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Zvefejnéni zddosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2026/689)
Ve lhaté ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

JEDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni ptivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Judién de La Granja“

PGI-ES-03367 13. 11. 2024

1.  Nazev (ndzvy)

,Judién de La Granja“

2. Druh zemépisného oznaceni

CHorO CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Spanélsko

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

07 —JEDLA ZELENINA A NEKTERE KORENY A HLIZY
0713 — Lusténiny suSené, vylusténé, téZ loupané nebo pulené

0713 39 — Ostatni

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Suché vylusténé lusténiny mistniho ekotypu druhu Phaseolus coccineus z ¢eledi Fabaceas nebo Leguminosae, zndmé jako
,Judion de La Granja“, které jsou prosté nakaz, celé, ¢isté a uréené k lidské spotiebé.

Vzhled susenych fazoli ,Judién de La Granja“:
—  stejnomérné bild barva,
—  hladky povrch bez prasklin a nerovnost,

—  velikost: velmi velké (100 semen vazi 240 az 320 gramil),

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

4.6

—  tvar: jako ponékud zplostéld ledvina,

—  rozméry: délka 25-35 mm a tloustka 8-13 mm.

Organoleptické vlastnosti fazoli po uvatent:

—  jsou mimorddné odolné proti rozvareni,

—  hladky nebo mirné drsny povrch,

—  slupka je velmi tenkd a mékkd, sotva znatelnd,

—  endosperm ma mdslovou a hladkou strukturu, kterd neni zrnit4 a je ponékud moucnata.

Vlastnosti pii varenti:

—  vysokd schopnost absorpce vody (vice nez 110 % po dvandcti hodindch mdceni v destilované vodé¢ o teploté 10
a7 20°°C).

Produkt ,Judién de La Granja“ se proddva jako suSené fazole v obchodni kategorii ,Extra‘“.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznacenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Kroky pfi produkci, které musi probéhnout ve vymezené zemépisné oblasti, jsou piiprava pudy, seti, sklizeni, suseni
a vybér fazoli pro vysadbu v ndsledujicim roce. Posledn{ dvé fize musi probéhnout ve vymezené zemépisné oblasti
proto, Ze zkuSenosti mistnich zemédéled, ktefi zajistuji spravné suseni fazoli, a jejich odborné znalosti pfi vybéru
fazoli pro vysadbu s cilem zachovat ¢istotu produktu ,Judién de La Granja“ maji zdsadn{ vliv na kvalitu produktu.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

O kvalité a dobré povésti tohoto produktu svéd¢i i jeho cena, kterd je mnohem vyssi nez u podobnych produkti.
Proto je nezbytné zarucit pravost pivodu vyrobku a prodej nebaleného vyrobku (ve velkém mnozstvi) kone¢nému
spotfebiteli je zakdzan. Fazole se tedy museji proddvat zabalené, baleni viak mtiZe probihat mimo zemépisnou oblast.

Produkt se proddva jako suché fazole v balenich riznych formdtii az do maximdlni hmotnosti 30 kg.m

2Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kazdy druh baleni, v némz se fazole proddvaji, musi byt opatfen ¢islovanou zadni etiketou, kterd musi obsahovat
nézev ,Judién de La Granja“ a logo CHZO.

Stitky pripeviiuji registrované balicf spolecnosti, a to tak, aby je nebylo mozné opakované pouzit.
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Logo chranéného zemépisného oznacent:

Judion de
La Granja

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast zahrnuje tyto obce v provincii Segovia:

Aldealengua de Pedraza, Arcones, Basardilla, Brieva, Caballar, Casla, Collado Hermoso, Cubillo, El Espinar, Gallegos,
Hontanares de Eresma, Ituero y Lama, La Lastrilla, La Losa, Matabuena, Monterrubio, Navafria, Navas de Riofrio,
Navas de San Antonio, Ortigosa del Monte, Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo,
Pradena, Real Sitio de San Ildefonso, San Cristobal de Segovia, Santiuste de Pedraza, Santo Domingo de Pir6n,
Segovia, Sotosalbos, Torrecaballeros, Trescasas, Valdeprados, Vegas de Matute, Villacastin a Zarzuela del Monte.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost zemépisné oblasti s fazolemi ,Judién de La Granja“ je zaloZena na dobré povésti produktu a jeho
specifickych vlastnostech, které vyplyvaji z dlouholeté tradice péstovani téchto fazoli v oblasti.

Hlavnimi charakteristickymi znaky fazoli ,Judiéon de La Granja“ jsou jejich stejnomérnd bild barva a velkd velikost
(100 semen vazi 240 az 320 gramdl), jez jsou vysledkem dlouhého slechtitelského procesu, ktery zacal v 18. stoleti,
kdy byla do kralovského paldce v obci San Ildefonso de Segovia pod ndzvem ayocote ptivezena prvni semena velké
fazole druhu Phaseolus coccineus pochézejici z Mexika.

Od roku 1721, kdy byly fazole pfivezeny do kralovského paldce v obci San Ildefonso pii stavbé paldce La Granja
poprvé, se v zeleninovych zahraddch paldce a v misté zvaném ,Vivero“ péstovaly nejprve jako krmivo a pozdéji
k lidské spottebé. Diky tomu, Ze se fazole naddle péstovaly v dot¢ené obci, byla zachovédna jejich genetickd identita.
Pii vybéru fazoli, které mistni péstitelé kazdou sezénu znovu vysazovali, se postupné ménila jejich barva i velikost:
z Cernofialové na bledsi fialovou s ¢ernymi skvrnami, pak na svétle fialovou, az nakonec ziskaly soucasnou bélost
a ve srovndni se soudobymi fazolemi ayocote véts{ velikost.
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Lidsky faktor hraje v kvalité fazoli ,Judién de La Granja“ zdsadni roli. ZkuSenosti zeméd€lct s vybérem fazoli pro
vysev v ndsledujicim roce na zdkladé vizudlniho pozorovéni jejich fenotypovych vlastnosti jsou rozhodujicimi
faktory pro zajisténi jejich vitality a schopnosti kliceni a ¢istoty produktu. Diky tomu jsou zachovany jednotné
vlastnosti, pokud jde o tvar, velikost, barvu a kulindfskou kvalitu: vysokd schopnost absorpce vody a dobré
vlastnosti pfi vafeni, diky nimz zistdvaji celé fazole neporusené, s tenkou a mékkou slupkou. Vysledkem je mekkd,
maslové textura, pfiCemz slupka je sotva znatelnd, coz je charakteristickym znakem kvality a jedinecnosti fazolf
,Judion de La Granja“.

Péstitelské postupy obyvatel této oblasti vychazeji z dlouholetych zkusenosti a do znaéné miry se shoduji s postupy,
které pouzivali jejich pFedkové: fazole se dodnes sklizeji rucné, kdyz jsou dokonale zralé, a susi se na slunci nebo ve
vhodné vétranych skladech. Fazole ,Judién de La Granja“ jsou zvldstni tim, Ze je lze sklizet v rtiznych okamzicich.
Pouze zkuSeni zeméd€lci, ktefi tuto mistni plodinu znaji, mohou ur¢it, kdy je ten spravny okamzik pro sklizen
prvnich luskd, které se obvykle sklizeji po jednom. Jsou schopni zajistit, aby fazole byly fadné vysusené, aby se daly
snadno vyjmout z luskd a aby nehnily, coz miiZe byt problematické, obsahuji-li rostliny stile hodné vlhkosti nebo
jsou-li naskladané pfilis tésné vedle sebe. VSechny vyse uvedené faktory maji pfimy vliv na kvalitu produktu.

Postupny vybér v priibéhu ¢asu a mistni péstitelské postupy sice hraji vyznamnou roli, ale specifickych vlastnosti
fazoli ,Judién de La Granja“ by nebylo dosazeno bez vhodnych klimatickych a piidnich podminek, které poskytuje
mistni{ prostiedi.

Zemépisnd oblast se tdhne provincii Segovia od severovychodu k jihovychodu, kde se nadmofské vyska pohybuje od
1000 m v nejnizsim bodé do 2 400 m v nejvy$sim bodé. Vétsina oblasti produkce se nachdzi v nadmotské vysce
1000 az 2000 m a zaujimd severni svah pohoff Sierra de Guadarrama, které je tvofeno nejstar$imi materidly
z paleozoika, jimiz jsou Zula a rula.

Zemépisnd oblast se vyznacuje také vyraznym kontinentdlnim podnebim s vyraznymi teplotnimi rozdily, nebot jsou
zde velmi chladné zimy a suchd a chladnd léta. Vlhkost prostiedi dosahuje hodnot mezi 0,8 a 1,50. To pfimo souvisi
s nadmoftskou vyskou, kterd je od 1 000 metr( vySe vyjadiena jako index aridity (pomér mezi primérnym roénim
thrnem srdzek a potencidlni evapotranspiraci, vypocteny Thornthwaitovou metodou). Tato vlhkost spolu s dennim
a nonim teplotnim gradientem typickym pro chladné léto s primérnou maximdlni teplotou nepfesahujici
v nejteplejsim mésici 30 °C piedstavuji optimdlni klimatické podminky pro zdravy rist rostlin, zabranuji rozvoji
plisiiovych chorob a zvy3uji index listové plochy, obsah susiny fazoli a mnozZstvi vyprodukovanych fazoli.

Diky ptdé s neutrdlnim pH a nizkym obsahem vépniku se fazole ,Judién de La Granja“ vzhledem k nizkému obsahu
$tavelanu vdpenatého vyznacuji tenci a jemngjsi slupkou, a pfi namaceni proto absorbuji vice vody (vice nez 110 %
po dvandcti hodindch naméceni). To md pfimy vliv na mnozstvi vody, kterou béhem naméceni $krobovd zrna
a bilkovinné &astecky fazoli absorbuiji, a usnadiiuje procesy, jako je Zelatinace skrobu a denaturace bilkovin béhem
vafeni, coZ vede k tomu, Ze struktura fazoli ,Judién de La Granja“ je mék¢i, fazole jsou maslovéjsi a lze je uvafit za
krat3i dobu.

Mistni pida je navic drodnd a hlubokd, stfedné konzistentni a dobfe odvodnénd, coz je pro fazole ,Judién de La
Granja“ nezbytné, protoZe nedostatek nebo nadbytek vody mizZe mit na fazole neptiznivy vliv, zejména v dobé
kvétu a tvorby plodu.

Kombinace téchto dvou faktort — podnebi a ptdy, zkusenosti zemédélcti v dané zemépisné oblasti, ktefi jsou schopni
vybrat presny okamzik sklizné a zajistit spravné suseni fazoli, jakoZ i jejich odbornych znalosti p¥i vybéru semen, aby
byla zaji$téna cistota produktu ,Judion de La Granja“, spolecné pfispivaji k tomu, Ze produkt md své specifické
vlastnosti.

Diky dlouhé tradici péstovani téchto fazoli v dané zemépisné oblasti a jejich jedine¢nym vlastnostem si fazole ,Judiéon
de La Granja“ od poloviny 20. stoleti ziskaly vybornou povést.
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Candido Lopez Sanz, zndmy zkricené jako ,Candido“, $éfkuchaf, ktery ziskal titul Mesonero Mayor de Castilla
[nejlepsi restauratér Kastilie], spolu s Tomdsem Urrialdem, segovijskym $éfkuchatem, ktery vice nez 40 let pracoval
v restauraci Mesdn del Azoguejo (vedle segovijského akvaduktu), kterou Céndido vedl od roku 1931, proménili fazole
,Judion de La Granja“ v charakteristické jidlo provincie Segovia.

Kniha El Judién de La Granja (Sanz, 1, 2023) vypravi o tom, jak Tomds Urrialde zpopularizoval fazole Judién de La
Granja a sviij nejoblibengjsi recept (dusené fazole s klobdsou) a postavil je naroven dalsimu klasickému mistnimu
pokrmu, kterym jiZ v té dobé bylo proslulé cochinillo de Segovia [segovijské pecené sele]. Dne 15. fijna 1955
ozndmilo Candidovi sdruzeni zkusenych znalct jidla ,Los Doce Apéstoles® [Dvandct apostold], ktefi byli ve své dobé
znami svym velkym gastronomickym rozhledem a znaénym vefejnym vlivem, Ze navstivi zminénou restauraci.
Vybrané pokrmy mély byt typické pro dany region. Jako hlavni chod bylo jasnou volbou pecené sele, ale jaky udélat
pfedkrm? Tomds Urrialde navrhl pfipravit fazole ,Judiones de La Granja“ a nad3ené u toho bouchl do stolu. Cdndida
to neptesvédcilo. Nakonec se Candido podvolil a v den ndvstévy gastronomickych odborniki se podavaly fazole,
pecené sele a ponche segoviano [segovijsky piSkot namoceny v sirupu, proloZeny creme patissiere, pokryty
marcipanem, zdobeny mouckovym cukrem a tradi¢nim kosoctvercovym vzorem]. ,Dvandct apostola“ bylo kulturni
vytifbenosti dané kombinace pokrmt naprosto nadseno. Od té doby se tato kombinace stala typickym menu Segovie.

Ve své knize La Cocina Espafiola [Spanélska kuchyné], vydané v roce 1970, zafadil Candido recept na fazole ,Judiones
de La Granja“ mezi vice ne? tisic dalsich receptt, které pokryvaji zna¢nou ¢ast $panélské regiondlni kuchyné.

Po gastronomickém uvedeni fazoli Judién de La Granja do ,Cofradia de los Doce Apdstoles de la Gastronomia
Espariola“ [Sdruzeni dvandcti apostolt Spanélské kuchyné] a po dalsim ndrdstu popularity se v roce 1975 zacal
poféadat festival ,Judiada de amigos“. Tento festival je nékolikadenni oslavou fazoli Judion de La Granja, kterd se kond
kazdoro¢né kolem 25. srpna, na svétek svatého Ludvika, patrona El Real Sitio de San Ildefonso — La Granja. Na tomto
typickém mistnim pokrmu si pochutndva vice nez 10 000 lidi (dvojnasobek obyvatel obce).

Yevs

Legumbres de Castilla y Le6n” [Nejlepsi jidlo roku 2017: lusténiny z Kastilie a Le6nu], kterou udéluji noviny El Norte
de Castilla; cena ,Artesanos del afio 2022“ [Remeslnici roku 2022], kterou udéluji ,Artesanos de Castilla y Le6n*
[Remeslnici Kastilie a Lednu] za nejlepsi lusténiny (Cerstvé lusténiny), a cena ,Premio alimento singular 2023*
[Individudlni cena za potraviny pro rok 2023], kterou udéluje Spanélskd spolecnost pro vyzivu obyvatelstva (SENC),
jez vyzdvihla dalezitou roli fazoli v kuchyni Segovie.

Noviny El Norte de Castilla ve svém cldnku s ndzvem Modestia y excelencia de comer legumbres [LuSténiny prosté
a vyjimecné] (zvefejnéném v listopadu 2017) uvedly: fazole ,Judién de La Granja“, které pochdzeji z Peru, ptivodné
byly krmivem a diky ptidé a podnebi Segovie ziskaly na uslechtilosti a staly se masovou pochoutkou, jsou tak velké,
ze se kazda vejde akorat na 1zicku.

V dal$im citdtu z novin The Guardian, Nigel Slater's bean recipes [Fazolové recepty Nigela Slatera] (2012) slavny
spisovatel o jidle prohlasil: ,Kdybych si mél vybrat nejoblibengjsiho ¢lena rodiny fazoli, byl by to pravdépodobné
Judion neboli Judion de la granja — méslova fazole. Je podle mého minéni nejvétsi z celé rodiny a tuto matku vsech
lusténin bych si ze vech ostatnich fazoli vybral pravé diky jejimu plochému tvaru a kluzkosti.”

Clanek o fazolich ,Judién de La Granja“ s ndzvem ,Judiones de La Granja: Un guiso aldrededor de un palacio” [Judién de La
Granja: duSené fazole v krédlovském paldci], publikovany v rubrice o jidle novin El Pais, nazvané El Comidista (bfezen
2023), vypravi o ptivodu fazoli a o tom, Ze od 50. let 20. stoleti je nejkulatéjsi a nejmdslovéjsi odrida fazoli hlavni
slozkou klasického segovijského zeleninového a lusténinového duseného pokrmu.

O fazolich ,Judién de La Granja“ se také vysilalo mnoho pofadii v riiznych médiich, véetné televiznich programd,
naptiklad Aqui la Tierra ve $panélské vefejnopravni televizi RTVE s ndzvy Judiones segovianos, oro en el plato [Fazole ze
Segovie, zlato na talifi] ze dne 14. listopadu 2014 nebo La delicadeza de un judion [Lahodnost fazole] ze dne 24. fijna
2018, ktery zminil jemnou a maslovou strukturu, barvu a zna¢nou velikost fazoli ,Judién de La Granja“.
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Tyto fazole jsou rovnéz uvedeny v ,Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Ledn*“ [Soupis
kvalitnich zemédglsko-potravindiskych produkti Kastilie a Leénu] vlddy autonomniho spolecenstvi Kastilie a Leén
a Ministerstvo zemédélstvi, rybolovu a potravinafstvi je uvadi na svych internetovych strankach Alimentos de Espafia
[Potraviny Spanélska] v sekci lusténiny a popisuje je jako: ,Bil4 fazole, kterd je velk. Pochdzi z provincie Segovia.”

Kromé toho se fazole ,Judién de La Granja“ mohou pochlubit prestizni historii, protoZe jsou tizce spojeny s palicem
Real Sitio de San Ildefonso a stavbou paldce La Granja, letniho sidla Filipa V. Spanélského, piicemz vyznamnou roli
pii zavadéni této plodiny hréla i jeho manzelka, Alzbéta Parmskd (Spanélsky: Isabel de Farnesio). Zda se, Ze pravé
krdlovna, kterd milovala lov bazantti, nechala dovézt z Jizni Ameriky jakoZto krmivo pro tyto ptiky fazole, které
vynikaly svou velikosti.

Prvni pisemny priivodce krédlovskym paldcem, ktery vydal Martin Santos Sedefio v roce 1854, popisuje pozemky
zvané Partida de la Reina y la Huerta [Krdlovnin pozemek a kuchynskd zahrada] nebo Partida del Rey [Kralovsky
pozemek] jako plochy, na nichz se péstovaly tyto fazole a dalsi zelenina. Dne 28. bfezna 1869 noviny El Nuevo Siglo
Tlustrado oznacily fazole ,Judion de La Granja“ za kultovni a aristokraticky produkt z provincie Segovia.

Odkaz na zvefejnéni specifikace zemépisného oznacleni:

https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6c76-18ff-d071-
5a90-bc4e759284e72t=1760011984701
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