos», en el término municipal de Zaragoza,
en la provincia de Zaragoza.

Visto el expediente incoado en el Area de Industria y
Energia de la Subdelegacion del Gobierno en Zaragoza, a
instancia de Endesa Distribucién Eléctrica, S. L., con
domicilio a efectos de notificaciones en Zaragoza, calle
San Miguel, 10, solicitando autorizaciéon administrativa y
aprobacion del proyecto de ejecucion de la ampliacién de
la instalacién arriba citada.

Visto el acuerdo de fecha 16 de noviembre de 2006
alcanzado entre Endesa Distribucién Eléctrica, S. L., y
Red Eléctrica de Espaia, S. A., en el que se expone que:

«Endesa Distribucion Eléctrica, S. L.», y «Red Eléctrica
de Espana, S. A.», han llegado a un acuerdo en virtud del
cual las posiciones de red de la subestacion incluyendo la
posicién de linea 220 kV Monte Torrero, posicién de
linea 220 kV, Peiiaflor, las barras y la posicién de aco-
plamiento, asi como todos aquellos activos de comunica-
ciones, protecciones, control, servicios auxiliares, terrenos
edificaciones y demds elementos auxiliares, eléctricos o
no necesarios para el adecuado funcionamiento de las ins-
talaciones especificas de las posiciones de red antes defini-
das son propiedad de Red Eléctrica, y el resto de la subes-
tacion, incluyendo la posicién de linea Arcelor, las dos (2)
posiciones de transformador 220/45 kV 100 MVA, los
transformadores y los parques de 45 y 15 kV, asi como
todos aquellos activos de comunicaciones, protecciones
control, servicios auxiliares, terrenos, edificaciones y
demads elementos auxiliares, eléctricos o no, necesarios
para el adecuado funcionamiento de estas instalaciones
son propiedad de Endesa Distribucion Eléctrica; S. L., y
que por lo tanto las resoluciones de autorizacion adminis-
trativa, de aprobacion de proyecto de ejecucion y de acta
de puesta en servicio correspondientes a las citadas
posiciones de red sean otorgadas a nombre de Red
Eléctrica y las resoluciones de autorizacion administrati-
va, de aprobacion de proyecto de ejecucion y de Acta de
Puesta en Servicio correspondientes al resto de las insta-
laciones sean otorgadas a nombre de Endesa Distribucion
Eléctrica, S. L.»;

Resultando que la subestacién fue autorizada por
Resolucion de fecha 10 de junio de 2005.

Resultando que la peticion ha sido sometida a informa-
cién publica a los efectos establecidos en el articulo 125
del Real Decreto 1955/2000, de 1 de diciembre, por el
que se regulan las actividades de transporte, distribucién,
comercializacion, suministro y procedimientos de autori-
zacion de instalaciones de energia eléctrica, no presen-
tandose alegacion ni oposicién alguna durante el plazo
reglamentario;

Resultando que con fecha 8 de noviembre de 2006, se
remite un ejemplar del proyecto al Ayuntamiento de
Zaragoza, en cuyo término municipal radica la subesta-
cién, solicitando informe a los efectos previstos en el
Real Decreto 1955/2000, de 1 de diciembre; con fecha 13
de diciembre de 2006 se reitera la peticién de informe; no
se recibe informe por lo que se considera emitido en
sentido favorable de acuerdo a lo dispuesto en el Real
Decreto 1955/2000, de 1 de diciembre. 3

Visto el informe favorable emitido por el Area de
Industria y Energia de la Subdelegacién del Gobierno en
Zaragoza.

Visto el informe de la Comisién Nacional de Energia
aprobado por el Consejo de Administracion en su sesion
celebrada el dia 10 de enero de 2008.

Resultando que la ampliacion de la instalacion solici-
tada, tiene como fin permitir el suministro de energia a
las nuevas infraestructuras empresariales de La Cartuja
Baja y mejorar el transporte y distribucién de energia
eléctrica en la zona.

Resultando que la citada subestacion se encuentra
incluida en el documento denominado «Planificacién de
los Sectores De Electricidad Y Gas 2002-2011. Revi-
sion 2005-2011» de marzo de 2006, aprobado por el
Consejo de Ministros el 31 de marzo de 2006 y que el

proyecto presentado para su autorizacién y aprobacion
del proyecto se presenta como un anexo al proyecto de la
subestacion de Cartujos.

Considerando que se han cumplido los tramites regla-
mentarios establecidos en el Real Decreto 1955/2000, de
1 de diciembre,

Esta Direccion General de Politica Energética y Mi-
nas ha resuelto:

Autorizar a Endesa Distribucion Eléctrica, S. L., una
posicion de 220 kV denominada «Arcelor» en la subesta-
cién de «Cartujos», en el término municipal de Zaragoza,
en la provincia de Zaragoza, cuyas caracteristicas princi-
pales son:

Dos seccionadores de barras.

Un interruptor automatico.

Tres transformadores de intensidad. .

Un seccionador de linea de cuchillas.

Tres transformadores de tension inductivos.
Tres pararrayos de 6xidos metdlicos.

La posicién de linea empleard cable simple LA-545
Cardinal.

La finalidad de la ampliacién de la subestaciéon de
«Cartujos», ubicada en Zaragoza tiene como fin permitir
el suministro de energia a las nuevas infraestructuras
empresariales de La Cartuja Baja y mejorar el transporte
y distribucion de energia eléctrica en la zona.

Quedan excluidos los costes de inversion de la instala-
cién objeto de la presente autorizacion del régimen eco-
némico establecido en el Real Decreto 2819/1998, de 23
diciembre, por el que se regulan las actividades de trans-
porte y distribucion de energia eléctrica, que por tanto, no
tendrdn consideracion de costes a cargo del sistema. Los
costes asociados a la explotacién estaran sujetos al régi-
men econémico establecido en el Real Decreto 2819/1998,
de 23 de diciembre.

Contra la presente Resolucion cabe interponer recurso
de alzada ante el Sr. Secretario General de Energia en el
plazo de un mes, de acuerdo con lo establecido en la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comuin.

Madrid, 5 de febrero de 2008.—El Director General,
Jorge Sanz Oliva.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE EXTREMADURA

10.945/08. Resolucion de 25 de febrero de 2008, de
la Direccion General de Comercio de la Consejeria
de Economia, Comercio e Innovacion de la Junta
de Extremadura, por la que se da publicidad a la
solicitud de registro de la Indicacion Geogrdfica
Protegida «Cordero de Extremadura».

El Reglamento 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo,
establece el procedimiento para la inscripcion de las indi-
caciones geogréficas y de las denominaciones de origen de
los productos agricolas y alimentarios en el registro comu-
nitario y a estos efectos determina que corresponde a las
autoridades nacionales el examen y la tramitacién de las
solicitudes presentadas en su territorio.

En cumplimiento de lo que establece el articulo 5 del
Reglamento (CE) 510/2006, de 20 de marzo, la autoridad
correspondiente del estado miembro iniciard un procedi-
miento nacional de oposicién en el que debe garantizarse
la publicacion adecuada de la solicitud, procederd a la
publicacién de un anuncio sobre la solicitud de registro y
del documento unico, prevista en el anexo I del Regla-
mento (CE) nimero 1898/2006, de 14 de diciembre, y
establecerd un plazo razonable durante el que cualquier
persona fisica o juridica que ostente un interés legitimo y
esté establecida o resida en su territorio pueda declarar su
oposicién a la solicitud.

En virtud de esta normativa, la Asociacion Extremeiia
para el fomento de la Carne de Cordero, present la soli-
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citud de inscripcién de la Indicacién Geografica Protegi-
da «Cordero de Extremadura».

El articulo 6 del Decreto 185/2007, de 20 de julio, de
estructura orgdnica de la Vicepresidencia Segunda y
Consejeria de Economia, Comercio e innovacion, esta-
blece que entre otras funciones la Direccién General de
Comercio asumird las atribuciones de direccion, impul-
S0, gestion y propuesta en la consecucion y desarrollo de
las Denominaciones de Origen y Marcas de Calidad de
los productos de nuestra tierra y cuantas competencias
ostente la Junta de Extremadura en la materia.

De acuerdo con lo que establece el articulo 6.1 del
Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solici-
tudes de inscripcion en el registro comunitario de las de-
nominaciones de origen protegidas, procede dar publici-
dad a la solicitud de registro de la Indicacion Geografica
Protegida «Cordero de Extremadura» mediante la publi-
cacion de este Anuncio en el «Boletin Oficial del Esta-
do», y se establece un plazo de dos meses contado desde
el dia siguiente al de la fecha de su publicacion para que
los interesados presenten las alegaciones que crean con-
venientes.

Meérida, 25 de febrero de 2008.—El Director General
de Comercio, Pedro Antonio Jara Galan.

Anexo I

Documento tinico

Reglamento (CE) nimero 510/2006 del Consejo sobre
la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y
alimenticios.

«Cordero de Extremadura».

Numero CE: [s6lo para uso en la CE].

(X) IGP () DOP.

1. Denominacion. «Cordero de Extremadura».
2. Estado Miembro o Tercer Pais. Espafia.
3. Descripcion del Producto Agricola o Alimenticio.

3.1 Tipo de producto (segiin la clasificacién del
anexo II). Clase 1.1. Carne fresca (y despojos).

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

La carne procedente de las canales de corderos con-
trolados o de su despiece, cuyo origen son animales con
las peculiaridades que se indican a continuacion:

1.1 Sistema de Explotacién.—Los corderos permane-
cerdn lactando junto a sus madres en régimen extensivo,
pudiéndose complementar su lactancia con concentrados
compuestos fundamentalmente por cereales y legumino-
sas hasta el destete.

El acabado de los animales destinados a sacrificio se
realizard exclusivamente en estabulacién a base de con-
centrados elaborados fundamentalmente con cereales y
leguminosas y paja de cereales.

La edad de sacrificio para los corderos nunca serd su-
perior a 100 dfas.

1.2 Las caracteristicas raciales de los progenitores
de los corderos de la IGP Cordero de Extremadura son:

Madres: De raza Merina o cruces de Merina con Me-
rino Precoz, Merino Fleischschaf, e Ile de France, siem-
pre que al menos el 50 por 100 de sus progenitores sean
Merinos.

Padres: Cualquier raza del tronco Merino (Merino,
Merino Precoz, Merino Fleischschaf, Ile de France y
Berrichon du Cher), puros o sus hibridos simples.

Las caracteristicas que presentan las canales de la IGP
Cordero de Extremadura son:

a) Peso: El peso de las canales serd menor de 16 kg,
para las procedentes de corderos macho, y menor de 14 kg
para las procedentes de corderos hembra.

b) Grado de engrasamiento: Entre Escaso (2) y Me-
dio (3) (normativa europea de clasificacion de canales
Reglamentos CEE 2137/92 y 461/93).

¢) Color: Entre rosa y rosa palido.

d) Calidad: Primera, segin Reglamento CEE 2137/92.

e) Conformacion: Clase «O» y superiores (normati-
va europea de clasificacion de canales Reglamentos CEE
2137/92 'y 461/93).

f) Sin defectos en el faenado y exentas de hematomas.

g) Caracteristicas de la grasa:

Grasa externa de color blanco y consistencia firme.
Grasa cavitaria de color blanco, cubriendo la mitad
del rifién y nunca su totalidad.

Las caracteristicas de la carne de la IGP Cordero de
Extremadura.

Carne de color rosa a rosa palido.

Caracteristicas organolépticas: Posee una excelente
textura muy agradable al paladar y un moderado nivel de
infiltracién de grasa intramuscular. La carne es de gran
terneza y poco engrasada debido principalmente a la
edad de sacrificio de los corderos, asi como a los méto-
dos de crianza. El aroma, bouquet y jugosidad, como
consecuencia de la buena distribucién y calidad de la
grasa, son excelentes.

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

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

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

El sistema de produccién de las explotaciones de la
1.G.P, es el extensivo y semiextensivo tradicional de la
zona, siendo el extensivo el sistema o régimen aplicado a
los reproductores y corderos en fase de cria.

Las practicas de explotacion de los reproductores se
corresponderdn con las técnicas, usos y aprovechamien-
tos de los recursos naturales en régimen extensivo tradi-
cional. La alimentacién de los mismos se basard en el
aprovechamiento de los recursos naturales de la dehesa
consumidos «a diente» durante todo el afio y suplementa-
cién, cuando sea necesaria, a base de paja, grano, forraje,
subproductos y concentrados, compuestos principalmen-
te por cereales, oleaginosas y proteaginosas. La duracion
y cantidad del suplemento alimenticio dependerd de los
recursos existentes y de las necesidades de los animales
en ese momento.

Los corderos permanecen junto a las madres y se
alimentardn a base de leche materna hasta el destete
(de 40 a 50 dias de edad). A partir de las tres semanas
de vida podréan ser suplementados con piensos de ini-
ciacion especialmente indicados para ellos. Una vez
destetados, permanecen estabulados y controlados,
bien en las propias naves de la explotacion, o bien en
cebaderos y centros de acabado inscritos en el Regis-
tro correspondiente. Su alimentacién serd a base de
concentrados elaborados principalmente con cereales,
oleaginosas y proteaginosas y paja de cereales. En la
alimentacion suplementaria de los corderos destinados
a sacrificio se utilizardn exclusivamente piensos, com-
puestos principalmente por cereales, oleaginosas y
proteaginosas.

Los corderos para sacrificio amparados por la Indica-
cién Geografica Protegida procederan de explotaciones
inscritas en los registros del Consejo Regulador deberdn
llegar al matadero perfectamente identificados.

El sacrificio de los corderos, asi como el faenado de
las canales se realizard en la region de Extremadura y
tnicamente en aquellos mataderos y salas de despiece
que previamente verifique y registre el Consejo Regula-
dor. Con esta medida se acortan la distancia y el tiempo
de traslado al matadero, evitando que el transporte sea
estresante para los animales, y a su vez que la calidad de
la carne sea afectada por variaciones en su Ph como con-
secuencia de dicho estrés.

En la obtencién del producto, fase que abarca tanto el
faenado como el despiece, el Consejo Regulador también
participa verificando que la presentacion de las canales o
el despiece no produzcan mermas en la calidad.

3.6 Normas especiales sobre el corte en lonchas, el
rallado, el envasado, etc.

3.7 Normas especiales sobre el etiquetado.—Las
carnes protegidas serdn expedidas al mercado provistas
de la marca de certificacion, en las que figure de forma
obligatoria la mencién Indicacién Geogrifica Protegida

«Cordero de Extremadura» o el simbolo comunitario y el
logotipo del Consejo Regulador, ademds de la denomina-
ci6én comercial.

Con independencia de la forma en que se comercia-
licen las carnes protegidas para el consumo, irdn provis-
tas de la marca de certificacién, que consiste en una
etiqueta numerada, quedando perfectamente identifica-
do el producto, para evitar crear cualquier confusion al
consumidor.

4. Descripcion Sucinta de la Zona Geogréfica.—La
zona de produccién de la Indicacion Geogrifica Protegi-
da «Cordero de Extremadura» estd delimitada por la Re-
gion de Extremadura.

La zona de sacrificio y faenado coincide con la zona
de produccién de la I.G.P. «Cordero de Extremadura».

5. Vinculo con la Zona Geogrifica.

5.1 Carécter especifico de la zona geografica.—
Las civilizaciones fenicia, romana y drabe protegie-
ron y difundieron el pastoreo de ovejas en la zona,
hasta la creacion, en tiempos del rey Alfonso X del
«Honrado Concejo de la Mesta de los Pastores», hito
que marca un antes y un después en la cria del ovino
en nuestro paifs.

La zona geogréfica, ademds de contar con la base ra-
cial exigida, dispone de una histérica tradicién ganadera
de ovino e igualmente realiza los sistemas y précticas de
explotacién tradicionales. Sus caracteristicas fisicas y
geograficas se corresponden con terrenos de dehesa y
otras praderas susceptibles de ser aprovechadas a diente
en pastoreo extensivo, y se asienta sobre territorios regio-
nales de particularidades especificas que actian como
elemento diferenciador respecto a otras zonas geografi-
cas: Soporte geofisico y edafolégico, flora y fauna autée-
tona, producciones pascicolas, pluviometria, horas de sol
y climatologia.

En ella existe llanuras y perillanuras desde 200 a 800 m.
La zona estd afectada por un clima semidrido mediterra-
neo, suavizado por la influencia ocednica, con temperatu-
ra media anual que se sitta entre los 16 y 17 °C, con in-
viernos frios y veranos calurosos. La pluviometria anual
se sitda entre 450 y 850 mm, siendo las precipitaciones
mds importantes en invierno y principios de primavera
y nulas en el verano. El nimero de horas de sol supera
las 3.000 al afio.

El ecosistema de la dehesa, conseguido mediante la
accion del hombre sobre el bosque mediterrdneo a lo
largo de los siglos, ocupa amplias zonas de Extremadura,
y en ella tradicionalmente las producciones ganaderas se
han centrado en la explotacion extensiva, donde las espe-
cies animales (tanto domésticas como salvajes), el medio
y la intervencién humana han estado siempre en equili-
brio. El pasto herbaceo constituye la mayor oferta de re-
cursos energéticos del sistema y estd compuesto por una
variada composicion floristica, donde abundan las espe-
cies anuales de autosiembra.

5.2 Carécter especifico del producto.—La carne de
la IGP Cordero de Extremadura procede de animales
que en la fase de lactacion, previa al cebo-acabado, se
realiza junto a sus madres en régimen extensivo. Las
caracteristicas raciales de los progenitores de los corde-
ros son:

Madres: De raza Merina o cruces de Merina con Me-
rino Precoz, Merino Fleischschaf, e Ile de France, siem-
pre que al menos el 50 por 100 de sus progenitores sean
Merinos.

Padres: Cualquier raza del tronco Merino (Merino,
Merino Precoz, Merino Fleischschaf, Ile de France y
Berrichon du Cher), puros o sus hibridos simples.

Las caracteristicas de la carne de la IGP Cordero de
Extremadura son:

Carne de color rosa a rosa palido.

Caracteristicas organolépticas: Posee una excelente
textura muy agradable al paladar y un moderado nivel de
infiltracién de grasa intramuscular. La carne es de gran
terneza y poco engrasada. El aroma, bouquet y jugosi-
dad, como consecuencia de la buena distribucién y cali-
dad de la grasa, son excelentes.
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5.3 Relacién causal entre la zona geogrifica y la
calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de
las DOP) o la calidad, la reputacién u otras caracteristicas
especificas del producto (en el caso de las IGP).

La geografia, topografia y condiciones climdticas de
la regién de Extremadura dan como resultado el desarro-
1lo de los ecosistemas adehesados caracteristico del siste-
ma de produccién de los corderos amparados por la IGP
Cordero de Extremadura.

Los recursos naturales del ecosistema de la dehesa,
aportan a la carne procedente de estos corderos unas carac-
teristicas especiales en cuanto a terneza, color y jugosidad
debido principalmente al largo periodo que permanecen
con las madres. Durante esta fase los corderos son alimen-
tados con la leche de estas ovejas, que por su raza y ali-

mentacién posee composicion diferente a las producidas
en otras zonas y por otros tipos de ovejas como son:

Extracto seco mayor del 18 por 100.
Contenido en proteinas superior al 5 por 100.
Contenido en grasa superior al 7 por 100.

Estos aspectos trasfirieren diferencias a la carne de los
corderos alimentados con esta leche.

Ademads durante este mismo periodo al permanecer en
régimen extensivo junto con sus madres los corderos
realizan los desplazamientos propios del pastoreo, provo-
cando dicho ejercicio aumentos de los niveles de mioglo-
bina en musculo.

Tanto la composicion tisular como la valoracion senso-
rial de la carne ovina se encuentra influenciada entre otros

por los factores inherentes al propio animal, que a su vez
se hallan en dependencia de una serie de elementos, como:
Raza, sistema de cria y alimentacion y edad al sacrificio,
entre los mds importantes (Cayo Esteban 1994).

Los sistemas de explotacién utilizados en la produc-
cién ovina influyen en las caracteristicas de la calidad de
la canal (Anega y col, 2000).

Este sistema productivo caracteristico de la regién
extremefia, y vinculado a los ecosistemas adehesados
propios de esta regién y cuyos sistemas de cria y ali-
mentacion, asi como la raza son especificos de la zona
amparada, influye en la composicién y caracteristicas
sensoriales de la carne de los corderos segtin (Saiudo y
col, 1997 y Diaz y col, 2005).



