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CABRITO 

DO 

ALENTEJO 

INDICAÇÃO GEOGRÁFICA 

 

CADERNO DE ESPECIFICAÇÕES 

 
 

1. NOME DO PRODUTO 

  
CABRITO DO ALENTEJO – INDICAÇÃO GEOGRÁFICA 

 
 

2 - DESCRIÇÃO DO PRODUTO 

 

2.1. - Definição 

 
Designa-se por Cabrito do Alentejo a carcaça/carne proveniente do abate de 

caprinos inscritos no Livro de Nascimentos, filhos de pai e mãe inscritos no Livro 

de Registo Zootécnico e/ou Livro Genealógico de Raça Caprina Serpentina, 

podendo também ser provenientes de emparelhamento terminal em que a linha 

paterna está inscrita no Livro de Registo Zootécnico e/ou Livro Genealógico de 

Raça Caprina Serpentina, nascidos, criados e abatidos mediante as regras 

estabelecidas. 

De acordo com as práticas tradicionais locais com as quais os animais de ambos 

os sexos são criados, o abate ocorre entre os 30-120 dias de idade, apresentando 

carcaças entre 3,50 a 7,50 kg, de baixo teor em gordura, elevada proporção de 

músculo, cor clara com vermelho pouco intenso, tenra, suculenta e de aroma 

agradável.  

 

2.2. - Características Sensoriais 

 
De acordo com as condições de maneio e idade de abate, a carcaça do Cabrito 

do Alentejo (conforme descrito em 2.1) apresenta baixo teor de gordura, sendo 

esta de cor branca. A carne tem cor clara a rosada, sendo ligeiramente mais 
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avermelhada nas carcaças perto do limite máximo de abate. A carne é muito 

tenra, suculenta e de aroma agradável.  

 

Estas carcaças são consideradas quer na região de origem quer noutras regiões 

como carne de elevada qualidade pela tenrura, suculência e palatibilidade únicas. 

Não sendo consumida tal qual, mesmo quando é apenas sujeita a uma ligeira 

confecção culinária – grelhada, apenas temperada com sal - apresenta um 

paladar específico e típico, resultante do tipo de maneio e da alimentação dos 

animais, o qual é facilmente reconhecido pelos consumidores habituais. 

 

2.3. – Especificidade da carcaça do Cabrito do Alentejo  

 
Tendo em consideração os resultados obtidos em estudos1 efectuados com 

carcaças de Cabrito do Alentejo, estas apresentam geralmente, e devido à 

presença de gordura subcutânea, cores claras. 

Conforme descrito em bibliografia apropriada2, as carcaças de Cabrito do Alentejo 

apresentam uma percentagem de músculo entre 50 a 60%, uma percentagem 

média de osso de 25% e gordura em percentagem inferior a outros genótipos 

estudados3  

 

As peças designadas comercialmente por perna, vão das costelas e pá 

representam no seu conjunto, cerca de 70% do peso total da carcaça de Cabrito 

do Alentejo, o que lhe confere uma boa performance e elevado interesse 

económico.  

 

A fracção edível, constituída pelo músculo e gordura subcutânea intermuscular e 

intramuscular, apresentou 6 a 8% de gordura, constituindo assim um alimento 

favorável ao cumprimento das recomendações da FAO4 para a dieta humana. 

                                                           
1
 Nomeadamente por Santos Silva, et al. (2009) e Belo et al. (2007) 

2
 Nomeadamente por Santos Silva et al. (2009),  

3
 por Santos et al,  2007 citado por Santos et al, 2009 e Dhanda et al., 1999 citado 
por Santos et al, 2009. 
 
4
 Who Technical Report, 2002 - series 916    
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Os principais ácidos gordos presentes na gordura do Cabrito do Alentejo, 

representando mais de 70% do total, foram o oleico (C18:1 cis-9), o palmítico 

(C16:0) e o esteárico (C18:0). 

No que respeita ao ácido linoleico (CLA) e às suas reconhecidas propriedades 

anticarcinogénicas, verificou-se que a sua concentração na carne variou entre 

0,34 e 0,66 % comprovando que o Cabrito do Alentejo não é um produto 

homogéneo ao longo do ano, o que facilmente se compreende pelo facto de os 

animais serem abatidos antes do desmame, numa fase pré-ruminante, 

reflectindo-se assim no perfil dos ácidos gordos da carne a composição do leite 

consumido5. 

 

Sendo a composição da dieta dos animais adultos dependente das condições fito-

edafo-climáticas da área de produção e, portanto, variável ao longo do ano, 

influencia a concentração de CLA no leite e determina a existência de uma 

correlação positiva com as quantidades existentes na gordura intramuscular do 

longissimus dorsi 6.  

 

Por outro lado os cabritos amamentados por cabras em pastoreio apresentam 

uma maior concentração de CLA7, o que está de acordo com os estudos 

realizados. 

Todos os valores obtidos em carcaças de Cabrito do Alentejo corroboram que a 

carne apresenta, para alem de elevada qualidade organoléptica e nutritiva, 

características químicas bem correlacionadas com a região de origem e com a 

alimentação que esta mesma região proporciona às cabras que amamentam os 

animais que originam as carcaças de Cabrito do Alentejo.  

 

2.4. - Apresentação comercial 

 
O Cabrito do Alentejo pode ser comercializado sob a forma de carcaça inteira ou 

de meia carcaça ou carcaça, embaladas ou não, ou sob a forma de carcaça 

esquartejada nas seguintes peças: pá, cachaço, peito e fralda, vão das costelas, 

                                                           
5
 Branskalieve et al, 2000 

6
 Nudda et al., 2005, citado por Belo et al, 2007 

7
 Jambrenghi et al., 2007, citado por Belo et al, 2007 e Santos et al, 2009 
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perna e miudezas não embaladas. As peças apresentam-se obrigatoriamente 

embaladas em cuvetes (anexo I). 

 

As peças de Cabrito do Alentejo podem também ser comercializadas 

acompanhadas por alguns vegetais como cebola, alho, cenoura, salsa e louro 

(utilizados habitualmente na alimentação humana e tradicionalmente usados na 

confecção de pratos regionais à base deste Cabrito), desde que as peças de 

Cabrito do Alentejo constituam pelo menos 60 % do peso total da cuvete e que 

os vegetais sejam devidamente indicados na rotulagem do produto.. 

 
 

3. - ÁREA GEOGRÁFICA DE PRODUÇÃO 

 
3.1 – Solos 
 
A zona principal de criação do Cabrito do Alentejo estende-se desde o Sul do 

Tejo até ao Algarve.  

De facto, nesta vasta área geográfica existem zonas consideradas marginais, 

com solos pobres e declives acentuados. Estas zonas são naturalmente propícias 

à criação de caprinos, designadamente face à pobreza dos solos e à 

incapacidade de criação de animais mais exigentes em termos alimentares.  

 

Os solos que dão origem ao coberto vegetal do qual se alimentam os caprinos 

são pobres, derivados em especial dos xistos e da sua meteorização, não 

ultrapassando, na grande maioria, o estádio primário de evolução, sendo 

pedologicamente denominados esqueléticos, litossolos ou fases delgadas de 

solos mediterrâneos pardos de xisto, apresentando uma espessura efectiva entre 

os 10 e os 25 cm. Os teores em fósforo e potássio destes solos são considerados 

baixos e a acidez é outra das suas características mais marcantes. 

 

Assim e apesar de a quase totalidade dos efectivos de Raça Serpentina, 

geralmente de grandes dimensões e elevado grau de pureza genética, se 

encontrar na metade interior do Alentejo, verifica-se a existência de núcleos de 

produção em todo o interior da área geográfica definida, sempre que existem as 

condições naturais propícias, designadamente:  
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- solos pobres, derivados em especial dos xistos e da sua meteorização; 

- grande percentagem de pastagens em zonas de grande declive e muito mato 

onde as máquinas não têm acesso e as outras espécies têm grande dificuldade 

em sobreviver quer pela qualidade da pastagem quer pela dificuldade de acesso.  

 
3.2 – Clima 
 
O clima de Portugal continental, de acordo com a classificação de Koppen, foi 

incluído na subdivisão Cs, denominado de clima mediterrânico ou subtropical 

seco. É caracterizado essencialmente por ter o Verão seco, sendo mesmo o único 

clima do mundo sem chuvas no Verão, estação onde o sol se encontra mais alto 

no horizonte. Embora se observem precipitações anuais satisfatórias, estas 

concentram-se no Inverno, tornando-se mesmo excessivas nesta estação, e 

faltam no Verão, quando a insolação e as temperaturas são maiores8.  

 

A área de produção do Cabrito do Alentejo está incluída na zona classificada 

como de clima temperado chuvoso e Verão seco e quente (Csa)8  

 

Este tipo de clima é determinante para a vegetação existente da qual os animais 

adultos se alimentam, assim como influencia o maneio praticado, 

designadamente em termos de alimentação e selecção de animais, 

 

Esta selecção tem conduzido à obtenção de animais com as características 

necessárias para sobreviver, resistir e produzir em condições tão adversas, como 

é o caso da Raça Serpentina e seus emparelhamentos, descritas em 2.1. (Anexo 

II) 

 
3.3 – Delimitação da área geográfica 
 
De realçar que a área geográfica de produção está naturalmente delimitada: 

- a oeste, pelo mar e/ou por zonas costeiras, arenosas, sem condições para a 

criação de gado caprino; 

- a norte, noroeste e a sul, pelo desaparecimento das condições pedo-climáticas 

requeridas; 

                                                           
8
 Feio, 1991 
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- a este, pela fronteira com Espanha, em cujo território quer a raça de caprinos, 

quer a respectiva alimentação e maneio são diferentes dos que se praticam em 

Portugal, dando origem a produtos naturalmente diferenciados. 

Assim, e tendo em conta: 

- as condições edafo-climáticas necessárias, quer para a criação dos animais 

quer para a preservação dos recursos naturais dos quais se alimentam; 

- o saber fazer das populações, designadamente em termos do maneio e da 

manutenção dos rebanhos; 

- a localização geográfica das explorações que sempre se dedicaram à criação 

destes animais e que mostram um crescente interesse na sua expansão. 

- as exigências específicas de controlo e rastreabilidade que se auto-impuseram 

os produtores de Cabrito do Alentejo, que asseguram um sistema completo 

ascendente e descendente entre cada animal e cada carcaça  ou peças ou 

preparados,  devidamente acondicionadas;   

- a necessidade de não serem defraudados os consumidores habituais de Cabrito 

do Alentejo, que exigem, conforme já se habituaram, a ter um conhecimento 

completo da cadeia produtiva, identificando cada produtor e /ou cada exploração 

produtora, de forma clara e inequívoca; 

- a necessidade absoluta de ser demonstrada a origem geográfica e animal de 

cada peça ou de cada embalagem, individualmente marcada e numerada, para 

garantir que o controlo não apresenta soluções de continuidade; 

- a necessidade de disponibilizar ao consumidor um produto genuíno e fiável, 

mesmo após uma preparação que o adeqúe às modernas exigências do consumo 

e da distribuição,  

 

A área geográfica de produção fica naturalmente circunscrita, do ponto de vista 

administrativo: 

- ao distrito de Portalegre; 

- ao distrito de Évora; 

- ao distrito de Beja, exceptuando o concelho de Sines e as freguesias de Vila 

Nova de Milfontes, Langueira, Almograve e Zambujeira do Mar, do concelho de 

Odemira);  

- ao concelho de Grândola (excepto freguesias de Carvalhal e Melides); 
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-ao concelho de Alcácer do Sal (excepto freguesias de Santa M.ª do Castelo e 

Comporta); 

- ao concelho de Santiago do Cacém (excepto freguesia de Santo André);  

- ao concelho de Alcoutim (excepto freguesia de Vaqueiros); 

- às freguesias do Couço e Santana do Mato, do concelho de Coruche;  

- à freguesia de S. Marcos da Serra, do concelho de Silves; 

- à freguesia do Ameixial, do concelho de Loulé. 

 

O respectivo mapa consta do ANEXO III. 

 

4. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRÁFICA DE PRODUÇÃO 

 
A origem geográfica do Cabrito do Alentejo é assegurada essencialmente pelos 

seguintes elementos: 

 

4.1. - Características do produto 

 

As características do próprio produto, descritas em 2), que se relacionam com o 

meio natural onde ocorre a sua produção. 

 
4.2. - Identificação pelos consumidores 
 
A identificação e o reconhecimento por parte dos habitantes e naturais da área 

geográfica delimitada, bem como pelos seus consumidores, designadamente no 

que se refere às características sensoriais inerentes à diminuta fracção lipídica 

presente. 

 
4.3. - Sistema de controlo  
 
Está implementado um sistema de controlo (verificação da observância do 

caderno de especificações) que, para além da origem geográfica do produto, 

garante que só podem beneficiar do uso da Indicação Geográfica – Cabrito do 

Alentejo, os animais cujo nascimento e criação tenham ocorrido em explorações 

para o efeito autorizadas pelo Agrupamento de Produtores que requereu a 

protecção da Indicação Geográfica Cabrito do Alentejo. 

 



 
 

 12 

Têm esta autorização as explorações que cumulativamente: 

- estejam localizadas no interior da área geográfica de produção; 

- cujos produtores assumam o compromisso de efectuar a produção dos caprinos 

a beneficiar pela Indicação Geográfica Cabrito do Alentejo, no interior da área 

geográfica e no estrito cumprimento das demais condições específicas de 

produção constantes neste Caderno de Especificações; 

- disponham de animais inscritos no Livro de Nascimentos do Registo Zootécnico 

e/ou Livro Genealógico de Raça Caprina Serpentina e que estejam devidamente 

identificados; 

A autorização referida depende da verificação prévia, a efectuar pela entidade 

reconhecida como Organismo de Certificação (OC), a pedido do Agrupamento de 

Produtores gestor da IG Cabrito do Alentejo, das condições de produção, 

designadamente do tipo e natureza dos recursos alimentares, da dimensão, 

natureza e estado sanitário do efectivo, do maneio dos animais, da origem e 

reposição do efectivo, dos abrigos disponíveis e das condições de transporte e 

abate. 

 
 

4.4. - Rastreabilidade             

 
O processo de rastreabilidade do Cabrito do Alentejo passa por várias fases, 

nomeadamente pela identificação das explorações, localização e sistema de 

produção (Anexo V). 

Todos os progenitores são identificados com o dispositivo electrónico e uma ou 

duas marcas auriculares, uma correspondente ao número de registo no Livro de 

Registo Zootécnico da Raça Serpentina (animais explorados em linha pura) e 

outra correspondente ao brinco sanitário. No caso de rebanhos onde existem 

fêmeas provenientes de emparelhamentos segundo o mencionado no ponto 2.1., 

apenas é colocado a segunda marca. Este processo de identificação garante um 

aumento da eficácia no controle da correspondência mãe/filho (Anexo VI).  

 

Os cabritos são identificados, nas primeiras 48 horas de vida, com uma marca 

auricular, na forma de brinco, em que está impresso uma identificação numérica 

ou alfanumérica que será a sua identificação até ao abate. É efectuado o registo 

do seu peso e da marca auricular da progenitora.  
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Os animais filhos de fêmeas inscritas no Livro de Registo Zootécnico da Raça 

Serpentina são inscritos no Livro de Nascimentos da Raça Serpentina enquanto 

os restantes, segundo o mencionado no ponto 2.1., são inscritos numa base de 

dados a cargo da Associação Portuguesa de Caprinicultores de Raça Serpentina 

(APCRS) de modo a garantir a sua identificação. 

 

A APCRS faz um controlo periódico de todos os animais na forma de Contraste de 

Performance que permite de uma forma contínua acompanhar a evolução das 

características creatopoiéticas, bem como a manutenção da sua identificação. 

 

Quando os animais saem para abate é registada a identificação da exploração, 

matadouro de destino, guia de trânsito e a marca auricular dos animais a abater. 

 

No matadouro é registada a data de entrada, data de expedição do matadouro e 

destino comercial, número atribuído à carcaça e a origem do animal. 

 

No caso de se proceder à desmancha da carcaça é colocado em cada peça a 

origem do animal e número atribuído à carcaça. É registado, em simultâneo, quais 

as peças provenientes da desmancha. 

 

 

5. DESCRIÇÃO DO MODO DE OBTENÇÃO DO PRODUTO 

 

5.1. Maneio dos animais 

 

5.1.1. - Alimentação  

 

5.1.1.1. – Cabritos 

 
O Cabrito do Alentejo é amamentado pela cabra desde o seu nascimento até uma 

idade compreendida entre os 30 e os 120 dias. (Anexo VII) 

 

Com o objectivo de promover o desenvolvimento do aparelho digestivo ou apenas 

para “entretém”, satisfazendo as necessidades inatas de roer e prevenindo 
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situações de stress, por volta dos 15 dias de idade são colocados à disposição 

dos cabritos alguns elementos fibrosos, também designados como “roedores”. 

Estes alimentos têm como base: 

- feno de boa qualidade (fenos apetecíveis e de boa digestibilidade); 

- ramagem de azinho, de sobro e outras; 

- cereais; 

- produtos compostos constituídos exclusivamente por cereais tais como milho, 

trigo, aveia, cevada, centeio, etc.; proteaginosas como ervilha, fava, faveta, 

ervilhaca, grão de gramicha, grão de bico forrageiro, etc.; bagaço de girassol, 

soja, beterraba, etc.; e outros subprodutos da agricultura, horticultura e 

fruticultura.  

Podem ainda fazer parte destes alimentos, mas em baixas percentagens, 

gorduras, carbonatos, bicarbonatos, fosfatos e cloretos, bem como soro de leite 

em pó e aditivos minerais e vitamínicos.  

 

Todos estes alimentos são apenas complementos do leite materno, satisfazendo 

as necessidades alimentares em valores que não ultrapassam os 15 % da 

alimentação total do cabrito, durante a sua fase de cria. (Anexo VII). 

As características destes alimentos e as quantidades utilizadas são objecto de 

acções de controlo pelo OC. 

 

A administração de qualquer promotor de crescimento, como anabolizantes, 

hormonas, produtos similares, naturais ou artificiais, é interdita. 

 

O aprovisionamento de água e alimentos respeita sempre as regras mínimas de 

higiene e bem-estar animal. 

 

5.1.1.2. - Animais adultos 

 
A alimentação dos rebanhos é efectuada através do pastoreio directo das 

pastagens naturais ou melhoradas, baseadas em espécies pascícolas adaptadas 

às características edafo-climáticas da região geográfica delimitada, associadas a 

recursos arbóreos (ramagem e bolota da azinheira e ramagem e lande do 

sobreiro, por ex.) e arbustivos (recurso a diversas espécies arbustivas como 

giestas, urzes, estevas). Actualmente também se recorre à implantação de 



 
 

 15 

pastagens semeadas com espécies forrageiras adaptadas às características 

edafo-climáticas da região, as quais complementam a alimentação dos animais, 

principalmente nas fases mais críticas como é o Verão e o Outono.  

Nestes períodos críticos os caprinos adultos podem ainda ser suplementados 

com palhas, fenos e/ou alimentos compostos à base de cereais que podem ser 

obtidos na própria exploração ou adquiridos no mercado e que respeitam as 

características referidas no ponto 5.1.1.1. 

 

O aprovisionamento de água e alimentos respeita sempre as regras mínimas de 

higiene e bem-estar animal. 

 

5.1.2. - Condução dos rebanhos 

 
Os caprinos são explorados em sistemas de produção extensivos, verificando-se, 

obrigatoriamente, um regime de produção ao ar livre. 

 

O pastoreio diurno efectuado pelo rebanho é feito sob orientação e gestão do 

“cabreiro” e ocorre diariamente logo de manhã, durante todo o ano. Esta regras 

tem excepção, apenas, na época após os partos, durante a qual o pastoreio 

diurno tem início após o “afilhamento” e/ou ordenha.  

 

Os rebanhos são conduzidos por percursos de pastoreio longos e declivosos em 

zonas marginais do Alentejo e limítrofes em que as pastagens são pobres e 

baseadas em espécies autóctones de gramíneas (Dactylis glomerata, Lolium ssp, 

Bromus ssp e outras) e leguminosas (principalmente vários tipos de Trifolium e 

Mendicago mas também Ornithopus, Lotus, Scorpiurus, etc.) próprias da região 

descrita, assim como plantas arbustivas (vários tipos de Cistus vulgarmente 

designados por Estevas, Sargaços, Piorno e Tojo), rama de Quercíneas 

(Sobreiros e Azinheiras) e bolota ou lande proveniente das mesmas. 

 

O pastoreio nocturno não está sujeito a qualquer tipo de orientação por parte do 

“cabreiro”. (Anexo IX) 

 

Para o aleitamento do “Cabrito do Alentejo” procede-se ao “afilhamento”. Esta 

operação, tradicionalmente, é executada pelo “cabreiro” e consiste em apanhar e 
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colocar o cabrito junto da respectiva progenitora. Esta é uma operação morosa e 

difícil que segue, ainda, os moldes tradicionais em que o cabreiro recorre à 

memorização para juntar os filhos às respectivas mães.   

No entanto, pode-se recorrer a métodos mais rápidos e menos trabalhosos de 

proporcionar o leite das cabras aos cabritos quer por identificação mãe/filho(os) 

quer promovendo um sistema “self-service”. 

 

As situações de adopção, por morte ou doença da mãe ou por produção 

insuficiente de leite, são admitidas. 

 

O desmame dos cabritos é efectuado por volta dos 3 - 4 meses. Normalmente o 

desmame dos machos é feito em separado, podendo estes ser colocados junto 

aos machos adultos (bodes) ou mantidos em áreas diferentes. 

 

No que diz respeito aos animais adultos não existem quaisquer preocupações 

com instalações específicas, estando estes constantemente ao ar livre No 

entanto, em algumas explorações há instalações para os abrigar, principalmente 

no Inverno. 

 

5.1.3. - Maneio higio-sanitário 

 
Os efectivos pecuários estão saneados pela Organização de Produtores 

Pecuários operante na zona da exploração ou, na inexistência deste, pelos 

Serviços Oficiais pelo que os produtores são obrigados, quando solicitados, a 

apresentar o Boletim Sanitário, devidamente organizado e actualizado, do qual 

devem constar todas as provas sanitárias oficialmente impostas. 

 

Os animais doentes são tratados pelo médico veterinário que pode ser ou não 

assistente da exploração. Todos os tratamentos fazem-se no respeito das normas 

oficiais em vigor. 

 

O abate só é efectuado após ter sido respeitado o intervalo de segurança 

adequado à eliminação dos resíduos dos fármacos prescritos pelo médico 

veterinário. Na impossibilidade de se interromper o tratamento antes deste prazo, 
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o animal é excluído deste processo produtivo, não podendo a sua carcaça 

ostentar a IG “Cabrito do Alentejo”. 

 

5.1.4. - Maneio reprodutivo 

 
A época de cobrição tem início em Maio e prolonga-se até finais de Novembro. 

Os bodes só se encontram juntos com o rebanho nesta época. O maneio 

reprodutivo praticado permite o sistema tradicional de duas épocas principais de 

parição: uma de Setembro/Outubro e outra de Janeiro/Fevereiro, com o objectivo 

de dispor de cabritos durante as épocas de maior procura do produto (Natal e 

Páscoa, respectivamente). 

Contudo, em algumas explorações, os bodes estão todo o ano junto das fêmeas 

havendo parições durante todo o ano.  

Os rebanhos recorrem exclusivamente à monta natural embora mais 

recentemente se tenha iniciado o recurso a técnicas de sincronização de cios e à 

inseminação artificial. 

 

5.2. - Condições específicas de transporte 

 
De acordo com a legislação nacional e comunitária em vigor sobre o transporte de 

animais em vida, são respeitadas as seguintes regras: 

- o transporte dos animais faz-se nas condições mais favoráveis de forma a evitar 

o stress. É proibida a utilização de qualquer tipo de tranquilizantes. 

- durante o transporte é assegurado o espaço mínimo indispensável ao bem-estar 

do animal. 

- a carga e a descarga dos animais faz-se com cuidado, utilizando equipamento 

adequado, excluindo-se maus tratos que possam provocar lesões. Toda a 

sujeição brutal é proibida. 

- no transporte respeitam-se as normas de utilização dos veículos. 

- o percurso entre a exploração e o matadouro é o mais curto possível. 

 

5.3. - Condições específicas de abate 

 
O abate do Cabrito do Alentejo é permitido em matadouros reconhecidos pelos 

Serviços Oficiais.  
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Os limites previstos para o transporte dos animais vivos têm que ser respeitados.  

 

Após o transporte, os animais fatigados ou excitados descansam durante um 

período de, pelo menos, 24 horas, salvo decisão contrária do veterinário oficial. 

 

Os locais de estabulação dispõem de arejamento adequado e de água potável em 

qualquer momento. O fornecimento de alimentos está dependente da orientação 

do veterinário oficial. 

 

Os animais cujas carcaças se destinam a beneficiar do uso da IG Cabrito do 

Alentejo são abatidos em lotes completos, constituindo uma série completa 

ininterrupta.  

 

Desta forma pretende-se que as linhas de abate dediquem maior atenção e 

cuidado ao processamento destas carcaças de modo a evitar a mistura de 

animais. A cadeia de abate processa-se o mais rápido possível, de modo a 

diminuir os riscos de contaminação microbiana. 

 

O atordoamento ou insensibilização dos animais para abate é obrigatório. 

Contudo não deve ser executado se não for possível sangrar de imediato os 

animais. 

 

O processo de abate e preparação das carnes tem, obrigatoriamente, que se 

enquadrar nas normas legais de higiene nacionais e comunitárias vigentes. 

 

Durante o processamento, a carcaça está identificada segundo as normas 

oficiais, até à aposição de uma marca de certificação do OC, nos quatro membros 

e preenchida a ficha de classificação. 

 

As peças embaladas e as carcaças são identificadas por um rótulo do qual consta 

a marca de certificação, numeração, o logótipo adoptado  e a identificação do OC. 
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Todo o processo de abate e preparação das carcaças ou peças para a 

comercialização é acompanhado por um técnico da entidade reconhecida como 

OC, ou de um seu representante, devidamente credenciado. 

 

A ficha de abate contém a seguinte informação: 

 o número da carcaça; 

 a data de abate; 

 nome do produtor ou seu código; 

 o número de identificação do cabrito que corresponde ao número do brinco, 

colocado na orelha direita pelo Registo Zootécnico e/ou Livro Genealógico; 

 a classificação da carcaça (segundo as normas em vigor), efectuada pelo 

matadouro e/ou pelo OC; 

 o peso da carcaça; 

 a aprovação da carcaça para consumo humano. 

 

 

5.4. - Condições de armazenagem da carne 

 
Para manter as condições de salubridade e as características organolépticas das 

carnes procede-se ao progressivo abaixamento de temperatura da carcaça. 

 

Durante as primeiras 8 a 12 horas, as carcaças e peças respectivas permanecem 

em refrigeração para que a temperatura ao nível do longissimus dorsi não desça 

abaixo dos 10ºC. De seguida procede-se a um regime térmico apropriado para 

obter 7ºC no seu centro térmico, temperatura máxima para todas as operações 

posteriores. 

 

No caso de não se poder respeitar as temperaturas previstas para as primeiras 10 

horas, utiliza-se a estimulação eléctrica para evitar as contracções devidas ao frio. 

O processo de preparação das carnes respeita, obrigatoriamente, as normas 

legais de higiene, nacionais e/ou comunitárias, vigentes. 

 

O transporte das carcaças efectua-se de acordo com a legislação em vigor para o 

efeito. 
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5.5. - Condições de comercialização 

 
A procura de carne de caprino é, em diversas regiões, cíclica ao longo do ano, 

verificando-se uma procura mais acentuada em períodos festivos associados a 

celebrações religiosas, nomeadamente, o Natal e a Páscoa. Noutras regiões, no 

entanto, a carne de cabrito já é servida nos restaurantes em qualquer altura do 

ano, sendo mesmo “rotulado” como “prato de luxo”. 

 

A desmancha das carcaças é efectuada por pessoal especializado e em local 

devidamente licenciado para o efeito. 

 

As peças de carcaça destinadas à comercialização são colocadas no mercado 

sob a forma de peças não embaladas ou peças embaladas. 

 

A carne beneficiada pela IG Cabrito do Alentejo é colocada no mercado sob a 

forma de carcaça inteira, meia carcaça ou carcaça esquartejada nas seguintes 

peças: pá, cachaço, peito e fralda, vão das costelas e perna (Anexo I) ou, ainda, 

sob a forma de preparados (tal como descrito em 2.3 e sempre embalados). 

 

A preparação da carcaça e das suas respectivas peças destinadas ao comércio 

são acompanhadas pela presença de um técnico do OC ou de um representante 

devidamente credenciado. 

 

O modo de obtenção deste produto em nada se opõe às exigências do modo de 

produção biológico pelo que nada impede uma exploração autorizada a produzir 

Cabrito do Alentejo a beneficiar simultaneamente do modo de produção biológico 

desde que cumpra o regulamento em vigor. 

 

 

 

6. ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A RELAÇÃO COM O MEIO 

 

6.1. - Referências fito-edafo-climáticas 
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O clima da área geográfica delimitada de produção de Cabrito do Alentejo, tal 

como definida em 3.3, de características mediterrâneas e continentais, é marcado 

por Invernos rigorosos e Verões quentes e secos, com amplitudes térmicas 

elevadas (especialmente no interior) e um regime de chuvas fraco e muito 

irregularmente distribuído ao longo do ano. 

 

A temperatura média do ar, na quase totalidade da área de produção, encontra-se 

no intervalo de 15ºC a 17,5ºC, atingindo mesmo numa pequena mancha 

temperaturas médias superiores a 17.5ºC (Anexo X). 

 

A insolação média anual registada apresenta uma uniformidade, verificando-se a 

existência de mais de 2900 horas de sol, encontrando-se valores na ordem de 

3000 horas em toda a margem esquerda do Rio Guadiana. Apenas uma pequena 

mancha apresenta o valor de 2800 horas de sol (Anexo XI). 

 

A precipitação média varia entre os 500 e os 900 mm (Anexo XII) e, regra geral, é 

inferior a 75 dias/ano com uma precipitação superior a 1,0 mm (Anexo XIII). 

 

Em relação aos solos, uma vez que são o principal suporte físico e nutritivo das 

plantas condiciona o tipo de coberto vegetal existente. São solos 

predominantemente ácidos com pH < 6,5 (aparecendo uma mancha de solos com 

pH neutros a alcalinos) (Anexo XIV) que variam entre os cambissolos, os podzóis, 

os litossolos e os fluvissolos (Anexo XV). 

 

Em relação aos complexos litológicos encontram-se principalmente formações 

sedimentares e metamórficas com predominância para os solos à base de xistos 

e grauvaques. É possível encontrar-se uma pequena mancha de rochas eruptivas 

(Anexo XVI). 

 

Como consequência directa dos solos e do clima predominante na região, as 

espécies vegetais predominantes são as seguintes: 

 

 Extracto arbóreo - sobreiro (Quercus suber) e azinheira (Quercus 

rotundifolia); 
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 Coberto arbustivo - esteva (Cistus ladaniferus), tojo (Giesto spp.), 

rosmaninho (Lavandula stoechas), sargaço (Cistus monspeliensis), alecrim 

(Rosmarinus officinales), giesta (Spartium spp.); 

 Extracto herbáceo - ervilhaca (Vicia sativa), serradela (Ornithopus 

compressus), festuca (Festuca arundinacea), trevos (Tripholium spp.), luzerna 

(Medicago spp.), tremocilha (Luinus spp.), bromus, margaça, pampilho, 

azevém (Lolium spp.). 

 

A área delimitada de produção é caracterizada pela existência de manchas de 

sobro e azinho dispersas por toda a região (Anexo XVII). 

 

O extracto arbóreo e o extracto arbustivo típicos do Alentejo constituem, além de 

fontes alimentares, importantes abrigos para os animais em relação ao clima, por 

vezes agreste. 

 

6.2. - Referências Históricas 

 
A determinação da origem dos caprinos portugueses é particularmente difícil. No 

entanto, alguns autores defendem que as actuais cabras domésticas terão tido 

origem em espécies caprinas selvagens: Capra aegagrus, Capra prisca e Capra 

falconeri. 

 

As populações selvagens terão sofrido vagas migratórias ao longo das cadeias 

montanhosas e, ao nível da Península Ibérica, a Capra aegagrus e a Capra prisca 

terão sido sucedidas pela Capra pyrenaica. Actualmente aceita-se a Capra 

pyrenaica como antecessora das raças caprinas portuguesas, de entre as quais a 

raça Serpentina. 

 

No Alentejo, desde sempre que se conhece a existência de Caprinos embora esta 

espécie tenha sido ao longo dos tempos considerada secundária pela maioria dos 

criadores de gado, muitas vezes apenas conservada por contribuir em larga 

escala para a manutenção da limpeza dos matos das propriedades como se pode 

comprovar por transcrição do excerto do livro “Senhores da Terra - Diário de um 

Agricultor Alentejano” (excerto em Anexo XVIII):  
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Também o “RECENSEAMENTO GERAL DE GADOS – Continente do Reino de 

Portugal – 1870, refere a existência destes animais na área geográfica, ao seu 

valor económico por distritos, especificando os de Évora, Beja e Portalegre.   

 

Quanto à especificidade do maneio, este manteve-se igual ao longo dos anos. A 

comprová-lo não poderíamos deixar de apresentar um excerto da 2ª edição do 

livro “Através dos Campos – usos e costumes agricolo-alentejanos”, de 1947.  

 

Da mesma forma, o maneio e a importância real do aproveitamento dos produtos 

provenientes da exploração destes animais são referidos no livro “História da 

alimentação no Alentejo” onde consta quanto ao período “DA EXPANSÃO AO 

FIM DO ANTIGO REGIME”.  

 

No entanto a referência mais antiga ao consumo de cabrito encontra-se no Livro 

de Cozinha da Infanta D. Maria. Esta obra, embora apenas recentemente 

publicada, contém as notas da referida Infanta, datadas da época de quinhentos 

(séc. XVI)  

 

Hoje em dia muitos são os apontamentos sobre receitas tradicionais de cabrito no 

Alentejo como se pode comprovar em roteiros gastronómicos do Alentejo, livros 

de cozinha tradicional Alentejana e concursos gastronómicos da região Alentejo e 

que atestam a importância do cabrito na alimentação dos Alentejanos. 

 

No que diz respeito mais concretamente a cabra de Raça Serpentina, como é 

comum noutras etnias desta espécie, resultou de cruzamentos de animais 

trazidos em tempos remotos para a Península Ibérica por povos de várias origens 

e aí, face a condicionalismos ambientais e a alguma selecção morfológica, deram 

origem a uma população de acentuada homogeneidade, merecendo 

posteriormente o estatuto de raça9  

 

Os efectivos caprinos multiplicaram-se predominantemente na Serra de Serpa. 

Dos núcleos iniciais formados na região de Serpa, a Raça Serpentina difundiu-se 

                                                           
9
 Fialho, 1996 
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para todo o Alentejo e alguns concelhos do Ribatejo e da península de Setúbal 

substituindo a raça Charnequeira até então dominante na região10. Essa 

expansão valeu-lhe a denominação de Alentejana ou mesmo Portuguesa. 

 

O nome de Serpentina, que lhe foi dado depois de bem fixadas as suas 

características naturais, é o nome mais justo11, pois para além de constituir a 

homenagem a bons criadores que sempre houve naquela região, corresponde 

também ao berço de formação desta raça. 

 

Em Janeiro de 1991 a cabra Serpentina viu reconhecido o seu justo valor quando 

finalmente foi considerado pela Direcção Geral de Pecuária como raça nacional 

por estar perfeitamente individualizada sendo criado o Registo Zootécnico da 

Raça Serpentina. 

 

A criação do Registo Zootécnico visa a conservação da pureza desta etnia, 

possibilitando o seu progresso zootécnico e favorece a difusão de bons 

reprodutores. Desde 1994 que o Livro de Registo Zootécnico se encontra a cargo 

da Associação Portuguesa de Caprinicultores de Raça Serpentina, sediada em 

Évora.  

 

Desde 1998 tem constituído como ponto da ordem de trabalhos das reuniões de 

Direcção e Assembleia Geral da APCRS a qualificação do Cabrito e queijo 

provenientes dos seus produtores, através do reconhecimento da Indicação 

Geográfica Alentejo. Da mesma forma, a venda de “Cabrito do Alentejo” é prática 

corrente anualmente.  

 

A Feira do Montado, em Portel, tem desde 2002 constituído uma grande aposta 

na promoção da raça Serpentina através de concursos e exposições e como local 

da realização das Jornadas da Cabra Serpentina. Em 2004 esta Feira contou pela 

primeira vez com a colaboração de 5 restaurantes que disponibilizaram 

diariamente pratos típicos de Cabrito do Alentejo (Anexo XIX) para promoção do 

mesmo. 

                                                           
10

 Frasão, 1981 citado por Sobral, 1991 
11

 segundo A.J. Bettencourt e M. Sobral (1988) 
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Muitos outros certames têm igualmente constituído meio de promoção da raça 

Serpentina como é o caso das feiras OVIBEJA em Beja, Feira Internacional Agro-

Pecuária de Estremoz, Feira Nacional de Agricultura de Santarém, EXPOREG em 

Reguengos de Monsaraz e EXPOMOR em Montemor-o-Novo.  

 

Outras acções de promoção e informação foram realizadas através do boletim 

informativo da Associação Portuguesa de Caprinicultores de Raça Serpentina 

“Serpentinando”, participação com trabalhos técnicos em Reuniões Cientificas 

como:  

 

 - XXVIII Jornadas científicas y VII Internacionales da Sociedad Espanhola de 

Ovinotecnia y caprinotecnia, de 25 a 27 de Setembro de 2003 em Badajoz, 

Espanha 

- VII Conférence internationale sur les caprins, 14 a 20 de Maio, Tours, France 

- IX Congresso de Zootecnia, “ A zootecnia no limiar do 3º milénio”, 11 a 13 de 

Novembro de 1999, Porto 

 

A APCRS tem ainda promovido visitas de campo de crianças em idade escolar ou 

pré-escolar a explorações de criadores associados com o objectivo de promover o 

contacto com a natureza e contribuir para a formação das mesmas (Anexo XX). 

 

Presentemente, a cabra Serpentina distribui-se por todo Alentejo e áreas 

limítrofes, coabitando em inteira harmonia com o meio onde é produzida, bem 

como o regime de produção praticado na região (regime extensivo). O número de 

animais inscritos no Livro de Registo Zootécnico da Raça Serpentina e o número 

de sócios efectivos da Associação Portuguesa de Caprinicultores de Raça 

Serpentina tem variado pouco nos últimos anos.  

6.3. - Factores ambientais e humanos 

 
A etnia caprina Serpentina, cuja área de dispersão é a das terras de exíguos 

recursos forrageiros do Alentejo, celebrizou-se pela sua rusticidade e 

longevidade.  
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É uma raça de aptidão carne/leite sendo explorada simultaneamente nestas duas 

vertentes. Mesmo restringida por uma alimentação pobre à base de vegetação 

espontânea e restolhos, sob um regime extensivo, é considerada por alguns 

autores como sendo uma raça que se situa entre as melhores raças portuguesas 

para a produção de carne. 

 

As características fito-edafo-climáticas desta área geográfica, em conjunto com o 

Homem que as explora definem um ecossistema. Este facto, juntamente com 

técnicas de maneio próprias da região Alentejo e as características da própria 

raça, contribuiu para que a carne de caprino de Raça Serpentina e seus 

emparelhamentos se evidenciasse e diferenciasse pela sua qualidade 

organoléptica, determinante para elevar o seu valor gastronómico. 

 

Predominam, nas regiões de principal criação desta raça, as explorações agro-

pecuárias exploradas em sistema agro silvopastoril, de carácter extensivo, na sua 

maioria com áreas de montado de sobro (Quercus suber) e/ou azinho (Quercus 

rotundifolia). A utilização do solo predominante é, portanto, o sob coberto da 

floresta mediterrânica (sobreiro e azinheira), zonas de cultura cerealífera 

(sequeiro) e arvense (forragens cultivadas e pastagens naturais ou melhoradas) e 

incultos. 

 

Os pastos naturais, associados a recursos arbóreos e arbustivos (recurso a 

diversas espécies arbustivas como giestas, urzes, estrepes) constituem a base da 

alimentação dos caprinos de Raça Serpentina e seus emparelhamentos. O 

recurso a outro tipo de alimentos normalmente só é feito em situações de penúria 

alimentar. Estes animais caracterizam-se pela capacidade de subsistir a 

condições de fraca disponibilidade de alimentos. É esta rusticidade que os torna 

perfeitamente adaptados às condições acima mencionadas. 

 

A predominância de terras pobres, aproveitadas com sistemas cerealíferos e de 

vastos montados de sobro e azinho, a falta de estruturas industriais com alguma 

expressão e de alternativas de emprego poderão explicar o acentuado e 

progressivo êxodo da população (quer para outras zonas do continente, quer para 

o estrangeiro) e seu consequente envelhecimento. Deve, portanto, apostar-se nas 
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actividades tradicionais características das regiões (particularmente as regiões 

mais desfavorecidas) e que as poderão rentabilizar. Verifica-se, assim, o apoio 

directo à população rural habitante, bem como à envolvente. 

 

Ao apoiar esta actividade estamos a preservar a Raça Serpentina e a converter 

vastas áreas de zonas marginais Alentejanas em zonas rentáveis, garantindo 

uma fonte de rendimento importante para a região e uma ocupação humana. 

 
6.4 – Importância económica actual da criação de Cabrito do Alentejo 
 
O número actual de criadores interessados atinge os 30, os quais criam cerca de 

5000 Caprinos, que originam actualmente cerca de 3500 Cabritos do Alentejo. 

 

Estes cabritos do Alentejo têm uma reputação assinalável, sendo o seu preço 

superior ao preço de venda do cabrito vulgar. 

 

Salienta-se que, para além da importância económica da criação destes animais, 

a mesma criação é estrategicamente importante para a manutenção da 

biodiversidade nas zonas marginais que constituem a área geográfica 

considerada, as quais, sem a criação do gado Serpentino e seus 

emparelhamentos, se veria desapossada não só de uma raça local singular e 

muito bem adaptada, mas também da presença humana que estas criações 

acarretam. 

 

Ainda que normalmente não contabilizado do ponto de vista económico, não é de 

mais, ainda, realçar a importância real da existência destes animais nas zonas 

marginais, contribuindo para a limpeza dos matos – barreira importante para os 

fogos e a desertificação das zonas desfavorecidas – mas também pela 

importância da carga de matéria orgânica que estes animais depositam nas áreas 

onde pastam ou por onde passam.  

 
6.5 - Conclusão  
 
A protecção da Indicação Geográfica Alentejo, para cabrito, resulta da existência 

de: 
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1º - carcaças com uma qualidade específica, decorrente da alimentação com leite 

materno e dos escassos alimentos locais ingeridos, carcaça essa proveniente de 

animais de uma raça local bem adaptada à região, com alimentação específica e 

condicionada pelas condições edafo-climáticas características da região; 

 

2º - reputação do nome Alentejo, para cabrito, alicerçada não só na Gastronomia 

da Região mas também na procura específica por parte dos consumidores que 

estão disponíveis, inclusivamente, para pagar um preço superior ao corrente por 

um produto que consideram especial e ligado a uma origem geográfica própria. 

 

 

7. VERIFICAÇÃO DA OBSERVÂNCIA DO CADERNO DE 
ESPECIFICAÇÕES 

 
A empresa reconhecida como Organismo de Certificação (OC) é actualmente a 

AGRICERT, Certificação de Produtos Alimentares, Lda, com sede na Urbanização 

Vilas Aqueduto Rua Alfredo Mirante, n.º 1 R/c Esq. 7350-153 ELVAS conforme 

Aviso n.º. 11 836.2006 do Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidráulica, 

publicado no Diário da República n.º 217 (2ª série) de 10 de Novembro de 2006. 

 

O plano de verificação encontra-se em Anexo V. 

 
 

 8. - ROTULAGEM  

 
Da rotulagem deve constar ainda a menção Cabrito do Alentejo, o respectivo 

logótipo (Figura n.º 1), o logótipo europeu das IGP a partir da decisão comunitária 

e a marca do Organismo de Certificação. 
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(Figura n.º 1) 

 

Em caso algum o nome ou denominação social e morada do produtor podem ser 

substituídas pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se responsabilize 

pelo produto ou o comercialize. 

 

A denominação de venda – Cabrito do Alentejo - IG – não pode ser acrescida de 

qualquer outra indicação ou menção, incluindo marcas de distribuidores ou outras. 
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ANEXO I – CUVETES 
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ANEXO II – ÁREAS DE PRODUÇÃO 
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ANEXO III – MAPA – Área geográfica de produção 
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ANEXO IV – Plano de Controlo 

 

 

 

PLANO DE CONTROLO 

CABRITO DO ALENTEJO IGP 
 

PLANO DE CONTROLO 

CABRITO OU CHIBO DO ALENTEJO IGP 

 

 

Página 1 de 3 

 

A - Explorações 
O controlo efectuado às explorações tem por objectivo recolher as informações 

referentes ao tipo de exploração, áreas, ao sistema de exploração, à identificação dos 

lotes, ao maneio, à alimentação, à sanidade e ao transporte, de modo a verificar as 

condições de produção e fazer respeitar o Caderno de Especificações do Cabrito do 

Alentejo IGP. 

O Quadro 1 representa o tipo e a frequência de acções a realizar pela AGRICERT. 

Parâmetro a 
controlar 

Objectivo do controlo Descrição da acção Frequência Registos 

Tipo de 
Exploração 

Identificação da 
localização da exploração 
e conformidade da área 
geográfica 

Reunião com os responsáveis da 
exploração para obtenção de 
dados de localização e 
caracterização da exploração 

No início do 
regime 

 
AGC04Rev02 
AGC06Rev02 

Efectivo 
Verificação dos animais e 
registos da exploração  

Verificação/recolha de cópia  dos 
Livros de Registos . Verificação 
do estado nutricional dos animais. 
Recolha de dados acerca do 
efectivo reprodutor/produtor e 
respectiva identificação. 

Pelo menos 1 
vez por 
criador e ano 

AGC06Rev02 

Maneio 
Avaliação das condições 
de maneio e sistemas de 
produção 

Verificação das condições dos 
capris, avaliação da 
disponibilidade de recursos 
naturais, cálculo do 
encabeçamento. Avaliação das 
práticas de maneio e da 
preparação do Responsável. 

Pelo menos 1 
vez por 
criador e ano 

AGC06Rev02 

Alimentação 

Avaliação da 
conformidade do tipo e 
quantidade de alimentos 
ministrados ao efectivo 

Verificação dos alimentos à 
disposição dos animais, dos 
armazéns para identificação de 
eventuais alimentos compostos, 
análise da sua composição. 

Pelo menos 1 
vez por 
criador e ano 

AGC06Rev02 

Sanidade 

Avaliar se o efectivo 
pecuário evidencia um 
bom estado sanitário e se 
o plano profilático se 
enquadra nos parâmetros 
especificados e legais 

Verificação do estado sanitário 
dos animais, dos medicamentos 
ministrados e planos profilácticos 
existentes. Verificação do Boletim 
sanitário do rebanho. 
Identificação da possível 
existência de doenças que 
possam afectar a qualidade e 
sanidade da matéria-prima. 

Pelo menos 1 
vez por 
criador e ano 

AGC06Rev02 

Transporte 
Avaliação das condições 
de carrego e dos 
transportes 

Verificação das condições de 
carrego e do transporte dos 
animais com identificação de 
possíveis factores de stress 

Inserida nos 
diferentes 
controlos 

AGC19Rev01 

Quadro 1 - Controlo das explorações – Cabrito do Alentejo IGP  
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PLANO DE CONTROLO 

CABRITO DO ALENTEJO IGP 

 

B – Unidade de Abate 

 As acções a efectuar na unidade de abate têm por objectivo recolher informações sobre as 

condições pré - abate, as condições de abate e processamento na linha, a identificação dos lotes, 

as condições de refrigeração das carcaças, acondicionamento e as condições de transporte, de 

modo a fazer respeitar o Caderno de Especificações do Cabrito do Alentejo IGP 

O Quadro 2 representa o conjunto de acções de controlo a efectuar no matadouro. 

Parâmetro a 
controlar 

Objectivo do 
controlo Descrição da acção Frequência Registos 

Pré - abate 

Avaliação das 
condições do 
animal . 
Observação das 
infra-estruturas 
das abegoarias e 
condições de 
higiene 

Avaliação das infra-estruturas e 
das condições higiénicas das 
abegoarias. 
Observação dos animais e 
identificação de possíveis causas 
de stress, verificação do nº de 
horas de repouso desde a chegada 
ao matadouro até ao abate e da 
presença de água limpa à 
disposição dos animais 

>75% abates 
AGC66Rev0
0 

Abate 
Avaliação das 
condições de 
abate  

Verificação das condições de abate 
e processamento na linha: 
insensibilização, sangria e 
ininterrupção do processamento ao 
longo da linha de abate  

>75% abates 
AGC66Rev0
0 

Identificação 
animal 

Identificação dos 
lotes, peso, 
exploração de 
origem, 
classificação das 
carcaças  

Verificação e identificação dos 
lotes, peso, classificação das 
carcaças e exploração de origem 

Todos os 
abates 

AGC10Rev0
1 

Processamento 
das Carcaças 

Verificação da 
temperatura  
Higiene e 
sanidade 

Verificação através de leitura da 
temperatura das carcaças, 
observação da higiene das 
mesmas, das instalações e 
manuseamento 

Todos os 
abates 

AGC66Rev0
0 

Transportes 

Avaliação das 
condições, 
capacidades, 
higiene e 
sanidade 

Verificação dos veículos que 
efectuam o transporte a partir do 
matadouro  

>75% abates 
AGC20Rev0
0 

Quadro 2 - Controlo da Unidade de Abate – Cabrito do Alentejo IGP 
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PLANO DE CONTROLO 

CABRITO DO ALENTEJO IGP 

C – Unidade de Desmancha e Embalagem 

As acções a efectuar na unidade de desmancha e embalagem/identificação, têm como finalidade a 

recolha da informação relativa aos processos de desmancha e embalagem permitindo a recolha de 

dados sobre as condições higio-sanitárias do processo e a identificação de lotes de produção. 

O Quadro 3 representa o tipo de controlos a efectuar durante a desmancha. 

Parâmetro a 
controlar 

Objectivo do 
controlo Descrição da acção Frequência Registos 

Condições das 
Infra-estruturas e 
dos Processos 

Avaliação das 
condições das 
infra-estruturas e 
condições 
ambientais 

Verificação das infra-estruturas. 
Verificação das condições de 
ambiente através da leitura directa 
das câmaras de desmancha e 
refrigeração.  

>50% das 
desmanchas 

AGC67Rev00 

Condições de 
Higiene e 
Sanidade 

Condições de 
ambiente geral, 
manuseamento da 
matéria prima 

Verificação das condições de higiene 
e manuseamento dos produtos 

Todas as 
desmanchas 

AGC67Rev00 

Identificação 
Identificação dos 
Lotes 

Verificação e registo dos lotes  
Todas as 
desmanchas 

AGC14Rev01 

Rotulagem 
Avaliação da 
rotulagem 

Verificação da correcta rotulagem 
Todas as 
desmanchas 

AGC67Rev00 

Marcas de 
Certificação 

Aposição das 
marcas de 
certificação 

Verificação, registo e relacionamento 
da quantidade de matéria 
prima/produto acabado com 
identificação de marcas e lotes 

Todas as 
desmanchas 

AGC14Rev01 

Quadro 3 - Controlos de Desmancha e embalagem/identificação do produto 

 

D - Distribuição 

O controlo efectuado aos pontos de venda tem por objectivo recolher as 
informações referentes às condições gerais de apresentação, confirmação da 
origem da carne e verificação das Marcas de Certificação.  
No Quadro 4 estão representados os controlos a efectuar nos pontos de venda. 

Parâmetro a 
controlar 

Objectivo do 
controlo Descrição da acção 

Frequênci
a 

Registos 

Apresentação 
Geral 

Avaliação da 
embalagem, 
posição, condições 
de ambiente, 
origem da carne 

Verificação e registo das condições gerais 
de apresentação e atitude do Responsável 
pelo ponto de venda, confirmação da 
origem da carne 

pelo menos 1 
vez /ano 

AGC17Rev02  

Marcas de 
Certificação, 
rótulos 

Avaliação da 
rotulagem e 
conformidade do nº 
de série da marca 
de certificação 

Verificação, identificação e registo das 
marcas de certificação. Verificação da 
rotulagem 

pelo menos 1 
vez /ano 

AGC17Rev02 

Quadro 4 -  Controlo dos Pontos de Venda- Cabrito do Alentejo IGP                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
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ANEXO V – IDENTIFICAÇÃO ELECTRÓNICA 
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ANEXO VI – ALIMENTAÇÃO DE CABRITOS  
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ANEXO VII – CONDUÇÃO DE REBANHOS 
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ANEXO VIII – CARTA DE TEMPERATURA MÉDIA DIÁRIA DO AR 

 

 Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO IX – CARTA DE N.º DE HORAS ANUAIS DE INSOLAÇÃO 

 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO X – CARTA DE PRECIPITAÇÃO – QUANTIDADE TOTAL 

 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XI – CARTA DE PRECIPITAÇÃO – N.º DE DIAS NO ANO 

(Precipitação igual ou superior a 1,0mm) 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XII – CARTA DE ACIDEZ E ALCALINIDADE DOS SOLOS 

 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XIII – CARTA DE SOLOS 

 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XIV – CARTA LITOLÓGICA 
 

 

 

 

 

Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XV – CARTA DE DISTRIBUIÇÃO DE AZINHEIRA E 
SOBREIRO 

 

 

 

 
Fonte: Atlas do Ambiente 
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ANEXO XVI – REFERÊNCIAS HISTÓRICAS 

 

1 - “ Passou o 3º ano (ano agrícola de 1884/85) de experiência de tal gado 

(Caprino) e pareceu-me que neste ano houve uma tendência para aumento, por 

cujo motivo, além do beneficio resultante pela conservação da limpeza do Monte 

do Lobo, deliberei conservar tal espécie que já havia condenado. (...) 

Dados contabilísticos 

HISTORIAÇÃO DO ANO 

Por carta de 3 de Janeiro consta que a parição n’este gado é avultada e dá 

esperança de haver leite. 

 Em Serpa aos 11 de Janeiro já bebi leite das cabras existentes na Quinta, 

e me constou que existiam em três rebanhos, temporoas 80 na quinta, 180 

serôdias no Mte. do Lobo, alfeire 200 nos Grous. 

 Por carta de 23 de Fevereiro, consta-me em Lisboa que tem havido 

prejuízo na criação serôdia de Janeiro.” 

 

2 - “ os possuidores de 500 a 2:000 cabeças e mais, em numero tão sómente de 

58, esses só se deparam nos districtos do sul do reino : Beja, Evora, Portalegre, 

Santarem e Lisboa, onde ha vasta propriedade e vastissimos incultos de charneca 

mais de geito aos grandes rebanhos.” 

 

Quanto ao numero de animais por superficie : “a relação especifica geral do reino 

é de 10,4 por 100 hectares.” . E que “Estão acima d'esta relação : Castello Branco 

(18,9), Villa Real (18,9), Coimbra (13,3), Portalegre (12,4), Bragança (12,2), Vizeu 

((12,0), Santarem (11,8), Evora (11,1); abaixo da dita relação : Leiria (10,2), Braga 

(8,1), Faro (6,9), Beja (6,7), Lisboa (6,7), Guarda (6,5), Aveiro (6,3), Vianna (5,3), 

Porto (4,4). 

 

Podem portanto classificar-se de districtos altamente caprinos, porquestão pelo 

numero de cabeças caprinas superiores á media e á relação especifica geraes, e 

em que por isso haverá mais fabrico de lacticinios e maior consumo de carne 

d'esta especie : Castello Branco, Villa Real, Bragança, Portalegre, Evora, 
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Santarem e Vizeu; seguindo-se lhe immediatamente Coimbra, que é só superior 

na relação especifica, e Beja só superior na media geral; todos os mais são 

somenos caprinos, porque estão abaixo da media e relação especifica geraes. 

 

3 -  “Vê-se pois que não são todos os districtos reputados mais caprinos os que 

apresentam melhor gado d'esta especie. Castello Branco e Villa Real os mais 

caprinos de todos pelo numero, são os somenos pela qualidade. O melhor gado 

caprino está nos districtos do sul do reino, como o indica o seu valor, e nos do 

norte apenas no da Guarda (o melhor de todos) e em Bragança.” 

 

 BEJA 

 

Ainda hoje é de bastante importancia no districto de Beja a producção e creação 

do gado caprino, de que se aufere excellente resultado pelo aproveitamento que 

esta especie pecuaria faz dos terrenos matagosos e alcantilados que circumdam o 

baixo Alemtejo, especialmente nos limites d'elle com a provincia do Algarve e com 

os terrenos de Hespanha, e que não produzem pastagens susceptiveis de serem 

mais vantajosamente aproveitadas por outros gados. 

É esta a principal rasão do crescido numero d'estes individuos existentes no 

districto, e que como animaes alimentares offerecem largos recursos ás classes 

menos abastadas, que se utilisam do seu leite e carne. Parte do leite é consumido 

em natureza, e de todos o mais apreciado é o remanescente convertido em queijo 

de excellente sabor. 

Os cabritos são desde logo entregues ao consumo ou castrados, para que mais 

tarde e em conveniente estado de engorda abasteçam os talhos das differentes 

povoações, que por se acharem proximas do centro d'esta producção e não se 

poderem economicamente alimentar da carne de vaca ou da do carneiro, se 

utilisam de vianda dos caprinos. 

A raça caprina do baixo Alemtejo recebe como quasi todas as outras raças 

animaes aqui existentes a denominação de alemtejana, sem que ao certo se saiba 

a sua proveniencia. Os seus productos são em geral mais corpulentos do que os 

da provincia da Extremadura, mais pernaltos, mas menos guedelhudos, dão 

menos leite, mas excellente, e quasi todos apresentam a côr castanha ou baia 

malhada de branco. 
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A exploração, outr'ora demasiadamente desenvolvida, d'esta especie tem 

diminuido consideravelmente á maneira que a cultura tem invadido as vastas 

extensões de terrenos que se achavam incultos, e que já hoje arroteados mais 

bem admittem o gado lanigero que por muitas rasões melhores garantias offerece 

e principalmente pela producção dos estrumes, que mais conveniente e facilmente 

se podem aproveitar. 

A diminuição que tem havido no numero de individuos d'esta especie pecuaria é 

tal, que ainda em 1863 existiam 88:659, e hoje no actual recenseamento apenas 

figuram 73:284. Pondo mesmo de parte alguma deficiencia, que porventura exista 

nos dados estatisticos, é tal a differença que claramente demonstra o que 

deixâmos dito. 

Não sendo possivel senão mesmo desvantajoso arrotear todos os terrenos, a 

especie caprina representa um papel essencial no aproveitamento d'elles, e tanto 

mais que, tendo hoje encarecido bastante a carne dos bovinos, o chibo capado 

vae ser objecto de mais largo consumo para a alimentação do homem, que não 

poderá nunca eliminar da sua hygiene o uso da carne. O districto de Beja, que já 

exportava bastantes animaes caprinos para o paiz vizinho alargará a esphera das 

transacções d'este genero. E agora que os mercados incitam este ramo de 

industria pecuaria, procuremos melhorar as raças caprinas por meio da selecção e 

mais cuidados hygienicos. 

 

 ÉVORA 

 

O gado caprino é em numero, o que mais abunda n'este districto, a seguir ao 

lanigero, com 79:272 cabeças, com o valor de 81:250$670 réis. 

Este gado, postoque não offereça tantas vantagens nem dê tanto lucro ao lavrador 

como o lanigero, no entanto ainda das cabras se tira o leite para fazer queijos e 

servem para a creação e algumas para o talho; os bodes são destinados, primeiro 

para a propagação da especie e depois para o consumo, os chibatos vão para o 

talho. 

Neste districto tanto ha producção como creação de todas as especies de gados. 

Ha mais exportação do que importação. 

O gado ovino e caprino contenta-se sempre só com a herva que os campos lhe 

apresentam e por isso soffre muito, e até no inverno uma grande parte sucumbe á 
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fome, quando os campos lhes não fornece alimento algum. 

D'este gado todo o que se encontra n'este districto é de raça alemtejana, que vem 

nas listas pecuarias, debaixo das seguintes denominações : raça da terra, raça 

portugueza e raça alemtejana; mas tudo é pertencente á mesma raça. 

Os concelhos onde este gado mais abunda são no de Montemór o Novo, cujo 

numero de cabeças é de 22:062, e no de Alandroal, que é de 10:695 cabeças; nos 

outros concelhos o seu numero é muito mais inferior, pois regula, termo medio de 

3:000 a 5:000 o numero de cabeças d'este gado. 

A côr dos animaes d'esta especie é geralmente malhada de preto e branco, ou de 

amarello e branco, ou então toda a côr amarellada mais ou menos torrada, e o 

pello é curto. 

Este gado é mais proprio para as terras accidentadas, onde haja serras e matos, 

do que para as planicies, pois que se satisfaz com o que as terras matagosas e as 

serranias lhe fornecem, utilisando portanto muito os lavradores com isso, porque, 

se possuem terrenos d'esta qualidade, nenhum gado é tão proprio, para n'elle 

andar e se sustentar, como o gado caprino.  

 

PORTALEGRE 

 

A cabra , que tem ido desapparecendo em todos os paizes á medida que a cultura 

se aperfeiçoa vê-se, ainda aqui em grandes rebanhos, como signal do nosso 

atrazo. 

Todos os bons livros, o simples bom senso estigmatisa-a com o epitheto de animal 

damninho e inimigo de um grande numero de culturas; nós, que em condições 

mais favoraveis achâmos justa aquella codemnação, não podemos deixar de dizer 

que na situação economica em que nos encontrâmos, a cabra, longe de ter 

aquelles defeitos, offerece sem inconvenientes uma boa fonte de receita aos 

proprietarios que têem muitos terrenos maninhos perdidos para todas as outras 

especies. 

Pela ultima vez repetiremos, que o numero de todos os gados que vivem em 

rebanhos está na estatistica longe da verdade; o que ella nos dá para esta 

especie é de 79:847 cabeças, e seu valor em réis está ainda peior, porque o 

refugo de qualquer das numerosas cabradas que tem o districto não se vende 

pela medida do preço ali taxada, a cifra total é de 76:088$860 réis. 
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Divide-se pelos concelhos esta especie, como se vê no mappa nº6. 

A cabra dá-nos o leite, os estrumes, e por ultimo é tambem um animal de 

açougue; o leite que se vende aqui a 60 réis o litro, é magnifico, e não sendo para 

doentes, prefere-se ao de todas as outras especies, vende-se para queijar o leite 

de cada cabra por 1$000 réis, pelo tempo que decorre de fevereiro ao S.Pedro, a 

carne é a que aqui tem mais consumo, e prefere-se por preço igual á do carneiro; 

vende-se hoje o capado em Portalegre a 140 réis o Kilogramma. 

Produzem-se muitos cabritos, e uns são entregues ao consumo, outros criam-se; 

importa-se muito animal caprino que vem principalmente da Beira. 

Não conhecemos no districto senão a raça commum, que é maior e menos 

felpuda nas planicies do que na charneca e parte montanhosa. 

As cabras vivem em rebanhos pertencentes a um ou mais individuos, é a especie 

menos exigente na alimentação, sustenta-se n'uma grande parte do anno das 

folhas, flores e fructos de plantas que os outros animaes não comem, a esteva, a 

giesta e o peorno são muito appetecidas por estes animaes. Este gado repasta 

principalmente no inverno, por meia noite pouco mais ou menos sáem pelos 

campos os rebanhos e andam em pastoria por espaço de duas horas, depois 

voltam ás malhadas, que em alguns casos se limitam a um logar mais abrigado, 

outras vezes são cancellas, e então a cabra estruma o campo como a ovelha, e 

em outros casos finalmente é um curral de pedra ou mato que alem de lhes servir 

de abrigo as guarda tambem do lobo que lhes faz muitas vezes estragos 

consideraveis. 

As crias estão durante o primeiro mez nos corveiros mamando duas vezes ao dia, 

muitas e principalmente das serodias são logo entregues ao consumo, mais ainda 

pelo alto preço de suas pelles do que pelo valor da carne, o resto vive mais um 

mez acompanhando as mães durante o dia, para á noite se separarem e 

aproveitar-se o leite n'um ordenho de manhã, e mais tarde são as crias separadas 

ou desmamadas com os barbilhos.” 

 

4 - “Cabreiro – Costuma ser um apenas – maioral e entregue de si próprio, por 

assim dizer, durante os meses em que as cabras não trazem crias a mamar. Mas 

desde que param ( de outubro a dezembro ) até à desmama dos chibos ( principio 

de março) o cabreiro é auxiliado por um ajuda. 
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 Ao cabreiro cumpre: apascentar a cabrada com todo o zelo, não tendo 

preguiça em lhe dar o repasto da noite; coadjuvar a construção do bardo, dos 

chiqueiros dos chibos, e da choça para ele; afilhar as cabras com o tino preciso, 

de modo que, logo de principio, conheça o chibo ou chibos que pertencem a cada 

uma, para distribuir os filhos pelas mães, e nunca os baralhar, arrimando-os a 

estranhas, o que transtorna o bom êxito da afilhação; ordenhar com presteza e 

regularidade nas horas; fazer as camas nos chiqueiros, renovando-as quando 

seja necessário; assear o bardo varrendo-o a miudo;  lavar os ferrados do leite; 

assinalar nas orelhas a criação; ferrar no focinho com o ferro da “casa” , os 

anacos e chibarras, durante o inverno; escolher os chibos e chibas para casta; 

capar os que for necessário; refugar o gado velho ou achacado, para o amo o 

vender; etc. 

Na ordenhação cumpre-lhe ser cuidadoso, saceando todo o leite que não for 

indispensável aos chibos. E, se estes já não mamarem, mais escrupuloso e 

completo deve ser o ordenho. Em tais circunstancias o leite que ficar nos ubres, 

representa prejuízo para o lavrador e dano para as cabras. As que são muito 

leiteiras podem enserilhar-se ( chagarem-se-lhe as tetas), não sendo bem 

mungidas. 

Soldada: Consistia antigamente em 2 a 3 $000 reis por mês e o pegulhal de burra 

e 12 cabras, ou em substituição 15 a 20 chibos. O leite das cabras vendia-o o 

maioral em sua casa, ao público ou queijava-o por conta própria; as crias 

desfazia-se delas por ocasião da desmama, em março, ou pelo S. Pedro, tempo 

em que fatalmente havia de sair. Sendo as forras constituídas por chibos, o 

cabreiro comprava-os aos 4 ou 6 meses de idade, para os vender no ano 

seguinte como anacos. Lucrava a diferença de um para o outro ano. (...) ”. 

 

5- “O gado aumentou muito no Alentejo durante este periodo, (...). Os gados 

comiam nas terras de pastagem, que estavam de pousio, ou iam comer para as 

terras de semeadura depois das colheitas, nos retolhos ou nos agostadouros. A 

conciliação foi profícua, beneficiando as terras de cultivo com a adubação em 

estrume animal feita pelos rebanhos durante os largos períodos que pastavam 

nas terras que se iriam alqueivar e mais tarde semear. O mesmo acontecia com o 

gado caprino que, embora menos difundido que o ovino estava presente em 

quase todas as zonas do Alentejo, com particular incidência no extremo sul  do 
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Baixo Alentejo e a norte de Portalegre. A cabra era um animal de terra pobre e, 

na cultura mediterrânica associada às classes com menos poder de compra. Era 

o animal preferido para pastar nas matas e nas terras incultas e Fragoso Siqueira, 

lavrador em Assumar e grande entusiasta da criação destes animais dizia que a 

cabra preferia o mato à terra limpa. O leite e o queijo de cabra eram apreciados 

por todas as classes e a carne consumida provinha de cabras velhas, bodes ou 

então, cabritos de pouca idade. Em algumas terras como Viana, o consumo de 

carne de cabra constituía um terço do consumo geral de todas as carnes, e o 

mesmo acontecia em algumas localidades situadas a norte de Portalegre. No 

receituário da cozinha tradicional Alentejana não ficaram muitas receitas 

contempladas com a carne deste animal. Os queijos de cabra, de gosto mais 

acentuado, eram por vezes preferidos aos de ovelha, e ficaram inscritos na 

alimentação Alentejana. Em relação á carne, não se guarda memória de maneira 

especial de a preparar, a não ser duas receitas que se executam ainda em casas 

de família que não lhe perderam a lembrança: coxo frito e cabrito à serrenha”. 

 

Coxo frito 

Parta a quantidade que entender de cabrito aos bocados muito pequenos e 

esfregue-os com uma massa feita de vinho branco, pimenta, um ramo de salsa, o 

sumo de um limão, sal e massa de pimentão. A marinada deve apenas molhar 

todos os bocados e não cobri-los completamente. Deixe-os uma hora a tomar 

gosto. 

 Envolva-os em farinha e frite-os em azeite bem quente até ficarem 

dourados. Num almofariz pise dois dentes de alho e um molho de poejos. Quando 

a massa estiver pronta deite um pequeno cálice de aguardente. Mexa bem. 

Devem ser comidos espetando-os num garfo e molhados na massa. 

 

Cabrito à Serrenha 

 

Misture em meio litro de vinho branco sal e pimenta moída. Esfregue o cabrito 

inteiro, por dentro e por fora com esta calda. Deixe ficar. 

Num tacho com um decilitro de azeite faça um refogado com uma cebola, dois 

dentes de alho, uma folha de louro, e um ramo de manjericão. Deite o fígado, os 

rins e a mioleira do cabrito, tudo cortado aos pedaços muito finos e deixe refogar 
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durante meia hora. Junte 250 gramas de azeitonas pretas sem caroço. Retire de 

lume e bata tudo de forma a fazer uma massa à qual deve juntar três gemas de 

ovos e miolo de pão. Com esta massa encha o bucho do cabrito. Coza com um 

brabante. Barre o cabrito novamente com a calda de vinho branco, regue-o com 

azeite e leve ao forno a assar. 

A meio do tempo da assadura retire do forno, deixe arrefecer, salpique-o de água 

fria, deite-lhe mais um pouco de azeite e volte a levar ao forno. 

 

6 - Receita de pastell de figados de cabrito 

tomarão ho figado do cabrito cozido e emtão rralado muj rralado e as gemas dos 

ouvos duras taõbem asi rraladas. Etaõ deitado cravo e canela e acucare q seja 

doce e emtaõ huã pouqua de farinha peneirada nu prato e tomay aquelles veos 

do cabrito e fazeios e pedacinhos e emtaõ o rrecheo metido naquelles veos fritos 

como beylhos Emtaõ emfarinhados na farinha e fritos na sertam e pasados plo 

pomto do açucar alto e cubrtos de canella por syma. 

 

7 .                        Cabrito do Alentejo no forno à Tia Ana 

Limpa-se o Cabrito e lava-se todo com vinho branco. Faz-se uma massa com 

banha de porco, manteiga, alho esmagado, sal e pimenta e barra-se o cabrito 

com esta massa. Vai ao forno a assar regando-o várias vezes com o molho do 

assado de maneira a que fique bem corado. Serve-se com puré de batata e 

variedade de legumes. 

 

                                     Cachafrite ou Cachafrito de Cabrito do Alentejo 

Corta-se o Cabrito aos bocados e vai a marinar por 24 horas em vinho branco, 

colorau, sal, alho e louro. 

Depois frita-se a carne em azeite. Na marinada que ficou junta-se um bocado de 

gordura de fritar a carne e ferve-se apurando um pouco.  

Usa-se para acompanhar a carne frita. 

 

Chibo do Alentejo doutra maneira no forno 

Barra-se com sal e alho, depois com pimentão de cor e pimenta. Pica-se cebola 

no fundo da frigideiora, manteiga, salsa, um dente de alho, um decilitro de vinho 
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branco, meio de vinagre. Quem quer deita-lhe manteiga de vaca quando vem do 

forno. 

 

Cabrito do Alentejo à cabreiro 

Toucinho, alho, louro, colorau e cebola q.b.; mão ou perna de cabrito 1Kg. 

Tempera-se o cabrito de véspera com toucinho, alho, louro, salsa, colorau 

(pouco), vinho e cebola. 

Vai a cozinhar em fogareiro de brasas. Acompanhado de batata assada no 

borralho e de salada de alface picada muito miúda e com hortelã. 

 

Caldeirada de Cabrito à Alentejana 

2Kg de Cabrito 

2Kg de Batatas 

2Kg de Cebolas 

Azeite q.b. 

1 litro de Vinho branco 

1Kg de Tomate 

1Kg de Linguiça 

1Kg de Pimentos verdes 

Salsa, Pimenta, Colorau e Sal q.b. 

Corta-se o cabrito aos bocados e dá-se-lhe uma fervura, depois tira-se para fora. 

Põe-se num tacho todos os ingredientes às camadas e deixa-se ferver até cozer. 

No fim apura-se ao gosto do cozinheiro. 

 

Sarapatel de Cabrito do Alentejo 

Cabrito, sangue do mesmo animal, especiarias e o inevitável pão de trigo 

 

Cabrito assado no Forno 

2Kg de Cabrito com osso 

1Kg de Batatas 

2 Cebolas 

4 alhos 

Louro, Salsa, Cravinho, sal e Pimenta q.b. 

250g Banha e Manteiga 
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0,5 L de Vinho Branco 

1 Molho de Agriões 

1 Molho de Alface 

1 Molho de Rabanetes 

Tempere a carne com sal, pimenta, cravinho, salsa, e vinho branco, num 

tabuleiro, durante 4 horas. 

Aqueça a banha e a manteiga e deite por cima. Leve ao forno e vá virando a 

carne de vez em quando e regando com o próprio molho durante 

aproximadamente hora e meia. Enfeite com agriões e rabanetes e sirva com 

salada de alface. 
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ANEXO XVII – ACÇÕES PROMOCIONAIS DO CABRITO 
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ANEXO XVIII – VISITAS A EXPLORAÇÕES 

 

 

 

 


