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Desenvolvimento de novos produtos - diferenciadores - Bovino

Lingua de vaca curada e fumada Chourico de touro bravo
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Desenvolvimento de novos produtos - diferenciadores - Bovino

Barriga de vaca curada e fumada “Cecina” curada e fumada



Desenvolvimento de novos produtos - diferenciadores - Bovino
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Carnes maturadas



- Ra¢a suina autéctone com Registo Zootécnico criado
somente em 2003;

- A partir de 2014 criado o Livro Genealdgico.
=90 fémeas e 5 varrascos em somente 3
criadores;

- Atualmente - Somente 192 fémeas
reprodutoras, 12 varrascos e 7 criadores ativos

- Em perigo eminente de extingago dado o
restrito n.2 de animais e de explora¢oes




AGRARIA DE SANTAREM (ESAS) NA
PRESERVACAO E DIVULGACAO DESTA |
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- Producao de reprodutores por emparelhamentos dirigidos para minimizar a
consanguinidade

- Disseminac¢ao de reprodutores por varias exploracoes e coloca¢ao de varrascos em Centros
de Inseminacao Artificial.

- Apresentac¢oes da raca e de trabalhos cientificos em eventos da especialidade

- O Secretario Técnico da raca é docente da ESAS



Desenvolvimento de novos produtos - diferenciadores - Suino
Malhado de Alcobaca

Vao apresuntado Cacha¢o maturado
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Modo de producao — diferenciador - Suino

Malhado de Alcobaca

Sistema intensivo

Sistema extensivo
- Alimentac¢ao convencional - Alimentacao em extensivo,

com alimento composto com produtos da horta e
comercial (“ragcoes”) complementada com nozes




Desenvolvimento de novos produtos — diferenciadores - Suino

Malhado de Alcobaca

- Cabeca de xara

- Cachacgos, vaos e ™
lombinhos maturados ___

- Enchidos

Presuntos 9









* MANEIO

> Pastoricia

> Bem-estar Animal

« ALIMENTACAO

> Pasto

» Alimentacao Bioldgica



« CASTRACAO

* Por que razao?
* Vantagens

> Sabor/Textura
* Técnica Indolor

* Digestibilidade
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Desenvolvimento de novos produtos — diferenciadores — Bode

Chourico de bode capado



Desenvolvimento de novos produtos — diferenciadores — Bode
capado

Sandes de bode capado
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Desenvolvimento de novos produtos - diferenciadores -
Bovino, Bode capado e Malhado de Alcobacga
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. Obrigado pela sua atenc¢ao!



