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DECISION DE EJECUCION DE LA COMISION
de 26 de noviembre de 2018

relativa a la publicacién en el Diario Oficial de la Unién Europea de la solicitud de aprobaciéon de

una modificacién que no se considera menor del pliego de condiciones a que se hace referencia en

el articulo 53 del Reglamento (UE) n.c 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo con
respecto al nombre «Lechazo de Castilla y Le6én» (IGP)

(2018/C 432/03)

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Union Europea,

Visto el Reglamento (UE) n.o 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios ('), y en particular su articulo 50, apartado 2, letra a),
leido en relacién con su articulo 53, apartado 2,

Considerando lo siguiente:

(1) Espafia ha remitido una solicitud de aprobacién de una modificacion que no es de menor importancia del pliego
de condiciones del «Lechazo de Castilla y Len» (IGP), de conformidad con el articulo 49, apartado 4, del Regla-
mento (UE) n.c 1151/2012.

(2) De conformidad con el articulo 50 del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, la Comisién ha examinado la solicitud,
llegando a la conclusion de que cumple las condiciones establecidas en dicho Reglamento.

(3) Para que puedan presentarse declaraciones de oposicién de conformidad con el articulo 51 del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012, la solicitud de aprobacién de una modificaciéon que no se considera de menor importancia del
pliego de condiciones a que se refiere el articulo 10, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento de Ejecucién
(UE) n.° 668/2014 de la Comision (¥, incluyendo el documento tinico modificado y la referencia a la publicaciéon
del pliego de condiciones correspondiente, con respecto al nombre registrado «Lechazo de Castilla y Ledn» (IGP),
debe ser publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea.

DECIDE:
Articulo tinico

En el anexo de la presente Decision figura la solicitud de aprobacion de una modificacién que no se considera de menor
importancia del pliego de condiciones a que se refiere el articulo 10, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento de
Ejecucién (UE) n.o 668/2014, incluyendo el documento tinico modificado y la referencia a la publicacién del pliego de
condiciones correspondiente, con respecto al nombre registrado «Lechazo de Castilla y Le6n» (IGP).

De conformidad con el articulo 51 del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, la publicacion de la presente Decision confiere
el derecho de oponerse a la modificacién contemplada en el parrafo primero del presente articulo dentro de los tres
meses siguientes a la fecha de publicacién de la presente Decision en el Diario Oficial de la Unidn Europea.

Hecho en Bruselas, el 26 de noviembre de 2018.

Por la Comisién
Phil HOGAN

Miembro de la Comisién

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.

(¥ Reglamento de Ejecucion (UE) n. 668/2014 de la Comision, de 13 de junio de 2014, que establece las normas de desarrollo del
Reglamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios (DO L 179 de 19.6.2014, p. 36).
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ANEXO

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION QUE NO SE CONSIDERA MENOR DEL PLIEGO DE CONDICIONES DE
UNA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA O DE UNA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Solicitud de aprobaciéon de una modificacion de conformidad con el articulo 53, apartado 2, pirrafo primero,
del Reglamento (UE) n.° 1151/2012

«Lechazo de Castilla y Leén»
N.o UE: PGI-ES-02188 - 26.9.2016
DOP ( ) IGP (X)

1.  Agrupacion solicitante e interés legitimo

Nombre: Consejo Regulador de la Indicaciéon Geogréfica Protegida Lechazo de Castilla y Ledn
Direccion: Ctra. La Aldehuela, n.o 23

49029 Zamora

Zamora

ESPANA

Namero de teléfono: +34 980525340/616007356
Correo electrénico:  info@lechazodecastillayleon.es

La agrupacién solicitante representa los intereses colectivos de los productores de «Lechazo de Castilla y Leén» y es
parte legitima interesada en la solicitud de modificacién del Pliego de Condiciones de la Indicacion Geografica
Protegida «Lechazo de Castilla y Ledn» y promotora también de su proteccion.

2. Estado miembro o tercer pais
Espania
3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién
— [ Nombre del producto
— X Descripcién del producto
— X Zona geogrifica
— X Prueba del origen
— X Método de obtencién
— [ Vinculo
— X Etiquetado

— [X Otros [estructura de control].

4. Tipo de modificacién

— [ Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, pérrafo tercero, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, no se considera menor.

— X Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada, cuyo documento tnico (o equivalente)
no ha sido publicado y que, a tenor del articulo 53, apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012, no se considera menor.

5. Modificaciones
Modificacién 1

Descripcion del producto: eliminacién de la exigencia del control del peso en vivo de los lechazos al sacrificio en
matadero.

La supresién de la medicién del peso vivo al sacrificio en matadero se solicita ya que supone una duplicacién de
una medicién que ya es controlada a través del peso de la canal, que es mds preciso y objetivo y con el cual estd
directamente correlacionado.
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Con el control del peso de la canal y manteniendo los requisitos de mayor importancia para determinar la calidad
de la canal de los lechazos, como son el tipo de alimentacion, el color, la conformacion y el engrasamiento, para-
metros todos contemplados en el pliego de condiciones IGP «Lechazo de Castilla y Le6n», el producto seguird cum-
pliendo con los criterios de calidad de la carne de los lechazos de la IGP.

Ademds de todo lo indicado, hay que decir que el proceso de clasificacion y etiquetado de las canales de la IGP
«Lechazo de Castilla y Ledn» implica su revisién una a una. Si la canal estd fuera de los rangos de pesos determina-
dos en el pliego de condiciones, esta se rechaza automdticamente. En las canales cuyo peso cumple con el pliego de
condiciones se procede a comprobar el resto de pardmetros (conformacién, color de la carne, color de la grasa
externa, cantidad de grasa de los rifiones, presencia del epiplén, etc.).

Texto que se suprime
Peso vivo al sacrificio en matadero: de 9 kg a 12 kg.

Modificacion 2

Descripcion del producto: eliminacién del control de la edad de sacrificio del animal.

El término lechazo es sindnimo de «cordero lechaly, es decir, cria de la oveja que todavia mama; por tanto, estd
directamente vinculado al tipo de alimentacién, no a la edad. La edad es una consecuencia determinada por el
momento natural del destete.

Con esta eliminacion se pretende evitar duplicidades en los controles ya que este pardmetro estd directamente rela-
cionado con otros que estdn contemplados en el pliego de condiciones y por lo tanto controlados, como el peso de
la canal, el color y el estado de engrasamiento.

Se propone la supresion del control de la edad de sacrificio dado que el control individualizado de las canales
garantiza el cumplimiento de los pardmetros de calidad establecidos en el pliego de condiciones.

Los criterios utilizados para definir la calidad de la canal de este tipo de animales de corta edad y que solo son
alimentados con leche materna son principalmente el color, el engrasamiento y el peso.

El peso de la canal estd intimamente relacionado con la edad de sacrificio, cuando aumenta la edad, aumenta el
peso de la canal.

Los controles establecidos en el pliego de condiciones ofrecen garantias suficientes de que el animal se alimenta
con leche materna exclusivamente hasta el momento del sacrificio, elemento esencial que confiere la especificidad
a este producto. Ademds, existen controles destinados a garantizar que los lechazos solo se alimentan con leche
materna:

— Inscripcion de las ganaderfas que exclusivamente alimenten a sus lechazos con leche materna y control perié-
dico de las mismas.

— Control del color de la canal, rosa pélido o blanco nacarado (color derivado de la alimentacién léctea).

— Control de la grasa externa, del epiplon y de la grasa del rifién (color blanco céreo y la superficie de los rifiones
cubierta al menos en un 50 % de su superficie).

— Andlisis organoléptico del producto final.

El proceso de clasificacion y etiquetado de las canales de la IGP «Lechazo de Castilla y Ledn» se realiza mediante la
inspeccién una a una de las canales, comprobando los parametros antes mencionados. Por lo tanto, controlando el
peso de la canal, el color y el engrasamiento de los lechazos se tiene garantia de que los animales no superan los
35 dias de vida y que son alimentados con leche materna. En el caso de que un animal se presentase para su
clasificacién con una edad superior a los 35 dias, habiendo tenido un desarrollo normal y arménico, superaria en
canal el peso méaximo de clasificacion establecido y serfa desestimado. En el caso de que este animal hubiese supe-
rado los 35 dias de edad y su canal no superase el peso méximo establecido (casos muy excepcionales), se desesti-
marfa dicha clasificacién por no tener las proporciones arménicas, falta de engrasamiento renal y coloracién mds
oscura.

Por lo tanto, controlando el peso de la canal, el color y el engrasamiento de los lechazos se tiene garantia de que
los animales no superan los 35 dias de vida y que son alimentados con leche materna. Esta modificacién no tiene
ninguna consecuencia sobre el método de produccién y no afecta a la calidad del producto final.
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Texto que se suprime
Edad de sacrificio: hasta 35 dias.

Modificacién 3

Descripcion del producto:

En este apartado se ha modificado la redaccion para evitar confusiones entre el peso de la canal y la forma de
presentacion del producto y se ha ampliado la informacién sobre el origen del localismo dechazo». También se
incluyen en las formas de presentacién del producto la posibilidad de presentarlo en media canal y cortes prima-
rios, esto se debe a que los habitos alimenticios de los consumidores se han ido modificando como consecuencia
de los cambios sociodemograficos que ha experimentado la poblacién y que han propiciado una transformacién en
los patrones de consumo. Uno de los patrones que se han modificado es la demanda de formatos de alimentos de
menor tamafio debido a la disminucién de los integrantes de las familias, sin disminuir por ello la calidad de los
mismos.

Redaccion actual del pliego de condiciones:

Se entiende por lechazo la cria de oveja que todavia mama, utilizdndose este término indistintamente para referirse
a machos y hembras, tratdindose de un localismo que se utiliza en el dmbito geografico de la cuenca del Duero.

El tipo de ganado apto para la produccién de «Lechazo de Castilla y Ledn» procederd de las razas:
— Churra

— Castellana

— Ojalada,

admitiéndose tinicamente los cruces entre las razas indicadas.

El «Lechazo de Castilla y Leén» debera reunir los siguientes requisitos:

— Cordero sin distincién de sexo.

— Peso vivo al sacrificio en matadero: de 9 kg a 12 kg.

— Edad de sacrificio: hasta 35 dias.

Serdn amparadas por la Indicacion Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Ledn» las canales de las categorias
«Extra» y «Primera» que se contemplan en la norma de calidad vigente y que cumplan las siguientes caracteristicas:

— Peso canal: dos formas de presentacion:
a) Sin cabeza ni asadura y con epiplén: de 4,5 kg a 7 kg.
b) Con cabeza y asadura y epiplén: de 5,5 kg a 8 kg.

— Caracteristicas de la grasa: grasa externa de color blanco céreo. El epiplén cubrird la canal. Los rifiones aparece-
ran cubiertos de grasa, al menos, en la mitad de su superficie.

— Conformacion: perfil rectilineo con tendencia subconvexa.
Proporciones armoénicas.

Contornos ligeramente redondeados.

— Color de la carne: blanco nacarado o rosa palido.

— Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, de escasa infiltracion de grasa intramuscular, gran jugosidad
y textura muy suave.

La alimentacién de los lechazos serd exclusivamente con leche materna.
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Deberd decir:

El producto es la cria de ovino, tanto macho como hembra, nacida y criada en el territorio de la Comunidad Auté-
noma de Castilla y Ledn, procedente de las razas Churra, Castellana, Ojalada, o los cruces entre dichas razas, que se
ha alimentado exclusivamente con leche materna.

La palabra dechazo» es un localismo, que tiene su origen en la palabra «eche» y que define a la cria de oveja, tanto
macho como hembra, alimentada con leche materna.

Serdn amparadas por la Indicacion Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Ledn» las canales que cumplan las
caracteristicas siguientes:

— Peso de la canal entre 4,5 y 7 kg. Si la presentacion del lechazo se hace con cabeza y asadura, se incrementa el
peso de la canal en 1 kg.

— Clasificacion de la canal: Categorfa A calidad 1.2, segtin la Normativa Europea de Calificacién de Canales de
Ovino vigente.

— Formas de presentacion: canal con cabeza y asadura, canal sin cabeza y asadura, media canal y cortes
primarios.

— Conformacion: perfil rectilineo con tendencia subconvexa, proporciones arménicas y contornos ligeramente
redondeados.

— Caracteristicas de la grasa: grasa externa de color blanco céreo. El epiplén cubrird la canal. Los rifiones aparece-
ran cubiertos de grasa, al menos, en la mitad de su superficie.

— Color de la carne: blanco nacarado o rosa pélido.

— Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, de escasa infiltracion de grasa intramuscular, gran jugosidad
y textura muy suave.

Modificacién 4

Zona geografica:

La zona geogréifica de produccion, antes restringida a determinadas comarcas de alto predominio cerealista, se
amplia hasta abarcar toda la Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn. Esta ampliacion se basa en los datos de
superficie de cereales que figuran en la declaraciéon PAC de los dltimos afios correspondientes a todos los munici-
pios de Castilla y Ledn y a la existencia histdrica de ganaderias de ovino de las razas autéctonas churra, castellana
y ojalada en toda la Comunidad de Castilla y Leén. El andlisis estos datos arroja que el 94,57 % de los municipios
de Castilla y Ledn son zonas cerealistas y por lo tanto cumplen con el vinculo establecido en el pliego de condicio-
nes, basado en el binomio ovino autéctono con las zonas cerealistas que une y vincula el producto final con las
raices de su geografia, y es por esta razén por la que se considera razonable ampliar la zona de produccién a toda
la Comunidad de Castilla y Ledn, siendo poco significativos el niimero de municipios que podian quedar excluidos.

Con ello se permite la produccién en la zona periférica de la regién, que presenta ademds ricos pastos naturales de
importancia para la alimentacién del ganado.

La zona geografica propuesta para la IGP «Lechazo de Castilla y Ledn» supone un incremento de 36 443 km? de
los 57 784 km? que figuran en la version del pliego de condiciones registrada actualmente.

Redaccion actual del pliego de condiciones:

Zona de produccion: comarcas de Castilla y Leén que coinciden con la distribucién natural de las razas Churras,
Castellana y Ojalada (En el pliego de condiciones se detallan uno a uno los municipios incluidos en la zona geogra-
fica, no procede transcribirlos en este documento).

Zona de sacrificio y faenado: Comunidad de Castilla y Le6n.
Deberd decir:

La zona geografica de produccion, sacrificio y faenado de los lechazos amparados comprenderd la totalidad de la
Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn.
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Modificacién 5

Prueba del origen:

Se ha reestructurado todo este apartado, basicamente para mejorar su comprension y adaptarlo a la reglamentacién
vigente.

Se incluyen aclaraciones para garantizar la pureza de raza de los animales de las explotaciones y en cuanto a la
alimentacién exclusiva de los lechazos con leche materna; de esta forma se garantizan algunos de los elementos
esenciales que confieren la especificidad a este producto.

Se cambia la identificacién de los animales en la explotacion; actualmente el pliego indica que deberd ser un crotal
en la oreja izquierda mediante la combinacién de dos letras maydsculas (siglas identificativas de la ganaderia),
seguidas del ndmero de orden y fecha de nacimiento. Esta identificaciéon no es la contemplada en la legislacion
vigente y supondria que el animal debe llevar dos crotales.

Se modifica que la identificacién de los lechazos pueda ser antes de la salida de la explotacién y no al nacer como
indica el Pliego vigente, como asi se establece en la legislacion vigente, articulo 4 punto 6 del Real Decreto
685/2013, de 16 de septiembre, por el que se establece un sistema de identificacion y registro de los animales de
las especies ovina y caprina.

Se incorporan elementos de control del transporte de los animales, importantes de cara al bienestar de los anima-
les, y de las caracteristicas de la carne.

Se ha retirado el parrafo que menciona la actuacion del comité de calificacion de canales, ya que no era coherente
con el proceso de certificacion.

Se ha eliminado el contenido de los soportes fisicos que acompaiian al producto expedido ya que estos estdn espe-
cificados en el apartado sobre el etiquetado, se establece que esta identificacién se debe realizar en el matadero.

Se incluye lo establecido en el articulo 4.2 del Reglamento de Ejecucion (UE) n.° 668/2014 de la Comision.
Se incluye el control de produccion, transporte, el sacrificio y faenado de lechazos y la calificacion de canales.

Se incluye el control del producto final mediante andlisis organolépticos en laboratorio que tenga la experiencia, el
equipamiento, la infraestructura y el personal para llevar a cabo esas tareas.

Se han eliminado las referencias al Consejo Regulador para no contribuir a una restriccion de la libre circulacién de
bienes y la libre prestacion de servicios.

Redaccion actual del pliego de condiciones:
Controles y certificacion
Los lechazos aptos para producir carne protegida por la IGP procederdn de explotaciones inscritas.

Las explotaciones ovinas estardn enclavadas en la zona de produccién indicada en el punto C y los lechazos ampa-
rados deberdn nacer y criarse en dichas explotaciones.

Los lechazos serdn identificados al nacer con crotal en la oreja izquierda mediante la combinacién de dos letras
mayusculas (siglas identificativas de la ganaderfa), seguida del nimero de orden y fecha de nacimiento, de acuerdo
con el parte de nacimientos.

El sacrificio y faenado se realizard en mataderos, salas de despiece y envasado, inscritos en el registro de industrias
del Consejo Regulador.

El Consejo Regulador, a través del Comité de Calificaciones de Canales, determinard la aptitud de las canales ampa-
rables por la Indicacion Geografica Protegida, basindose en lo establecido en el apartado B), colocando un soporte
fisico identificativo del «Lechazo de Castilla y Le6n» que permita identificar al producto protegido.
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Todas las canales con Indicacién Geogréfica Protegida que se expidan para el consumo deberdn ir provistas del
soporte fisico, que contendrd en todo caso el logotipo del Consejo Regulador, la fecha de la matanza y niimero de
identificacién, no pudiendo ser comercializadas como tales sin este requisito.

Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan los lechazos para consumo, irdn provistos de precintos de
garantia numerados, expedidos por el Consejo Regulador, que deberdn ser colocados en la propia industria y de
acuerdo con las normas que determina el Consejo Regulador, y siempre en forma que no permita una segunda
utilizacion.

En todo caso debera existir correspondencia entre los soportes fisicos, etiquetas y elementos de control del Consejo
Regulador.

Las canales amparadas por la Indicacién Geografica Protegida tinicamente deberdn expedirse por las industrias ins-
critas por el Consejo Regulador en forma que no perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigio de la Indicacién
Geogrifica Protegida.

Deberd decir:

Solo podrdn producir lechazos amparados las explotaciones ovinas que se encuentren inscritas en el registro oficial
correspondiente y siempre que puedan garantizar la pureza de raza de sus animales.

Las explotaciones ovinas estardn enclavadas en la zona delimitada y los lechazos deberdn nacer, criarse en dichas
explotaciones y solo podran alimentarse de leche materna.

Los lechazos serdn identificados antes de su salida de la explotacion segiin lo establecido por la legislacién vigente,
incluyendo ademads el logotipo de la IGP.

El transporte de los lechazos a matadero se realizard en vehiculos debidamente autorizados e ird acompafiado de
sus documentos de acompafiamiento.

El sacrificio, faenado, despiece, envasado y distribucién de la carne protegida se realizard exclusivamente en las
instalaciones de los operadores inscritos en los registros de la estructura de control.

El producto expedido para el consumo ird en todo momento identificado, debiendo existir correspondencia entre
los soportes fisicos, etiquetas y otros elementos de control. La identificacién se realizard en el matadero.

La carne amparada por la Indicacién Geografica Protegida inicamente deberd expedirse por operadores inscritos de
forma que no perjudiquen su calidad o den lugar a desprestigio de la Indicacién Geografica Protegida.

Todos los operadores deberdn poder determinar:
a) El proveedor, la cantidad y el origen de todos los lotes de lechazos recibidos.
b) El destinatario, la cantidad y el destino de las canales de lechazos etiquetadas.

¢) La correlacién entre cada lote de lechazos vivos a que se refiere la letra a) y cada lote de canales de lechazos
etiquetadas a que se refiere la letra b).

La produccion, el transporte, el sacrificio y el faenado de lechazos y la calificacion de canales serdn sometidos
a control.

El control de las caracteristicas organolépticas de la carne se realizard mediante analiticas en un laboratorio que
tenga la experiencia, el equipamiento, la infraestructura y el personal para llevar a cabo esas tareas.

Modificacién 6

Método de obtencidn:

Se ha hecho una revisién en profundidad de este apartado, retirando asi aspectos repetidos en otros apartados
u otros ya previstos o prohibidos en la legislacion vigente.
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Se ha eliminado la menci6n al transporte de los animales al matadero por las mafianas ya que en la actualidad los
mataderos sacrifican de forma continua.

Se ha eliminado el sacrificio de los animales antes de las 10 horas de su entrada al matadero, haciendo referencia
a los plazos establecidos por la legislacion actualmente vigente.

Por dltimo se han establecido temperaturas para la conservacién de la carne conforme a los limites establecidos en
la legislacion vigente para este tipo de productos, y se ha previsto que la comercializacion de la canal etiquetada
pueda ser mayor a los ocho dias desde el sacrificio cuando esta vaya envasada en condiciones que permitan pro-
longar su vida util.

También se eliminan referencias a la autorizacion o al control efectuados por el Consejo Regulador para no contri-
buir a una restriccién de la libre circulacién de bienes y la libre prestacion de servicios.

Redaccién actual del pliego de condiciones:

Las canales protegidas por la IGP procederdn de los lechazos obtenidos de las razas indicadas en el punto B) y sus
cruces, y que se alimenten exclusivamente de leche materna.

El Consejo Regulador podrd dictar normas de obligado cumplimiento sobre précticas de explotacién y manejo del
ganado y sobre calidad de los piensos utilizados en la alimentacién de las madres.

En ningtin caso podran recibir las madres promotores de crecimiento ni finalizadores.
La zona de sacrificio y faenado de la canal serd la Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn.

El transporte del ganado al matadero se realizard en vehiculos debidamente autorizados, de forma que el animal no
sufra alteracién o molestia que pueda afectar a su estado o integridad fisica.

Se evitard coger a los animales por la piel, dar golpes o el amontonamiento en el transporte. El transporte se
realizard por la mafiana, preferiblemente de madrugada, evitando recorridos largos.

Si en una misma zona de recogida existiesen ovinos acogidos y no acogidos a este reglamento, deberdn ser trans-
portados en jaulas separadas en el vehiculo y reposar en zonas separadas.

El tiempo de reposo serd el minimo imprescindible y, en cualquier caso, de acuerdo con los servicios técnicos del
Consejo Regulador.

Todos los animales acogidos serdn sacrificados el mismo dia de entrada en el matadero y siempre antes de diez
horas desde la entrada.

Todos los animales acogidos serdn sacrificados de manera separada del resto.

El sacrificio y/o manipulaciéon de los animales acogidos cuyas canales sean susceptibles de ser amparadas por la
Indicacién Geografica Protegida, deberd realizarse en las industrias, debidamente inscritas al efecto en los corres-
pondientes registros y autorizadas conforme a las disposiciones vigentes para el mercado nacional y comunitario.

En cualquier caso, el corte de la cabeza se hard a nivel de la articulacién occipito-atloidea.

El oreo de las canales se realizard en cdmaras a 4 °C hasta el dia siguiente al del sacrificio. A partir de entonces las
canales deberdn conservarse en cdmaras de refrigeracién a 1 °C y por un periodo maximo de cinco dias.

El periodo de comercializacion no deberd superar los ocho dias desde el sacrificio.
Deberd decir:

Los lechazos deberdn nacer y criarse en explotaciones ovinas inscritas, no pudiendo salir de las mismas hasta su
comercializacion.

Los lechazos se alimentardn exclusivamente con leche materna.
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La duracion del transporte de los lechazos a matadero serd conforme a lo dispuesto en la legislacion vigente
o norma que le sustituya.

Si en una misma zona de recogida existiesen ovinos acogidos y no acogidos, deberdn ser transportados de forma
que no den lugar a confusién.

Todos los animales acogidos serdn sacrificados en el perfodo de tiempo establecido por la legislacién vigente y de
manera separada del resto.

El sacrificio, faenado y/o despiece de los animales debera realizarse en industrias debidamente inscritas al efecto en
los correspondientes registros.

El corte de la cabeza se hard, cuando proceda, a nivel de la articulacién occipito-atloidea.

Con posterioridad al sacrificio, las canales serdn refrigeradas en el matadero. La refrigeracion de las canales se reali-
zard en cdmara a temperatura entre 1 °C y 7 °C hasta la salida de las canales para su comercializaci6n.

El periodo de comercializacion de la carne, segiin lo sefialado en este pliego de condiciones, serd como méximo de
ocho dias desde el sacrificio. Si la carne se comercializase envasada o conservada en condiciones que prolonguen
su vida atil, el periodo de comercializacién podrd ser mayor, siempre y cuando se conserven las caracteristicas
descritas en el apartado «Descripcién del Productos.

Modificacién 7

Etiquetado:

Se desarrolla el contenido minimo que deberdn llevar las etiquetas, se incluye el nuevo logotipo de la IGP «Lechazo
de Castilla y Ledn» desde el afio 2011 y se eliminan referencias a la autorizacién o al control efectuados por el
Consejo Regulador para no contribuir a una restriccion de la libre circulacion de bienes y la libre prestacion de
servicios.

Redaccién actual del pliego de condiciones:

Todas las canales de «Lechazo de Castilla y Ledn» que se expidan al consumo deberdn ir provistos de un soporte
fisico que contendrd, en todo caso, el logotipo del Consejo Regulador, fecha de matanzas y nimero de identifica-
cién, no pudiendo ser comercializado como tales sin este requisito.

Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan los lechazos para consumo, irdn provistos de soportes
fisicos de garantia numerados, expedidos por el Consejo Regulador, colocados de forma que no permita una
segunda utilizaci6n.

Las etiquetas con las que se comercialice el «Lechazo de Castilla y Le6n» deberdn ser aprobadas previamente por el
Consejo Regulador.

Deberd decir:

Todas las canales y/o envases en que se expida carne de «Lechazo de Castilla y Ledn» para el consumo deberdn ir
provistos de un soporte fisico de garantfa que contendrd, al menos, el logotipo de la denominacién, fecha de sacri-
ficio y nimero de identificacién, colocados de forma que no permita una segunda utilizacién, no pudiendo ser
comercializados como tales sin este requisito.

El logotipo de la denominacion es:
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Modificacién 8

Estructura de control:

La estructura de control es ahora el Instituto Tecnol6gico Agrario de Castilla y Ledn, como autoridad competente.
Redacci6n actual del pliego de condiciones:

Constitucion:

El control de la Indicacién Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Leén» corresponde al Consejo Regulador, érgano
profesional formado por representantes del sector elaborador y productor.

Estd constituido por:

— Un presidente

— Un vicepresidente

— Cinco vocales en representacion del sector ganadero

— Cinco vocales en representacion del sector industrial

— Un vocal técnico representante de la Administracién.

Los cargos de los vocales son renovados cada cuatro afios, mediante elecciones democréticas.
Ambito de competencias:

a) En lo territorial, por las respectivas zonas de produccién y elaboracién.

b) En razén de los productores, por los protegidos por la Indicacién Geogrifica Protegida en cualquiera de sus fases de
produccidn, elaboracién, circulacién y comercializacién.

¢) En razén de las personas, por las inscritas en los diferentes registros.
Funciones:
— Elaborar y controlar los diferentes registros.

— Orientar, vigilar y controlar la produccién, acondicionado y calidad de la carne protegida. Los servicios de control
y vigilancia se realizardn por inspectores, habilitados por la administracién correspondiente, que actiian de forma
imparcial respecto de los productores y transformadores.

— Calificar el producto.
— Promocionar y defender la Indicacién Geografica Protegida.

— Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarle y comparecer en juicios, ejerciendo las acciones
que le correspondan en su mision de representar y defender los intereses generales de la denominacién especifica.

Deberd decir:

Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn
Ctra. de Burgos Km 119. Finca Zamaduefias
47071 Valladolid

Valladolid

ESPANA

Tel. +34 983412034
Fax + 34 983412040
Correo electrénico: controloficial@itacyl.es


mailto:controloficial@itacyl.es
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El Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn, a través de la Subdireccion de Calidad y Promocién Alimentaria, es
la autoridad competente que ejerce las funciones de verificacién del cumplimiento del pliego de condiciones, asi como la
aplicacion del régimen sancionador recogido en la Ley 1/2014, de 19 de marzo, Agraria de Castilla y Ledn.

DOCUMENTO UNICO

«Lechazo de Castilla y Le6n»
N.o UE: PGI-ES-02188 — 26.9.2016

DOP ( ) IGP (X)

1. Nombre

«Lechazo de Castilla y Ledn»

2. Estado miembro o tercer pais

Espafia

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase 1.1 Carne fresca (y despojos)

3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El producto es la cria de ovino, tanto macho como hembra, nacida y criada en el territorio de la Comunidad Auté-
noma de Castilla y Le6n, procedente de las razas Churra, Castellana, Ojalada, o de los cruces entre dichas razas,
que se ha alimentado exclusivamente con leche materna.

Serdn amparadas por la Indicacién Geografica Protegida «Lechazo de Castilla y Ledn» las canales que cumplan las
caracteristicas siguientes:

— Peso de la canal: entre 4,5 y 7 kg. Si la presentacion del lechazo se hace con cabeza y asadura, se incrementa el
peso de la canal en 1 kg.

— Clasificacién de la canal: Categoria A calidad 1.2, segin la Normativa Europea de Calificacién de Canales de
Ovino vigente.

— Formas de presentacion: canal con cabeza y asadura, canal sin cabeza y asadura, media canal y cortes
primarios.

— Conformacién: perfil rectilineo con tendencia subconvexa, proporciones arménicas y contornos ligeramente
redondeados.

— Caracteristicas de la grasa: grasa externa de color blanco céreo. El epiplén cubrird la canal. Los rifiones aparece-
ran cubiertos de grasa, al menos, en la mitad de su superficie.

— Color de la carne: blanco nacarado o rosa palido.

— Caracteristicas de la carne: carne muy tierna, de escasa infiltracion de grasa intramuscular, gran jugosidad
y textura muy suave.

3.3. Piensos (tnicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (tinicamente en el caso de los productos
transformados)

La alimentacién de las madres se realiza mediante pastoreo, aprovechando de esta forma las rastrojeras y los pastos
naturales de la zona delimitada. El aprovechamiento de las rastrojeras se realiza en la época estival, en el perfodo
que media entre la recoleccién del cereal y el alzado de las tierras al comenzar el otofio.

El aprovechamiento de otros pastos propios de la vegetacion de la Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn se
realiza desde el comienzo de la primavera, alargdndose hasta el comienzo del invierno.

Durante la parada vegetativa invernal y coincidiendo con los periodos de médximas necesidades (partos y lactacién),
asi como en épocas de escasez de alimento debido a condiciones climatoldgicas adversas, la racién base podrd
suplementarse con la aportacién de raciones compuestas de cereales, leguminosas y forrajes acordes a la legislacion
comunitaria vigente.
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3.4.

3.5.

3.6.

Los animales destinados a la Indicacién Geogrifica Protegida permanecen con sus madres alimentindose tinica
y exclusivamente de leche materna hasta su sacrificio.

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

En la zona geogréfica delimitada tienen lugar el nacimiento, la cria, sacrificio y faenado de los animales.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

Todas las canales y/o envases en que se expida carne de «Lechazo de Castilla y Le6n» para el consumo, deberdn ir
provistos de un soporte fisico de garantia que contendrd, al menos, el logotipo de la denominacién, fecha de sacri-
ficio y nimero de identificacién, colocados de forma que no permita una segunda utilizacién, no pudiendo ser
comercializados como tales sin este requisito.

El logotipo de la denominacion es:

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

La zona geogréfica delimitada abarca la totalidad del territorio de la Comunidad Auténoma de Castilla y Le6n.

Vinculo con la zona geogrifica

El vinculo entre la zona geografica y el producto «Lechazo de Castilla y Ledn» se basa en la reputacién del nombre
y en el método productivo tradicional, en el que la cria es alimentada exclusivamente con leche materna, que junto
las razas Churra, Castellana y Ojalada confieren unas caracteristicas especificas a la carne.

La totalidad de la superficie de Castilla y Le6n constituye la zona de produccién de ganado ovino de las tres razas
autoctonas (Churra, Castellana y Ojalada) para la obtencién de canales amparadas por la Indicacién Geogrifica
Protegida. Esta zona, se caracteriza por un clima que registra un riguroso y dilatado periodo invernal, durante el
cual se producen abundantes y prolongadas nieblas, asi como heladas tempranas y tardias. Los veranos son cortos
e irregulares, en los que se entremezclan los perfodos térridos y dridos con otros frios; un bajo indice de precipita-
ciones en la mayor parte de las llanuras; y existiendo acentuadas diferencias entre la relativa uniformidad de las
llanuras y los acusados contrastes climéticos de las montarias.

Castilla y Ledn es una region espaiiola cuya agricultura es eminentemente cerealista, ademds sin grandes posibilida-
des, por limitaciones infraestructurales, de cambiar su tradicional orientacién productiva. Del total de superficie de
la zona delimitada, el 66,5 %, llana y elevada, se dispone en el centro e interior de la Comunidad y es basicamente
cerealista. La zona periférica, de mayor altitud y pluviometria, también presenta rastrojeras cerealistas y ricos pastos
naturales. Estos pastos estdn compuestos por las hierbas que crecen espontineamente en los eriales y en los barbe-
chos y por los recursos alimenticios que ofrecen las distintas especies arbustivas, como los brezos o ericas, las jaras
(Cistus ladeniferus y laurifolius), siendo las especies dominantes en el matorral de la mayor parte de la regi6n, las
labiadas y las leguminosas (Genista, Sarothamnus, Cistus, Ulex), tomillo (Thymus) y otras plantas tan caracteristicas
como el asnallo (Ononis tridentata). En los pastos subalpinos de gran importancia, son representativos los cervunos
(Nardus stricta) y las festucas (Festuca).
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El relieve y el clima han condicionado el desarrollo del sector agrario, tanto en lo que se refiere a limitaciones
como a posibilidades de produccion. Las variables térmicas han limitado la eleccién de cultivos con escasa exigen-
cia térmica (cereal, maiz, girasol, alfalfa de secano, etc.) y el déficit hidrico estival, por el descenso de las precipita-
ciones en estos meses, ha motivado una dependencia del regadio. Por lo tanto, el cultivo de los cereales ha consti-
tuido, en muchas zonas, la Gnica opcidén productiva que tiene el agricultor ante los condicionantes ambientales y el
ganado ovino, la mejor herramienta para aprovechar las rastrojeras y los efimeros pastos de secano, siendo las
razas Churra, Castellana y Ojalada las que se encuentran mejor adaptadas a estas condiciones por su gran
rusticidad.

La escasez de pastos abundantes y adecuadamente repartidos a lo largo del afio, que sirvan de alimento para la
produccién regular de corderos pesados, hizo que los rebafios se orientasen desde muchos afios atrds a la produc-
cién de leche, y por tanto que las crias se sacrificasen con muy poca edad.

El testimonio mds antiguo que habla de la existencia y explotacién de ovinos en la actual Castilla y Le6n data de
tiempos de la invasién celta, como demuestran las pinturas rupestres encontradas en la comarca salmantina de Las
Batuecas. Pero todas las ganaderfas experimentaron un fuerte desarrollo gracias a la importancia del Honrado Con-
cejo de la Mesta de Pastores, reconocido por Alfonso X el Sabio como «una agrupacion de ganaderos que planifica-
ban reparto de pastos, calendario de aprovechamiento, etc.».

Estas caracteristicas fisicas de la zona, los factores naturales y los factores histéricos/humanos de la Comunidad de
Castilla y Ledn, definen un sistema tradicional de produccién en extensivo y semiintensivo, caracterizado por un
aprovechamiento ganadero de pastos y recursos naturales, con explotaciones de ovino en las que los animales
reproductores se crian bajo sistemas mixtos de estabulaciones y pastoreo, y la alimentacion exclusiva con leche
materna de los lechazos. Las razas autéctonas Churra, Castellana, Ojalada o los cruces entre dichas razas son las
mejor adaptadas a este sistema productivo, dando lugar a un producto de excelente calidad, el cual se caracteriza
por tener una carne muy blanca y tierna y con muy poca grasa de infiltracién intramuscular, debido a su exclusiva
alimentacién con leche materna.

El sistema de produccion y la corta edad de sacrificio de estos animales se hallan fuertemente condicionados por el
dificil medioambiental, por las caracteristicas peculiares de las razas de pequefio formato que lo soportan y por las
fuertes tradiciones del manejo. Todo ello determina que la edad y peso de sacrificio del animal influyan en el grado
de engrasamiento, el color de la carne, la consistencia de la grasa y el sabor y aroma de la carne.

El sacrificio a edades tempranas y la alimentacion materna proporcionan al lechazo de Castilla y Leén una carne
con un color caracteristico blanco nacarado o rosa pélido. La alta terneza y jugosidad caracteristica de la carne se
debe al bajo peso al sacrificio y a la lactancia de los lechazos, ambos factores influyen en que el coldgeno de estas
carnes sea menos estable al calor a la hora del cocinado, presentando una textura muy suave.

Las canales de lechazo ademds tienen un porcentaje elevado de hueso en relacién con el de masculo, esto es debido
a que son animales muy jovenes que no han completado su desarrollo muscular, justificando también su escasa
infiltracién grasa intramuscular.

El lechazo de Castilla y Ledn, a pesar de la corta edad, presenta un engrasamiento tanto interno como externo
relativamente alto. Esto es debido a que el consumo de leche ad limitum aporta un excedente de energia, que unido
a la no muy elevada tasa de crecimiento de estas razas, se acumula en forma de grasa. Los rifiones de estos anima-
les, que aparecen cubiertos al menos en la mitad de su superficie por grasa, son una prueba de la alimentacién
exclusiva con leche materna. Esta grasa externa es de un color blanco céreo que le proporciona un bouquet muy
caracteristico al lechazo.

Los lechazos de Castilla y Le6n satisfacen la gran demanda de los consumidores de canales ultraligeras, con ligero
engrasamiento y color del misculo muy pdlido, que hacen que adquieran unos precios muy altos en el mercado.

El lechazo asado de forma tradicional ha pervivido durante siglos como el plato mds relevante de la gastronomia
de Castilla y Leén. Comer un exquisito lechazo asado es desde hace siglos la mejor forma de celebraciéon con un
grupo de amigos o familiares.

El lechazo también estd presente en libros de cocina [Los secretos de los chefs: técnicas y trucos de 50 estrellas Michelin,
Bon Vivant (2008), con prélogo de Ferran Adria], y revistas gastrondmicas («Origen», «Cérnica 20005, «Eurocarne»,
«Siburita», «Argi»), en la Guia de Turismo gastrondmico en Espafia (2009) de Anaya y en el Manual Gastronémico del
Lechazo Asado de la Asociacién de Asadores de Lechazo de Castilla y Ledn.
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También encontramos referentes de su calidad en estudios, como es el realizado en la Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza, titulado «Identificacién y adecuacion de la calidad y la composicién de la carne de dife-
rentes tipos de ovinos europeos. Adaptacién a las preferencias de los consumidores», resultando el lechazo el més
apreciado entre los consumidores espafioles.

Referencia a la publicaciéon del pliego de condiciones

(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del Reglamento)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria_downloads/
registros/2017_05_10_Pliego_Lechazo_I_G_P.pdf
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