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W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz

osoba fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)2024/1143 ('), wnies¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
,Judién de La Granja”

PGI-ES-03367 13.11.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Judién de La Granja”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNPO  ChOG

3. Panistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Hiszpania

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktdrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

07 - WARZYWA ORAZ NIEKTORE KORZENIE [ BULWY JADALNE
0713 — Warzywa straczkowe, suszone, luskane, nawet bez skorki lub dzielone

0713 39 — Pozostale

4.2.  Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Suche, luskane nasiona roslin stragczkowych lokalnego ekotypu gatunku Phaseolus coccineus nalezacego do rodziny
Fabaceae lub Leguminosae, znanego jako ,Judién de La Granja”, ktdre sa wolne od choroby, cale, czyste i przeznaczone
do spozycia przez ludzi.

Wyglad suszonych ziaren fasoli ,Judién de La Granja™
—  jednolicie biale;
—  gladka powierzchnia, bez pekniec i chropowatosci;

—  rozmiar: bardzo duze (100 nasion wazy od 240 do 320 graméw);

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024,
ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

—  ksztalt: podobne do nieco splaszczonej nerki;

—  wymiary: dlugo§¢ 25-35 mm i grubo$¢ 8-13 mm.

Wiasciwosci organoleptyczne ziaren fasoli po ugotowaniu:

—  bardzo wysoka odpornos¢ na rozpad podczas gotowania;
—  gladka lub lekko chropowata powierzchnia;

—  skorka tak cienka i migkka, ze trudno ja wyczud;

—  bielmo o maslanej i gladkiej konsystencji, kt6ra nie jest ziarnista, ale troche maczysta.

Wiasciwosci po ugotowaniu:

—  wysoka zdolno$¢ absorpcji wody (ponad 110 % po 12 godzinach moczenia w wodzie destylowanej
w temperaturze 10-20 °C).

,Judion de La Granja” jest sprzedawana jako fasola sucha w kategorii handlowej ,Ekstra”.

Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére musza odbywa¢ si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym, obejmuja przygotowanie gleby,
siew, zbiory, suszenie i selekcje ziaren fasoli do sadzenia w nastepnym roku. Dwa ostatnie etapy musza odbywac si¢
na okreSlonym obszarze geograficznym, poniewaz do$wiadczenie lokalnych rolnikéw w zapewnianiu
odpowiedniego wysuszenia fasoli oraz ich wiedza fachowa w zakresie selekgji fasoli do sadzenia w celu zachowania
czystosci ,Judion de La Granja” majg decydujgce znaczenie dla jakosci produktu.

Szczeg6towe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana hazwa

O jakoci i renomie tego produktu $wiadczy jego cena, ktéra jest znacznie wyzsza niz cena podobnych produktow.
Dlatego tez zasadnicze znaczenie ma zagwarantowanie autentyczno$ci pochodzenia produktu i zakaz sprzedazy
nieopakowanego produktu (luzem) konsumentowi koficowemu. W zwiazku z tym fasol¢ nalezy sprzedawac
w opakowaniu, jednak pakowanie moze odbywac sie poza wyznaczonym obszarem geograficznym.

Produkt jest sprzedawany w postaci suchej fasoli w opakowaniach o réznych formatach do maksymalnej masy 30 kg.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kazdy rodzaj opakowania, w ktérym sprzedawana jest fasola, nalezy opatrzy¢ z tylu numerowang etykieta,
zawierajacg nazwe ,Judién de La Granja” oraz logo ChOG.

Etykiety musza by¢ umieszczone przez zarejestrowane przedsigbiorstwo pakujace w sposob uniemozliwiajacy ich
ponowne uzycie.
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Logotyp chronionego oznaczenia geograficznego przedstawia si¢ nastgpujgco:

Judion de
La Granja

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje nastepujace gminy w prowingji Segowia:

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,
Prddena, Real Sitio de San Ildefonso, San Cristébal de Segovia, Santiuste de Pedraza, Santo Domingo de Pirén,
Segovia, Sotosalbos, Torrecaballeros, Trescasas, Valdeprados, Vegas de Matute, Villacastin oraz Zarzuela del Monte.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy obszarem geograficznym a fasolg ,Judién de La Granja” opiera si¢ na renomie i specyficznych
cechach produktu wynikajacych z wieloletniej tradycji uprawy tej fasoli na tym obszarze.

Gléwne cechy charakterystyczne ,Judion de La Granja” to jej jednolita biala barwa i duzy rozmiar (100 nasion wazy
od 240 do 320 gramdw), ktére wynikajg z dlugiego procesu selekeji zapoczatkowanego w XVIII wieku, kiedy to
pierwsze nasiona pochodzacej z Meksyku duzej fasoli z gatunku Phaseolus coccineus sprowadzono pod nazwa ayocote
do Palacu Krélewskiego San Ildefonso de Segovia.

Odkad po raz pierwszy przywieziono je do Palacu Krélewskiego w San Ildefonso wraz z budowg Palacu La Granja
w 1721 r., ogrody warzywne palacu i obszar zwany ,Vivero” byly wykorzystywane do uprawy fasoli, poczatkowo
stuzacej jako pasza, a nastgpnie zywno$¢ dla ludzi. Dalsza uprawa fasoli w tej gminie pozwolita zachowal jej
tozsamo$¢ genetyczng. Lokalni rolnicy selekcjonowali ziarna fasoli przeznaczone do ponownego sadzenia co sezon,
co stopniowo zmienialo jej barwe i rozmiar: od barwy czarno-fioletowej do jasniejszego odcienia fioletu z czarnymi
plamami, nastepnie do stabo fioletowej, az do uzyskania obecnej bieli i wigkszego rozmiaru niz wspélczesna fasola
ayocote.
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Czynnik ludzki odgrywa kluczows role w jakosci fasoli ,Judién de La Granja”. Doswiadczenie rolnikéw w selekeji
ziaren fasoli do siewu w nastgpnym roku poprzez wzrokowa obserwacje cech fenotypowych jest czynnikiem
decydujacym o zywotnosci ziaren i zdolnosci kietkowania oraz o czystosci produktu. W ten sposéb zachowuje si¢
jednolito$¢ ksztattu, rozmiaru, koloru i jakosci kulinarnej, rozumianej jako wysoka zdolno$¢ wchlaniania wody
i dobre wlasciwosci po ugotowaniu, dzigki czemu ziarna pozostajg nienaruszone, a skorka jest delikatna i migkka.
W rezultacie uzyskuje si¢ migkka, maslang konsystencje, z niemal niewyczuwalng skorka, co jest $wiadectwem
jakoci i wyjatkowosci fasoli ,Judién de La Granja”.

Techniki uprawy stosowane przez mieszkaiicow tego obszaru sa owocem wielu lat do§wiadczenia i s3 w pewnym
stopniu takie same jak techniki stosowane przez ich przodkéw, przy czym do dzi§ stosuje si¢ reczne zbiory, gdy
fasola jest idealnie dojrzala, oraz suszenie na stoficu lub w odpowiednio wentylowanych magazynach. Wyjatkowos¢
fasoli ,Judién de La Granja” polega na tym, ze staje si¢ gotowa do zbioru w réznym czasie. Tylko doswiadczeni
rolnicy, ktérzy znaja te lokalnie uprawiang rosling, moga okresli¢, kiedy nalezy zebraé pierwsze straki, ktére
zazwyczaj zbiera si¢ pojedynczo, oraz s3 w stanie zapewni¢ odpowiedni proces suszenia ziaren, tak aby mozna je
bylo latwo wyjmowaé ze strakéw i nie dopusci¢ do gnicia, ktére moze stanowi¢ problem, jezeli roliny nadal
zawieraja duzg ilo§¢ wilgoci lub sg zbyt ciasno ulozone. Wszystkie powyzsze czynniki majg bezposredni wplyw na
jako$¢ produktu.

Oprécz istotnej roli, jakg odgrywa stopniowa selekcja w czasie i lokalne praktyki uprawy, specyficzne cechy ,Judién
de La Granja” nie moglyby powstaé bez odpowiednich warunkéw klimatycznych i glebowych zapewnianych przez
lokalne $rodowisko.

Strefa geograficzna obejmuje prowincje Segowia od pdlnocnego wschodu do potudniowego wschodu, gdzie
wysokosci wahaja sie¢ od 1000 m do 2400 m np.m. odpowiednio w najnizszych i najwyzszych punktach.
Wigkszo$¢ obszaru produkgji znajduje si¢ na wysokosci od 1 000 m do 2 000 m n.p.m. i zajmuje péinocne zbocze
pasma gérskiego Sierra de Guadarrama, uformowanego z najstarszych materialéw z podloza paleozoicznego:
granitu i gnejsu.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ ponadto wyraznym klimatem kontynentalnym o znacznym kontrascie
temperatur, z bardzo zimnymi zimami oraz suchymi i chtodnymi latami. Wilgotno$¢ otoczenia osiaga wartosci od
0,8 do 1,50. Wartosci te sa bezposrednio powigzane z wysokoScig nad poziomem morza i s3 wyrazone jako
wskaznik suchosci (stosunek $rednich rocznych opadéw do potencjalnej ewapotranspiracji, obliczonej przy uzyciu
metody Thornthwaite’a) dla wysokosci od 1000 m n.p.m. Ten poziom wilgotnosci, w polaczeniu z dziennym
i nocnym gradientem temperatury typowym dla chlodnych okreséw letnich, ze $rednig maksymalnych temperatur
w najgoretszym miesigcu ponizej 30 °C, stanowi optymalne warunki klimatyczne dla zdrowego wzrostu rosliny,
zapobiegajac rozwojowi choréb grzybiczych i wplywajac korzystnie na indeks powierzchni lisci, sucha mase fasoli
i liczbe uzyskiwanych ziaren.

Gleba o neutralnym pH i niskiej zawartosci wapnia nadaje fasoli ,Judién de La Granja” ciefiszg i bardziej migkka
skorke ze wzgledu na niska zawarto$¢ szczawianu wapnia, co zwigksza zdolnos¢ fasoli do wchlaniania wody po
namoczeniu (ponad 110 % po 12 godzinach moczenia). Ma to bezposredni wplyw na ilo$¢ wody wchlanianej przez
granulki skrobi i frakcje biatkowe w ziarnach fasoli podczas namaczania, ulatwiajac procesy takie jak Zelatynizacja
skrobi i denaturacja bialek podczas gotowania, co nadaje fasoli ,Judién de La Granja” lagodng konsystencje,
zwigksza jej maslany charakter i skraca czas gotowania.

Ponadto lokalna gleba jest zyzna i gleboka, o $redniej konsystencji i dobrze przepuszczalna, co ma zasadnicze
znaczenie dla prawidlowego wzrostu fasoli ,Judion de La Granja”, na ktérg niekorzystnie wplywa zaréwno niedobdr,
jak i nadmiar wody, zwlaszcza w okresie kwitnienia i zawiazywania owocow.

Polgczenie tych dwoch czynnikéw: klimatu i gleby, do$wiadczenie rolnikéw na tym obszarze geograficznym
zapewniajace wybor dokladnego momentu zbioréw i whasciwy proces suszenia fasoli, a takze ich wiedza fachowa
w zakresie selekcji nasion w celu zapewnienia czystosci ,Judion de La Granja” lacznie przyczyniaja si¢ do uzyskania
przez produkt jego specyficznych cech.

Ze wzgledu na dluga tradycje uprawy tej fasoli na przedmiotowym obszarze geograficznym i jej wyjatkowe cechy
,Judién de La Granja” cieszy si¢ wielkg popularnoscia od polowy XX w.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/689/oj



Dz.U. C z 30.1.2026

PL

Céandido Lépez Sanz, znany po prostu jako ,Candido”, szef kuchni, ktéremu przyznano tytul Mesonero Mayor de
Castilla [Najlepszy Restaurator Kastylii], wraz z Tomdsem Urrialdem, szefem kuchni z Segowii pracujagcym od ponad
40 lat w restauracji Meson del Azoguejo (w sasiedztwie akweduktu w Segowii), zarzadzanej przez Cindida od
1931 r., uczynili ,Judion de La Granja” reprezentacyjnym daniem prowincji Segowia.

W ksigzce El Judion de La Granja (Sanz, I, 2023) opisano, jak Tomds Urrialde spopularyzowal fasole Judion de La
Granja i swéj najpopularniejszy przepis (duszona fasole z kietbasa), stawiajac je na réwni z innym klasycznym
daniem, ktére bylo juz wtedy stawne — cochinillo de Segovia [prosi¢ z Segowii]. 15 pazdziernika 1955 r. grupa
doswiadczonych ekspertéw gastronomicznych ,Los Doce Apdstoles” [Dwunastu Apostotéw], znana z wielkiego
wyczucia w kwestiach smaku i popularna w mediach, poinformowala Céndida, ze odwiedzi jego restauracje.
Wybrane potrawy musialy by¢ typowe dla regionu. Jesli chodzi o danie gléwne, oczywistym wyborem bylo prosie,
ale co poda¢ jako przystawke? Tomds Urrialde zaproponowal przygotowanie ,Judidénes de La Granja”, mocno
uderzajac w stél, dla podkreslenia swoich stéw. Candido nie byt przekonany. Ostatecznie Candido ustgpit i w dniu,
w ktérym degustatorzy odwiedzili restauracje, podano fasole, prosi¢ i ponche segoviano [segowijski biszkopt
nasgczony syropem, przetozony kremem cukierniczym, pokryty marcepanem i ozdobiony cukrem pudrem oraz
tradycyjnym wzorem rombéw]. ,Los Doce Apéstoles” byli oczarowani szczegdlnym kulturowym charakterem tego
zestawienia potraw. Od tego czasu polaczenie to stalo si¢ typowym menu Segowii.

Potem Céndido zamiescit przepis na ,Judiones de La Granja” w swojej ksiazce La Cocina Espafiola [Kuchnia hiszpariska],
opublikowanej w 1970 r., obok przeszlo tysigca innych pozycji tworzacych zbidr, ktéry obejmuje znaczng czgsé
historii regionalnej kuchni hiszpanskiej.

Po gastronomicznej premierze fasoli Judién de La Granja przed ,Cofradia de los Doce Apéstoles de la Gastronomia
Espafiola” [Bractwem Dwunastu Apostoléw Kuchni Hiszpanskiej] i wzroscie jej popularnosci, w 1975 r.
zapoczgtkowano festiwal ,Judiada de amigos”. Jest to trwajaca kilka dni celebracja Judién de La Granja,
organizowana co roku 25 sierpnia, w dniu $wietego Ludwika, patrona El Real Sitio de San Ildefonso — La Granja.
Tym charakterystycznym lokalnym daniem delektuje si¢ wéwczas ponad 10 000 oséb (co stanowi dwukrotnosé
liczby mieszkaiicéw gminy).

Fasola ,Judion de La Granja” otrzymala réwniez rézne nagrody, z ktérych najwazniejsze to: nagroda ,Mejor Alimento
2017: Legumbres de Castilla y Le6n” [,Najlepszy produkt spozywczy 2017 roku: rosliny straczkowe ze wspdlnoty
autonomicznej Kastylii i Leénu], przyznana przez gazete ,El Norte de Castilla”; nagroda ,Artesanos del afio 2022”
[Rzemieslnicy 2022 r.] przyznana przez ,Artesanos de Castilla y Leén” [,Rzemieslnikéw ze wspdlnoty
autonomicznej Kastylii i Leénu”] dla najlepszych roélin straczkowych (Swiezych nasion roslin straczkowych) oraz
nagroda ,Premio alimento singular 2023” [,Indywidualna nagroda kulinarna 2023”] przyznana przez Hiszpanskie
Towarzystwo Zywienia Zbiorowego (SENC), co podkres$la wazna role fasoli w kuchni Segowii.

W gazecie ,El Norte de Castilla”, w artykule poswigconym warzywom stragczkowym, zatytulowanym ,Modestia
y excelencia de comer legumbres” [,Skromno$¢ i doskonato$¢ jedzenia warzyw straczkowych”] (listopad 2017 r))
czytamy: ,Fasola »Judién de La Granja¢, ktéra przybyla z Peru jako pasza, a nastgpnie zyskala na szlachetnosci
w glebie i klimacie Segowii, stajgc si¢ wielkim przysmakiem, ma ziarna zajmujace praktycznie calg tyzke”.

W kolejnym cytacie, pochodzacym z publikowanych w gazecie , The Guardian”, przepiséw na fasolg Nigela Slatera
(2012 r), stynny pisarz kulinarny stwierdzit: ,Gdybym mial wybra¢ ulubionego przedstawiciela rodziny
motylkowatych, prawdopodobnie bylaby to Judion (Judion de la Granja) — fasola maslana. Sadzg, Ze jest ona
najwigkszym przedstawicielem rodziny, ale to jej plaski ksztalt i $lisko§¢ sprawiaja, ze jest krélowa wszystkich roélin
stragczkowych — odmiana, ktérg wybratbym ponad wszystkie”.

Artykut poswigcony fasoli ,Judién de La Granja”, zatytulowany ,Judiones de La Granja: ,Un guiso aldrededor de un
palacio” [,Judién de La Granja: potrawka z fasoli a palac krélewski”], opublikowany w dziale gastronomicznym (,El
Comidista”) gazety ,El Pais” (marzec 2023 r.), opowiada o pochodzeniu tej fasoli i o tym, jak od lat piecdziesigtych
XX wieku jej najbardziej kragla i najbardziej maslana odmiana jest gléwnym skladnikiem klasycznej segowijskiej
potrawki z warzyw i nasion rolin strgczkowych.

Ponadto fasoli ,Judién de La Granja” poSwigcono wiele audycji w réznych mediach, w tym w programach
telewizyjnych, takich jak Aqui la Tierra hiszpanskiej publicznej sieci telewizyjnej RTVE — ich przykladowe tytuly to:
,Judiones segovianos, oro en el plato” [,Fasola z Segowii: zloto na talerzu”] z 14 listopada 2014 r. czy ,La delicadeza
de un judién” [,Fasolowy przysmak”] z 24 pazdziernika 2018 r., gdzie odnotowano delikatng i maslang konsystencje,
barwe i duze rozmiary ,Judién de La Granja”.
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Fasolg te ujeto rowniez w ,Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Le6n” [,Wykaz wysokiej
jakosci produktéw rolnych ze wspélnoty autonomicznej Kastylii 1 Lednu”], a Ministerstwo Rolnictwa, Rybotowstwa
i Zywnosci uwzglednito ja na swojej stronie internetowej ,Alimentos de Espafia” [,Zywnos$¢ Hiszpanii”] w sekcji
dotyczacej nasion roélin straczkowych, opisujac ja nastgpujaco: ,Biala fasola o duzym rozmiarze. Rodzima dla
prowincji Segowia”.

Ponadto ,Judién de La Granja” ma prestizowa historie, $cisle zwigzang z Real Sitio de San Ildefonso i wybudowanym
przez Filipa V Hiszpanskiego (hiszp.: Felipe V) Palacem La Granja, gdzie krdl spedzal lato ze swoja zona, Elzbieta
Farnese (hiszp.: Isabel de Farnesio), ktora odegrala istotna rol¢ w popularyzacji tej rosliny. Wydaje sig, ze to krélowa,
ktéra uwielbiala polowania na bazanty, sprowadzita z Ameryki Potudniowej te fasole jako pokarm dla ptakéw,
a gtéwna cecha jej ziaren byt ich duzy rozmiar.

Pierwszy drukowany przewodnik po Palacu Krélewskim, opublikowany przez Martina Santosa Sedefia w 1854 r.,
opisuje dzialki o nazwach ,Partida de la Reina y la Huerta” [Pole Krélowej i Ogréd Kuchenny] i ,Partida del Rey”
[Pole Krélewskie] jako obszary wykorzystywane do uprawy tej fasoli i innych warzyw. W gazecie ,El Nuevo Siglo
Tustrado”, w wydaniu z 28 marca 1869 r., okre$lono fasole ,Judién de La Granja” jako znamienity i szlachetny
produkt z prowincji Segowia.

Odeslanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego:

https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6c76-18ff-d071-
5290-bc4e759284e7?°t=1760011984701

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/689/oj


https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6c76-18ff-d07f-5a90-bc4e759284e7?t=1760011984701
https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6c76-18ff-d07f-5a90-bc4e759284e7?t=1760011984701
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