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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C[2026/689)
Organy clenského $tatu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord méd opravneny zdujem a je usadend alebo

md bydlisko v tretej krajine, modzu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla clanku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 20241143 () podat ndmietku Komisii.

JEDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia povodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
,Judién de La Granja“

PGI-ES-03367 - 13. 11. 2024

1.  Nazov (nizvy)

,Judién de La Granja“

2. Druh zemepisného oznacenia

CHorO CHZO

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Spanielsko

4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v clanku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

07 — ZELENINA, ]EDLI:: RASTLINY, KORENE A HLUZY
0713 — Susené strukoviny, lipané, tiez o$iipané alebo polené:

0713 39 — Ostatné

4.2, Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Suché lipané strukoviny miestneho ekotypu druhu Phaseolus coccineus patriace do celade Fabaceas alebo
Leguminosae, zndme ako ,Judién de La Granja*, ktoré st bez vyskytu choroby, celé, Cisté a urcené na ludskd spotrebu.

Vzhlad suSenych fazdl ,Judién de La Granja“:
—  rovnomerna biela farba,
—  hladky povrch bez prasklin alebo nerovnosti,

—  velkost: velmi velké (100 semien vdzi 240 az 320 gramov).

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

—  tvar: ako trochu splostend oblicka,

—  rozmery: dfzka 25 — 35 mm a hrdbka 8 — 13 mm.

Organoleptické vlastnosti fazule po uvarent:

— st mimoriadne odolné vo¢i rozpadu pocas varenia,
—  hladky alebo mierne drsny povrch,

—  Supka je takd tenkd a jemnd, Ze sa dd sotva rozoznat,

— endosperm md maslovi a hladkd Struktiru, nie je zrnity a je trochu micnaty.

Vlastnosti pri varent:

—  vysokd schopnost absorbovat vodu (viac ako 110 % po 12 hodindch namdcania v destilovanej vode pri teplote
10 az 20°C).

Fazula ,Judion de La Granja“ sa preddva ako suend fazula v obchodnej kategérii ,Extra“.

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho povodu oznacené chrdnenym oznacenim pdvodu)
a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti, si priprava pody, siatie, zber trody,
suSenie a vyber fazule na vysadbu v nasledujiicom roku. Posledné dve fizy sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, pretoZe pre kvalitu vyrobku st rozhodujtice skiisenosti miestnych polnohospodarov, pokial ide
o zabezpecenie spravneho susenia fazule, ako aj ich odborné znalosti pri vybere fazule na vysadbu, aby sa zachovala
Cistota fazule ,Judion de La Granja“.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strihania atd.. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

O kvalite a povesti tohto vyrobku sveddi aj jeho cena, ktord je ovela vysSia ako cena podobnych vyrobkov. Preto je
nevyhnutné zarucit pravost povodu vyrobku, a preto je predaj nebaleného vyrobku (vo velkom) kone¢nému
spotrebitelovi zakdzany. Fazula sa preto musi preddvat zabalend, balenie sa viak moze uskutocfiovat mimo
zemepisnej oblasti.

Vyrobok sa preddva vo forme suchej fazule v baleniach réznych formdtov s maximédlnou hmotnostou az do 30 kg.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na kazdom druhu obalu, v ktorom sa fazul'a predava, musi byt o¢islovand zadn4 etiketa, ktord musi obsahovat nizov
,Judién de La Granja“ spolu s logom CHZO.

Tieto etikety sa musia pripevnif v registrovanej baliarni a takym sposobom, aby ich nebolo mozné pouzit viackrit.
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Logo chraneného zemepisného oznacenia je:

Judion de
La Granja

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Do vymedzenej zemepisnej oblasti patria tieto obce provincie Cérdoba:

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.

Suvislost so zemepisnou oblastou

Savislost medzi zemepisnou oblastou a fazulou ,Judién de La Granja“ sa zakladd na povesti vyrobku a jeho
$pecifickych vlastnostiach, ktoré vyplyvaji z dlhoro¢nej tradicie pestovania tejto fazule v tejto oblasti.

Hlavnymi vlastnostami ,Judion de La Granja“ sii jednotnd biela farba a velky plod (100 semien vazi od 240 do 320
gramov), ktoré st vysledkom dlhého procesu selekcie, ktory sa zacal v 18. storoci, ked boli do kralovského paldca
San Ildefonso de Segovia privezené prvé semend velkej fazule druhu Phaseolus coccineus pochddzajticej z Mexika pod
nazvom ayocote.

Od roku 1721, ked boli prvykrat privezené do kralovského paldca San Ildefonso pri stavbe paldca La Granja, sa na
pestovanie fazule, najprv ako krmiva a neskor na Iudskd spotrebu, pouzivali zeleninové zdhrady paldca a oblast
zndma ako ,Viewership“. Tym, Ze sa fazula nadalej pestovala v obci, sa zachovala jej genetickd identita. Fazula, ktora
miestni pestovatelia vyberali kazdd sezénu na opitovnii vysadbu, postupne menila svoju farbu a velkost: z Cernasto-
fialovej na bledsiu fialovd s ¢iernymi Skvrnami, potom na jemnii fialovd, az nakoniec ziskala sicasnd belost a vicsiu
velkost ako sticasné fazule ayocote.
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V kvalite fazule ,Judién de La Granja“ zohrdva kli¢ovi tlohu ludsky faktor. Skdsenosti polnohospodérov pri vybere
fazule na zasiatie v nasledujicom roku prostrednictvom vizudlneho skimania jej fenotypovych znakov st
rozhodujiicimi faktormi na zabezpecenie jej vitality a schopnosti klicit, ako aj Cistoty produktu. Tym sa zachovavajia
jednotné vlastnosti z hladiska tvaru, velkosti, farby a kulindrskej kvality: vysokd schopnost absorbovat vodu a dobré
vlastnosti pri vareni, vysledkom coho st celé fazule, ktoré zostdvaji neporusené, s jemnou a mikkou Supkou.
Vysledkom je jemnd, maslovd $truktiira, na ktorej je sotva badatelnd Supka, ¢o je charakteristickym znakom kvality
a jedine¢nosti fazule ,Judién de La Granja“.

Pestovatel'ské postupy obyvatelov tejto oblasti st vysledkom dlhoro¢nych skisenosti a do zna¢nej miery sa zhoduji
s postupmi ich predkov, pricom sa dodnes praktizuje ru¢ny zber fazule, ked je dokonale zreld, a jej susenie na slnku
alebo vo vhodne vetranych skladoch. Fazula ,Judién de La Granja“ je osobitnd tym, Ze dozrieva k zberu v réznych
obdobiach. Iba skiseni polnohospodari, ktori poznajii tiito miestnu plodinu, dokdzu ur¢it, kedy je ten spravny cas
na zber prvych strukov, ktoré sa zvycajne zbieraji po jednom, a dokdzu zabezpecit spravne vysusenie fazule, aby sa
dala l'ahko vybrat zo strukov a aby sa zabrdnilo hnilobe, ktord moze byt problémom, ak rastliny este obsahuji vela
vlhkosti alebo st prilis tesne na sebe; vietky uvedené faktory maja priamy vplyv na kvalitu vyrobku.

Okrem vyznamnej tlohy, ktorti zohrala postupnd selekcia v priebehu ¢asu a miestne pestovatelské postupy, by
Specifické vlastnosti fazule ,Judién de La Granja“ nemohli vzniknit bez vhodnych klimatickych a podnych
podmienok, ktoré poskytuje miestne prostredie.

Zemepisnd oblast pokryva provinciu Segovia od severovychodu na juhovychod, kde sa nadmorska vyska v najnizsich
a najvyssich bodoch pohybuje od 1 000 m do 2 400 m. V4csina oblasti pestovania sa nachddza v nadmorskej vyske
od 1000 do 2000 m a zaberd severny svah pohoria Sierra de Guadarrama, ktory tvoria najstarSie materidly

z paleozoika: Zula a rula.

Zemepisnd oblast sa vyznacuje aj vyraznym kontinentdlnym podnebim so zna¢nym teplotnym kontrastom, kedze
mé velmi chladné zimy a suché a chladné letd. Vlhkost prostredia dosahuje hodnoty od 0,8 do 1,50. To priamo
stvisi s nadmorskou vyskou, ktord sa od 1000 metrov vysSie vyjadruje ako index suchosti (pomer medzi
priemernym ro¢nym Ghrnom zrdZok a potencidlnou evapotranspirdciou, vypocitany Thornthwaiteovou metddou).
Této troven vlhkosti spolu s dennym a no¢nym teplotnym gradientom typickym pre chladné leto, s priemerom
maximalnych teplot v najteplejSom mesiaci pod 30 °C, predstavuje optimalne klimatické podmienky na zdravy rast
rastliny, zabranuje rozvoju hubovych chorob a podporuje index listovej plochy, hmotnost suchej hmoty fazule
a pocet vyprodukovanych fazdl.

Poda s neutrdlnym pH a nizkym obsahom vapnika déva fazuli ,Judién de La Granja“ tensiu a jemnej$iu Supku vdaka
nizkemu obsahu $tavelanu vépenatého, ktory zvysuje jej schopnost absorbovat vodu pri namécani (viac ako 110 %
po 12 hodindch namacania). To md priamy vplyv na mnozstvo vody, ktorti absorbujii skrobové zrnd a bielkovinové
frakcie fazule pocas namécania, ¢o ulahcuje procesy, ako je Zelatinizdcia Skrobu a denaturdcia bielkovin pocas
varenia, ¢im sa zmik¢uje Struktira fazule ,Judién de La Granja“, zvy$uje sa jej maslovitost a skracuje sa ¢as varenia.

Okrem toho je miestna poda tirodnd a hlbok4, stredne hustd a dobre odvodnend, ¢o je nevyhnutné na to, aby sa fazuli
,Judién de La Granja“ darilo, pretoZe nedostatok afalebo prebytok vody moze mat na fazulu nepriaznivy vplyv,
najmd pocas kvitnutia a nasadzovania plodov.

Kombindcia tychto dvoch faktorov, teda podnebia a pody, skiisenost polnohospoddrov v zemepisnej oblasti, ktord im
umoziuje vybrat presny okamih zberu a zabezpecit spravne susenie fazule, ako aj ich odborné znalosti pri vybere
semien, aby sa zabezpecila ¢istota fazule ,Judién de La Granja“, spolocne prispievaji k tomu, Ze vyrobok ziskava
svoje $pecifické vlastnosti.

Vdaka dlhoro¢nej tradicii pestovania tejto fazule v zemepisnej oblasti a jej jedine¢nym vlastnostiam si ,Judién de La
Granja“ od polovice 20. storocia vybudovala skvelt povest.
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Candido Lopez Sanz, znamy jednoducho ako ,Candido®, $éfkuchar, ktory ziskal titul Mesonero Mayor de Castilla
[najlepsi reStauratér Kastilie], spolu s Tomdsom Urrialdem, $éfkuchirom zo Segovie, ktory viac ako 40 rokov
pracoval v reStaurdcii Mesén del Azoguejo (vedla Akvaduktu v Segovii), ktort Céndido viedol od roku 1931,
premenili ,Judién de La Granja“ na charakteristické jedlo provincie Segovia.

V knihe El Judién de La Granja (Sanz, I, 2023) sa piSe o tom, ako Tomds Urrialde spopularizoval fazul'u Judién de La
Granja a svoj najpopuldrnejsi recept (fazulovy gulds s klobdsou) a postavil ju na troven iného klasického miestneho
jedla, ktoré bolo v tom Case uz zndme, cochinillo de Segovia [prasiatko zo Segovie]. Diia 15. oktébra 1955 ozndmil
Céandidovi cech skasenych odbornikov na jedlo s ndzvom ,Los Doce Apdstoles“ [Dvandst apostolov], ktori boli vo
svojom obdobi zndmi svojim velkym rozhladom v oblasti chuti a zna¢nym medidlnym vplyvom, Ze navstivia
reStaurdciu. Vybrané jedld museli byt typické pre tento regién. Ako hlavny chod vybrali samozrejme prasiatko, ale sa
bude podavat ako predjedlo? Tomds Urrialde navrhol pripravit fazulu ,Judiénes de La Granja“ a nadSene udrel rukou
do stola, aby to zdoraznil. Candida to nepresvedc¢ilo. Nakoniec sa Candido podvolil a v defi névstevy gastronomickych
kritikov sa podavala fazula, prasiatko a ponche segoviano [segovijskd piskétovd torta namocend v sirupe, prelozend
krémom patissiére, pokrytd marcipanom, zdobend praskovym cukrom a tradi¢nym koso$tvorcovym vzorom]. ,Los
Doce Apostoles” boli absolttne nadseni z toho, akd kultiirne posvitnd bola tito konkrétna kombindcia jeddl.
Odyvtedy sa tato kombindcia stala typickym menu Segovie.

Nésledne Candido vo svojej knihe La Cocina Espafiola [Spanielska kuchyfia], ktord vysla v roku 1970, zaradil recept na
,Judiones de La Granja“ medzi viac ako tisic dalsich receptov do svojej zbierky, ktord predstavuje znaéna ¢ast histdrie
$panielskej regiondlnej kuchyne.

Po gastronomickom uvedeni fazule Judién de La Granja do ,Cofradia de los Doce Apdstoles de la Gastronomia
Espafiola“ [Cech dvandstich apostolov $panielskej kuchyne] a po ndraste jej popularity sa v roku 1975 zacal
organizovat festival ,Judiada de amigos®. Tento festival je niekolkodniovou oslavou Judién de La Granja, ktord sa
kond kazdorocne okolo 25. augusta na sviatok svitého Ludovita, patrona El Real Sitio de San Ildefonso - La Granja.
Na tomto typickom miestnom pokrme si pochutndva viac ako 10 000 l'udi (dvojndsobok obyvatelov obce).

Fazula ,Judidn de La Granja“ ziskala aj rozne ocenenia, z ktorych najvyznamnejsie sii: cena ,Mejor Alimento 2017:
Legumbres de Castilla y Ledn“ [Najlepsie jedlo v roku 2017: strukoviny z Kastilie a Le6nu], ktoré udeluji noviny El
Norte de Castilla; cena ,Artesanos del afio 2022 [Remeselnici roku 2022], ktord udeluji ,Artesanos de Castilla
y Le6n“ [Remeselnici z Kastilie a Le6nu] za najlepsie strukoviny (Cerstvé strukoviny), a cena ,Premio alimento
singular 2023“ [Cena za jedine¢né potraviny na rok 2023] od Spanielskej spolo¢nosti pre vyzivu obyvatelstva
(SENQ), ktora vyzdvihla dolezitd tilohu fazule v kuchyni Segovie.

Noviny El Norte de Castilla vo svojom ¢lanku s ndzvom Modestia y excelencia de comer legumbres [Obdivuhodna
skromnost a vynimo¢nost konzumadcie strukovin] (uverejnenom v novembri 2017) uviedli: Fazula ,Judién de La
Granja“, ktord prisla z Peru ako krmivo a potom sa vdaka pode a podnebiu Segovie stala uslachtilou pochitkou,
zaberd prakticky jednu lyzicku na kazda fazulu.

V dalsom citdte z novin The Guardian, Nigel Slater's bean recipes (2012), sldvny autor v oblasti gastronémie uviedol:
,Ak by som si mal vybrat oblibeny druh fazule, bol by to pravdepodobne Judion alebo Judion de la granja —
maslové fazula. Predpokladdm, Ze je najvicsia z tejto rodiny, ale prave pre plochy tvar a klzky povrch by som si ju,
matku vSetkych strukovin, vybral spomedzi v§etkych ostatnych.”

Clanok konkrétne o fazuli ,Judién de La Granja“ s ndzvom ,Judiones de La Granja: Un guiso aldrededor de un palacio
[Judi6én de La Granja: fazulovy gulds okolo krdlovského paldca], uverejneny v rubrike El Pais s ndzvom El Comidista
(marec 2023), hovori o pdvode fazule a o tom, ze od 50. rokov 20. storocia je jej najgulatej$ia a najmaslovitejsia
odroda hlavnou zlozkou klasického zeleninového a strukovinového gulasa zo Segovie.

O ,Judién de La Granja“ bolo odvysielanych mnoho relacii v réznych médidch vratane televiznych programov, ako je
Aqui la Tierra Spanielskej verejnoprdvnej televizie RTVE, s titulkami ako Judiones segovianos, oro en el plato [Fazula zo
Segovie, zlato na tanieri] zo 14. novembra 2014; alebo La delicadeza de un judién [Delikatnost fazule] z 24. oktébra
2018, v ktorom sa konstatovala jemnd a maslova textiira, farba a velkd velkost fazule ,Judién de La Granja“.
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Této fazula je tiez uvedend v ,Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Len“ [Inventar
kvalitnych agropotravindrskych vyrobkov Kastilie a Lednu] vlady autonémnej oblasti Kastilia a Le6n a ministerstvo
polnohospodarstva, rybolovu a potravindrstva ju uvddza na svojej webovej strdnke Alimentos de Espafia [Potraviny
Spanielska] v Casti strukoviny, kde sa opisuje ako: ,Biela fazula, ktord je velkd. Pochddza z provincie Segovia.“

Okrem toho sa fazula ,Judién de La Granja“ moze pochvilit prestiznou histériou, pretoze je tizko spojend s Real Sitio
de San Ildefonso a vystavbou palica La Granja Filipom V. Spanielskym (3panielsky: Felipe V.) ako jeho letného sidla
s manZelkou Alzbetou Farnese ($panielsky: Isabel de Farnesio), ktord zohrala vyznamnt dlohu pri zavadzani tejto
plodiny. Zdé sa, ze prive kralovnd, ktord milovala strelbu na bazanty, zaviedla niektoré druhy fazule z JuZnej
Ameriky ako krmivo pre tieto vtaky, pricom hlavnou vlastnostou fazule bol jej velky plod.

V prvom pisomnom sprievodcovi kralovskym paldcom, ktory vydal Martin Santos Sedefio v roku 1854, sa opisujt
pozemky nazyvané Partida de la Reina y la Huerta (pozemok krélovnej a kuchynskd zéhrada) alebo Partida del Rey
(pozemok krala) ako plochy, na ktorych sa pestovala tdto fazula a ind zelenina. Diia 28. marca 1869 sa v novinich
El Nuevo Siglo Ilustrado pisalo o fazuli ,Judién de La Granja“ ako o kultovom a aristokratickom produkte z provincie
Segovia.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie vyrobku so zemepisnym oznacenim:

https:[[www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6¢76-18ff-d07{-
5a90-bc4e759284e7?°t=1760011984701
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