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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacion del documento tnico modificado a raiz de la aprobacién de una modificacién menor con
arreglo al articulo 53, apartado 2, parrafo segundo, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012

(2022/C 404/11)

La Comisién Europea ha aprobado esta modificacién menor con arreglo al articulo 6, apartado 2, pérrafo tercero, del
Reglamento Delegado (UE) n.° 664/2014 de la Comisién (').

La solicitud de aprobacién de la presente modificacién menor puede consultarse en la base de datos eAmbrosia de la

Comision.
DOCUMENTO UNICO
«Ternera Gallega»
N.° UE: PGI-ES-0012-AMO3 - 24 de febrero de 2022
DOP () IGP (X)
1. Nombre

«Ternera Gallega»

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 sus despojos)

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

Carne fresca y despojos de vacuno procedentes de ganado de las razas Rubia Gallega y Morenas Gallegas asi como de
los cruces entre si y también con las siguientes razas cdrnicas: Asturiana de los Valles, Limusina y Rubia de Aquitania.
También son aptos los cruces de machos de cualquiera de las razas anteriores con hembras de las razas Frisona y Pardo
Alpina.

En funcién de la edad, de la alimentacién y del sistema de produccion antes del sacrificio se distinguen los tipos de
animales siguientes:

a) «Ternera Gallega»: animales que se destetan a diferentes edades, sacrificados antes de cumplir doce meses de edad y
cuya alimentacion se basa en los forrajes y los concentrados autorizados por el Consejo Regulador.

b) «Ternera Gallega Suprema»: animales que se crian en explotaciones con vacas madres, con un periodo minimo de
lactancia materna de siete meses y sacrificados antes de cumplir diez meses de edad.

¢) «Afiojo»: animales que se sacrifican con més de doce y menos de dieciocho meses de edad.

() DOL179de19.6.2014,p.17.
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Cada uno de estos tipos de animales da lugar a la correspondiente categorfa comercial homénima, cuyas
caracteristicas organolépticas, de conformacién y de grado de engrasamiento son las siguientes:

a) Ternera Gallega categoria «Supreman: esta carne es de color rosa claro a rojo; contiene grasa de color entre blanco
nacarado y amarillo claro, y tiene una textura cremosa. El grano del misculo es fino y de consistencia firme.

— Conformacion de las canales: S, E, U, R, O+. En el caso de canales procedentes de las razas Morenas Gallegas no
se tendrd en consideracion.

— Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: machos 1, 2, 3; hembras 1, 2, 3, 4.
— Grados de engrasamiento para las conformaciones R, O+: machos 2, 3; hembras 2, 3, 4.

b) Ternera Gallega: esta carne es de color entre rosa y rojo claro, con grasa de color blanco nacarado y distribucién
homogénea. El grano del musculo es fino y de consistencia firme.

— Conformacion de las canales: S, E, U, R, O+. En el caso de canales procedentes de las razas Morenas Gallegas no
se tendrd en consideracion.

— Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: machos 1, 2, 3; hembras 1, 2, 3, 4.
— Grados de engrasamiento para las conformaciones R, O+: machos 2, 3; hembras 2, 3, 4.

¢) Afiojo: esta carne tiene un color que va desde rojo suave a rojo intenso, con grasa de color blanco nacarado con un
tono amarillo suave. El masculo es de consistencia firme y magro.

— Conformacién de las canales: S, E, U, R.
— Grados de engrasamiento para las conformaciones S, E, U: 1, 2, 3y 4

— Grados de engrasamiento para la conformacién R: 2, 3, 4.

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

En el caso de las explotaciones tradicionales, la base de la alimentaci6n es la leche materna de las vacas madres, que se
puede complementar con cereales (principalmente maiz), patatas, nabos, forrajes y piensos. En el caso de las
explotaciones de cebo, la alimentacion se basa en forrajes y piensos.

En todo caso, los piensos utilizados deben ser de origen vegetal y estar compuestos por materias primas habituales en
la produccion ganadera gallega, de los siguientes grupos:

— Cereales y derivados;

— Oleaginosas y derivados;

— Leguminosas y derivados;

— Tubérculos, raices y derivados;

— Forrajes;

— Otros vegetales y derivados;

— Minerales;

— Varios (productos y subproductos de panaderfa y similares).

En la composicion de los piensos predominan los cereales; deben respetar los porcentajes siguientes en relacion con el
peso total del pienso: un minimo de un 60 % de grano de cereales en exclusiva, o un minimo de un 65 % de granos de
cereales y derivados.

En el caso de los concentrados destinados a las primeras edades, estos porcentajes se pueden reducir en cinco puntos.

Queda expresamente prohibido el empleo de productos que puedan interferir el ritmo normal de crecimiento y
desarrollo de los animales, asi como el empleo de derivados de animales reciclados.

Para el control de los piensos, los fabricantes establecen un acuerdo con el Consejo Regulador de la Indicacion
Geografica Protegida «Ternera Gallegay.
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3.4. Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

El nacimiento, cria y engorde, asi como el sacrificio de los animales y despiece de las canales, deben ser realizados en el
drea territorial definida con el objeto de preservar la especificidad y controlar las condiciones de obtencién del
producto y su trazabilidad.

Todos los operadores que intervienen en el proceso de produccion y elaboracion deben estar inscritos en los registros
del Consejo Regulador de la IGP «Ternera Gallega»r. Los registros establecidos son: ganaderfas, cebaderos, mataderos,
salas de despiece y mayoristas y minoristas de carne.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado
Las canales certificadas no pueden ser comercializadas al consumidor como minimo hasta el dia siguiente al sacrificio.

Las canales, cuartos o piezas certificadas sometidos a congelaciéon pierden el amparo de la indicacién geografica
protegida (IGP).

El despiece y los cortes de las piezas amparadas con la IGP no puede ser simultdneo con otras carnes no amparadas, y
su almacenamiento se realiza de forma que no conduzca a confusiones con otras piezas o porciones.

La carne certificada puede ser fileteada, envasada y etiquetada en las industrias inscritas en el Consejo Regulador o
también en establecimientos especificos que previamente firmen un convenio de colaboracién con el Consejo
Regulador, para el control, el etiquetado y la comercializacion de las carnes.

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

Todas las canales, piezas y porciones llevan para su identificacién y trazabilidad etiquetas que se aplican al producto en
cada fase de elaboracion (sacrificio, despiece y/o fileteado). Estas etiquetas son de distintos colores segtin las tipologias
mencionadas en el apartado 3.2 de descripcion del producto y contienen, ademds de las menciones obligatorias, los
datos siguientes: identificacion y logotipo de «Ternera Gallega», logotipo europeo de las IGP y datos de trazabilidad.
Ademds de las etiquetas, cada media canal va acompafiada de un documento que aporta informacién sobre la
explotacion de procedencia, identificacién y tipologia del animal, edad al sacrificio, clasificacion y peso de la canal,
matadero y fecha de sacrificio.
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4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

El dmbito geogrifico de la Indicacién Geogréfica Protegida «Ternera Gallega» abarca la totalidad del territorio de
Galicia.

5. Vinculo con la zona geogrifica

5.1. Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La orograffa gallega estd modelada con suaves colinas y una importante red fluvial que, junto al clima atldntico de
abundante pluviosidad y temperaturas suaves, favorecen una alta productividad forrajera y de los cultivos agricolas.
Esta capacidad productiva de la tierra ha favorecido el desarrollo de una elevada actividad ganadera ligada al
territorio, asi como la implantacién de una importante industria elaboradora y transformadora, en la que la carne de
vacuno tiene un especial protagonismo.
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Esta actividad ganadera se sustent6 historicamente sobre la base de explotaciones familiares, en las que el saber hacer
tradicional en lo relativo a las técnicas de cria, alimentacion y manejo del ganado fueron transmitiéndose de
generacion en generacion.

5.2. Cardcter especifico del producto

La existencia de razas de aptitud cdrnica, entre las que destaca la raza Rubia Gallega, en sus origenes de triple aptitud,
pero con preponderancia carnicera, ha sido la base de un sistema productivo agropecuario caracterizado por la
pequefia dimension de las ganaderfas y por el aprovechamiento de los recursos propios que se generan: leche,
forrajes, cultivos agricolas como cereales (maiz principalmente), patatas, nabos, etc.

Histéricamente, en Galicia el sacrificio de los animales se realiza con menos de diez meses de edad, lo que proporciona
canales de poco peso con una carne de caracteristicas organolépticas claramente diferenciadas en cuanto a terneza,
color, textura y jugosidad. Un buen nimero de estos terneros siguen pautas de alimentacién donde predomina la
lactancia materna, que aflade algunos matices a las caracteristicas mencionadas en cuanto al aspecto de la carne (p.
¢j., color de la grasa, textura cremosa, etc.) y su sabor. Estos animales y su carne se denominan «Ternera Gallega
Suprema» en el marco de la IGP. En menor medida, en Galicia también existe la produccién de carne procedente de
animales de mayor edad, criados asimismo en explotaciones familiares. Esta produccién se basa en un mayor
aprovechamiento de la capacidad genética de las razas cdrnicas y de los recursos alimenticios forrajeros, silo de maiz
y cereales. La carne procedente de estos animales se diferencia por un color mds intenso, y mayor consistencia y sabor.

5.3. Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacion u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

El ganado vacuno fue utilizado desde muy antiguo por los pobladores de Galicia como fuente de carne y grasa. Se
caracterizaba por ser un ganado de cardcter ristico, pequefio y montaraz que, debido a la introduccién de la patata y
el maiz procedentes de América, se transformé en un ganado de mayor corpulencia, destinado a los trabajos agricolas
y a la produccién de carne y leche. Esta versatilidad del ganado ayud6 de forma importante a la evolucién en la
propiedad de la tierra, ya que ademds de completar el consumo familiar, generaba excedentes destinados a la
adquisicion de propiedades.

En el siglo XVIII, el vacuno gallego adquirié gran relevancia por las exportaciones de carne a Inglaterra que se
sostuvieron hasta principios del siglo XX. Hasta finales de la década de 1960, Galicia suministraba carne de vacuno a
gran parte de Espafia. Esta produccion de carne representa en la actualidad la primera actividad agraria desde el punto
de vista social y del mantenimiento de la poblacién en las zonas rurales.

Precisamente la Ternera Gallega se produce en explotaciones ganaderas de cardcter familiar, que respetan la tradicién
carnica gallega y su historia, apostando siempre por la calidad. Son explotaciones en las que existe una especial
simbiosis de la vaca, el ternero y el medio, bajo los cuidados y buen hacer de los ganaderos gallegos, que heredaron
sistemas de produccién transmitidos secularmente de padres a hijos, basados en el aprovechamiento de los recursos
propios de la explotacion y en el particular cuidado de los animales, compafieros y participes de su historia, que
siempre le permitieron obtener productos agroalimentarios de excepcional calidad, lo que ha dado una gran
reputacion a estas carnes en el mercado espafiol.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-de-condiciones-TG-decembro_2021.pdf
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