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ASOCIACIÓN NACIONAL RAZA RETINTA
C/ Murcia Nº 5, 1º - A

28045 Madrid
ESPAÑA

Telf. +34 91 468 22 05
Fax +34 91 467 80 00
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Entidad reconocida por el MINISTERIO DE AGRICULTURA  
para el seguimiento y control del Libro Genealógico  y del 
Esquema de Selección genética.

Integrada de forma activa Organizaciones Profesiona les 
como:

•FEAGAS (Federación española de ganado selecto)
•FEDERAPES (Federación de razas autóctonas 
Españolas)

Objetivo fundamental: Defensa y Promoción de la Raz a 
Retinta y de los intereses de los ganaderos asociad os.
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� Desarrollo del Libro Genealógico de la Raza Retinta .

� Desarrollo del Programa de Mejora de la Raza Retinta .

� Organización de Concursos, Exposiciones  y Subastas de 

ejemplares  de Raza Retinta de alta calidad genética .

� Divulgación y promoción de la Raza Retinta y sus pro ductos.

� Comercialización de la Marca “Carne de Retinto”.

� Participación en estudios de la Raza Retinta.

� Prestación de servicios técnicos, sanitarios y ases oramiento al 

asociado.
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� Libro Genealógico / Esquema de Selección
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� Socios



� Promocionales:
• Organización de Subastas y Concursos
• Jornadas Técnicas y Degustaciones
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Certámenes Ganaderos 
LUGAR TIPO DE CERTAMEN

ZARAGOZA EXPOSICIÓN

VEJER DE LA FRONTERA (CÁDIZ)
EXPOSICIÓN

TARIFA EXPOSICIÓN

POZOBLANCO (CÓRDOBA) EXPOSICIÓN Y
SUBASTA

MEDINA SIDONIA (CÁDIZ)
EXPOSICIÓN

ALGECIRAS (CÁDIZ)
EXPOSICIÓN

SALAMANCA EXPOSICIÓN Y
SUBASTA

ZAFRA (BADAJOZ)
EXPOSICIÓN Y

SUBASTA

COLMENAR VIEJO (MADRID) EXPOSICIÓN

JEREZ DE LA FRONTERA (CÁDIZ) EXPOSICIÓN Y
SUBASTA

TRUJILLO (CÁCERES) EXPOSICIÓN Y
SUBASTA
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� Otras Actividades:
Actuaciones Reproductivas
Marca de Garantía
Raza Autóctona
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J.A. Pérez 1 ,  J. T. Araújo Filho 2 , R. Morales 3 y  A. Molina 3

1 Asociación Nacional de Criadores de Ganado Selecto de Raza R etinta (ACRE).
Madrid.
2 Universidad Federal de Alagoas, Brasil
3 Grupo MERAGEM, Facultad de Veterinaria, Universidad de Cór doba



Con los datos obtenidos, se puede decir que la 
Raza Retinta tiene potencial para aumentar la 
productividad de las razas locales brasileñas, 

mediante cruzamientos con ellas.
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� Representante del Tronco Rojo Convexo
� Formas locales: Colorada Extremeña,

Retinta Andaluza y Rubia Gaditana
� Citas históricas aluden a bovinos de capa

retinta en el sur de la península
� En el siglo XX se reorienta su aptitud hacia

la producción de carne y se funden los
diversos ecotipos en una única entidad
étnica .



���� �����*���
��������������*�

� Raza autóctona predominante en el S.O.
peninsular español.

� Más de un 15% de los animales están
inscritos en el libro genealógico de la raza

� Comparte acervo genético con diversas
razas criollas del nuevo mundo .
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49%

6%

CCAA
ANDALUCÍA
EXTREMADURA
OTROS

Fuente datos: datos ARCA Raza Retinta 2016
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El Dr. Sánchez Belda, de reconocido prestigio,
expres así algunas opiniones, refiriéndose al medio
en que habita la Raza Retinta:

“La climatología es extrema, muy especialmente en
verano, en la que los Retintos soportan temperaturas
solo comparables con las que sufren los bóvidos
africanos. También la escasez de lluvia es norma
general, con ello la vegetación forrajera fugaz y
siempre eventual. Uno y otro factor climático, quizás
sean los más acusadamente condicionales y los que
hacen del retinto el vacuno único, exclusivo e
insustituible en explotaciones extensivas dentro de
esta área”.
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� Características comunes de la producción extensiva:

Alimentación natural. Uso limitado de piensos.
Lactancia materna (excelente madre)
Manejo e instalaciones escasas
Baja carga ganadera

� Raza Maternal muy Rústica y adaptada a climas 
difíciles (soporta temperaturas de 45ºC a -10ºC)

� Monta natural ( 1 toro para 40 vacas) durante 6-7 
meses

� Animales macizos y fuertes, de perfil subconvexo, 
proporciones medias a longilíneas.

� Destacan por su capacidad corporal y sólido armazón 
óseo

� Muy resistente a parásitos.



� Características reproductivas:

� Edad óptima de primera cubrición: 20-24 meses.
� La edad media al primer parto se estima en esta raz a 

en unos 32-34 meses
� Elevada fertilidad en hembras
� El intervalo entre partos se estima en 14 meses de 

media
� Una de las cualidades más valoradas en la raza Reti nta 

es la facilidad de partos: Menos de un 0,3% de part os 
con incidencias

� La circunferencia escrotal está en torno a los 34 c m 
para los animales de 12 meses y esta relacionada co n 
una mayor capacidad reproductiva.





Programa de Mejora 



� La mejora del crecimiento durante el periodo predes tete en 
explotación y postdestete y de la eficiencia aliment icia en 
cebadero.

� La mejora de la aptitud reproductiva.

� La mejora de la conformación de los animales en viv o, y la 
calidad de la canal y de la carne.

� La ausencia de alteraciones cromosómicas y enfermed ades 
hereditarias.

� El mantenimiento de la rusticidad y sus buenas cara cterísticas 
maternales, así como de su aptitud para el cruzamie nto.
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Posteriormente se inscribe como Marca de 
Garantía en 1998 por la Oficina Española 

de Patentes y Marcas 

PLIEGO DE CONDICIONES DE ETIQUETADO
DE CARNE DE VACUNO DE LA MARCA

“CARNE DE RETINTO”
SEGÚN EL REGLAMENTO (CE)  1760/2000



El alcance del proceso se establece desde el 
nacimiento de los animales hasta el punto de 
venta.
Se incluyen todas las fases de producción y 
comercialización de carne de vacuno:

� Nacimiento, cría y Cebo
� Sacrificio
� Almacenamiento y comercialización por 

mayoristas
� Despiece
� Exposición y venta al consumidor final



El etiquetado de la Carne de Retinto se realiza en las
diferentes fases de su producción y elaboración con
el objeto de identificar y diferenciar el producto, así

como garantizar la trazabilidad del mismo.

1. Etiquetado de canales

2. Etiquetado de cuartos de canal

3. Etiquetado de piezas

4. Etiquetado de carne fileteada o troceada
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• Real Decreto 505/2013 , de 28 de

junio, por el que se regula el uso
del logotipo «raza autóctona» en
los productos de origen animal.

• Por Resolución de 6 de noviembre
de 2013 de la Dirección General de
Producciones y Mercados
Agrarios: primera Asociación de
raza autóctona autorizada para el
uso de este distintivo.

• 27 de febrero de 2014: primer
etiquetado raza autóctona 100%
Retinta en el mercado.
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Razas Autóctonas 
de fomento

Bovino 5 asociaciones

Caprino 1 asociaciones

Ovino 5 asociaciones

Razas Autóctonas 
en peligro de 

extinción

Aviar 1 asociaciones

Bovino 13 asociaciones

Caprino 5 asociaciones

Ovino 6 asociaciones

Porcino 1 asociaciones

Fuente: http://www.mapama.gob.es/es/ganaderia/temas /zootecnia/razas-ganaderas/arca/raza-autoctona.aspx



Concepto amplio:

� Nutricional

� Tecnológica: 
conformación, engrasamiento, Ph

� Sensorial:
color, terneza, olor, sabor

� Sanitaria

� Subjetiva
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INDUSTRIA C. TECNOLÓGICA
CONFORMACIÓN
ENGRASAMIETO
Ph

C. SENSORIAL

C. SUBJETIVA

CONSUMIDOR



ANIMAL: 
Raza, manejo, alimentación.    

TRANSPORTE: estrés.

SACRIFICIO: condiciones de la 
matanza.

MADURACIÓN: Oxidación de la 
canal para convertirse en carne.

DISTRIBUCIÓN: oxidación de la 
carne.
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Jugosidad 

Color
Sabor

Jugosidad 
Terneza



543,5

313,7

56,2
13,6

PESO VIVO
PESO CANAL
RENDIMIENTO
EDAD
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Fuente de datos: Centro Experimental Agrícola y Gan adero de la Excma. 
Diputación de Cádiz  
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Clasificación:
R 3



CALIDAD DE LA 
CARNE 

DE VACUNO 
AUTOCTONO

•SANIDAD DE LAS 
EXPLOTACIONES

•IDENTIFICACION DE LOS 
ANIMALES: TRAZABILIDAD

•CONCEPTO DE RAZA: 
ANIMALES PUROS DE L.G.

•MANEJO DE LAS 
EXPLOTACIONES: TIPOS DE 
PRODUCCION / SISTEMA DE 
ALIMENTACION

•COMERCIALIZACION Y 
CONTROL DE LA MARCA

CALIDAD 
DIFERENCIADA
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� La carne se distribuye en grandes
superficies y carnicerías .

� La SAT Carne de Retinto compra a los
ganaderos todos los añojos que han
superado los controles de calidad de la
ACRE, de manera que concentra toda
la oferta del producto .

� Más del 50% se distribuye a
restaurantes de forma directa, sin
pasar por minoristas .
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2 Cuartos Delanteros
• Espaldilla
• Brazuelo
• Llana
• Pez
• Aguja
• Pecho

2 Cuartos Traseros
• Bola – 30%
• Lomo con Hueso – 14% 
• Solomillo – 2%
• Falda – 14%

40 % de 
la canal

60 % de 
la canal
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� Por su morfología y 

Textura: Carne ideal para 
GUISO.

� Destacan:
� AGUJA: Mayor infiltración 

grasa, ideal para FILETES.

� JARRETE: Debido a su 
intenso sabor, uso típico y 
especial en PUCHEROS.
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� BOLA: pierna del animal. Se divide en:

� Tapa: filetes.
� Babilla: filetes.
� Cadera: filetes.
� Contra: filetes.
� Redondo: mechar.
� Osobuco: Guiso.
� Jarrete Trasero: Guiso.

Casi en su totalidad: filetes 1ªA, por su textura y sabor.
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� FALDA CON HUESO: COSTILLAR.
Destaca por su buena infiltración grasa
Especial para Asados a la Brasa .
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� LOMO: 

� Lomo Alto: 
mayor infiltración grasa, más 

sabor y terneza.
• Con hueso: CHULETONES.
• Sin hueso: ENTRECOT ALTO.

� Lomo Bajo: 
Menor infiltración grasa que el 

alto. 
• Sin hueso: ENTRECOT BAJO.
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� SOLOMILLO: 

Caracterizada por :

� baja % grasa 
� máxima ternura 
� Textura fina y suave en 

el paladar.
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Propuestas al 
MINISTERIO
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� Inserciones publicitarias en revistas para gourmets  y 

diferentes medios de comunicación.
� Asistencia a Ferias especializadas en productos 

selectos.
� Amas de casa: Organización de charlas y 

degustaciones con las asociaciones locales.
� Sensibilidad a problemas sociales y 

medioambientales.
� Organización de Concursos Gastronómicos y catas.
� Creación y publicación de consejos gastronómicos, 

recetarios y demás material de difusión.



������������	����	��#
�%���#


� TELEVISIÓN



� PRENSA ESCRITA



� MEDIOS DIGITALES
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Promoción

Material directo: Promoción en punto de 
venta
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Jornadas, cursos y 

ponencias




