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Bara que el lechazo goce del
buen sabor exigido por los
comensales, Antonio Cristébal,
presidente de la Asociacién de
Lechazo de Castilla ¥ Le6én pone
sobre Ia mesa qué hay que tencr en
cuenta para disfrutar de un lechazo
al estilo tradicional que, seglin
Cristobal, “es lo que buscan los
visitantes”.

Este producto es el tinico en toda
la gastronomia castellanoleonesa
comin en toda la region, donde hay
tres razas protegidas que cuentan
con una denominacién de origen,
IGP. Para que el lechazo goce del
mejor sabor debe pertenecera a una
de estas tres razas: la churra, 1a cas-
tellana o la ojalada.

Por otro lado, el animal debe
tener un mes de vida y no pesa,
una vez vacio, mas de cinco kilosy

medio.
Antonio Cristébal sefiala que es
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fundamental cocinarlo en un horno
irabe tradicional, es decir, con una
boca por donde se introduce el car-
b6n y el lechazo porque “gl resul-
tado de un asado en horoo eléctrico
nunca es el mismo”. En primer
lugar, se mete en el horno la lefia y
espera alrededor de una hora a que
se caliente. Serd el maestro asador
quien compruebe introduciendo la
mano y sin fermometros, la tempe-
ratura alcanzada (que serd de entre
180 y 200 grados). En ese momen-
to se apartan las ascuas € introduce
el lechazo y se deja hacer lenta-
mente con el calor que queda den-
tro del horno y que va bajando gra-
dualmente hasta alcanzar-unos 150
grados.

Para un mayor disfrute, la
Asociacién de  Asadores de
Lechazo defiende que pueda
comerse con las nanes.
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Como esta vilta, tambien en fa de
Septiveda y en toda estazona de
la provincia, €l lechazo goza de la
admiracion de 105 visitantes. Es
precisamente desde Sepilveday
desde el'restauranté Cristobal,
desde donde nos llega la cata ideal

nandez, nos aconseja un vino que
combina perfectamente con elle-
chazo. :
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Presenta un color gereza picota,
intenso, con rinetes violaceos. o
En la nariz, lanza claros recuerdos-B¥
de fruta madura con matiz varietal
y agradable. Notas minerales so-

lacteos y un toque de madera no-:
ble y de especies. _

En boca es sabroso y carnoso de
paso frutal. ino maduro muy re
dondo que tamiza el paso de boca.

‘Equilibrado entre acidez y alcono
Con estructura eleganie, via retro:

nasal larga y vivo y conmucha fru
ta en su elegante final.




