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CARNE NOBRE

E SABOROSA

CAPRINOS
E OVINOS

Produto

A carne de Ovinos e Caprinos da Cantuquiriguaçu tem abate 

precoce e é suave e macia. Os caprinos e ovinos apresentam mais 
robustez, com maior qualidade e rendimento de carcaça. 

O que define a qualidade é o peso, de 30 a 45 kg, máximo de 7 

meses e a avaliação da estrutura corporal. O diferencial deve-se 

principalmente pelo manejo do rebanho e peso de abate dos 

ovinos e caprinos.
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�lgumas características do 
Àerrit{rio como o clima, solo 
e terreno acidentado podem 
inŊuenciar na Öegetaƪƣo 
que constitui as pastagens 
dos oÖinos e caprinos. 

� regiƣo é conǘecida por ter 
pastagens diÖersificadas, 
com grande Öariedade de 
gramíneas, leguminosas e 
outras plantas que Ǐornecem 
nutrientes importantes para 
os animais. 

CLIMA DA REGIÃO
²uƦtropical Èmido

GRANDE VARIAÇÃO CLIMÁTICA:
com 
inÖernos 
rigorosos 

Öer�es 
quentes 
e ¿midos

temperaturas 
médias anuais 18°C

׆׀׀ׂ
    §roduçido na 
área geográfica 
desde 

muitas 
matas 
e rios

amƦiente propício 
para a criaƪƣo de 
caprinos e oÖinos. 

  de releÖo 
montanǘoso

áreas 

O Àerrit{rio !antuquiriguaƪu tem a ruralidade como um traƪo 
marcante no territ{rio e localiçaٌse nas mesorregi�es geográficas 
!entroٌ²ul e Oeste do 0stado do §araná, aƦrigando ׁׂ municípios, 
sendo elesب !ampo  onito, !and{i, !antagalo, !atanduÖas, (iamante 
do ²ul, 0spigƣo �lto do Iguaƪu, Ioç do hordƣo, Joioxim, Juaraniaƪu, 
IƦema, maranǯeiras do ²ul, warquinǘo, yoÖa maranǯeiras, §almital, 
§inǘƣo, §orto  arreiro, ©uedas do Iguaƪu, ªeserÖa do Iguaƪu, ªio 
 onito do Iguaƪu, Àrƺs  arras do §araná e ßirmond. 

O Àerrit{rio !antuquiriguaƪu está localiçado no Àerceiro §lanalto 
§aranaense e aƦrange uma área de ׁׄ.ׇׇ  ǲmؒ. Rá ׃׀ׇ,
predominƓncia de releÖos ondulado a Ǐortemente ondulado, 
entremeados com áreas de releÖos plano e suaÖe ondulado. 
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Os caprinos e oÖinos da !antuquiriguaƪu sƣo comercialiçados em 
Ǐorma de carnes, emƦutidos, animais inteiros e pratos. 

0m relaƪƣo Ɯ carne de caprinos, ela é considerada uma carne 
magra, noƦre e saƦorosa, com Ʀaixo teor de gordura saturada e 
alto teor de proteína. 

� carne de caprinos da !antuquiriguaƪu tamƦém é rica em 
Öitaminas do complexo   e em minerais como Ǐerro, çinco e 
Ǐ{sǏoro. �lém disso, a carne de caprinos é geralmente macia e 
suculenta, e possui um saƦor característico que é Öaloriçado por 
muitas culturas culinárias. 

há a carne de oÖinos da !antuquiriguaƪu é considerada uma das 
melǘores do  rasil. 0la é conǘecida por ser saƦorosa, suculenta e 
macia, com um saƦor característico que agrada a muitos 
paladares. 

�lém disso, a carne de oÖinos 
é rica em proteínas, Öitaminas 
do complexo  , Ǐerro e çinco, 
e possui um Ʀaixo teor de 
gordura saturada. � carne 
de oÖinos da 
!antuquiriguaƪu tamƦém é 
Öaloriçada pela sua textura 
e saƦor suaÖe, o que a 
torna uma opƪƣo popular 
entre os consumidores 
exigentes.
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O reconhecimento se dá 

pelos restaurantes e chefs 

de cozinha. A exemplo da 
gastronomia típica do 
município de Virmond, 

com mais de dez tipos de 

pratos à base de carne de 

caprinos incluídos nas 
festividades com mais de 
uma década de existência.
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CAPRIVIR
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Clique para ver o vídeo

https://www.youtube.com/watch?v=XQy984FSzps

