Utedni véstnik

CS

Evropské unie Rada C

Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgdny ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu

C/2025/1600 12.3.2025

Zvefejnéni zidosti o ochranu ndzvu v odvétvi vina podle ¢l. 97 odst. 3 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013

(C/2025/1600)

s ¢lankem 17 nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

3.1

()

]EDNOTNY DOKUMENT
»KGszeg [ KGszegi“
PDO-HU-02804

Datum poddni Zidosti: 4.10.2021

Nézev, ktery md byt zapsin

,KGszeg | Kszegi

Druh zemépisného oznaceni

CHOP — chrénéné oznaleni ptvodu

Druhy vyrobki z révy vinné
1. Vino

Kdd kombinované nomenklatury
— 22— NAPO]E, LIHOVINY A OCET

2204 - Vino z Cerstvych hroznd, véetné alkoholizovaného vina; vinny most jiny nez ¢isla 2009

Popis vina (vin)
1. Bilé vino

STRUCNY SLOVNI POPIS

Barva: zelenozlutd az tmavé citronové Zlutd.

Viné: prevlddaji svézi, zivé tény ptipominajici pfedevsim citrusy a ovoce s bilou duZinou, doplnéné decentnimi,
svéZimi zelenymi kofenénymi tony.

Chut: pfevlddaji suché nebo polosuché, svézi, jiskiivé kyseliny a piedeviim ovocné tény (citrusy a peckoviny),
doprovazené mineralitou, s lehkym nebo stfednim télem, ale pevnou strukturou.

Analytické normy:

Nize uvedené vlastnosti, u nichZ nejsou specifikovany zddné hodnoty, jsou v souladu s meznimi hodnotami
stanovenymi v nafizenich EU.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny

a zemédelské produkty, jakoz i zarucené tradiéni 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 nafizeni (EU) €. 1151/2012 (UF. vést. L, 2024/1143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj
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Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) -

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11

Minimdlni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 18
litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramechna | —
litr)

2. Cervené vino

STRUCNY SLOVNI POPIS

Barva: fialovd aZ rubinové cervend.

Viiné: prevladaji tony Cerveného ovoce a kofeni. V dusledku zrdni v dfevénych sudech se mohou objevit i jemné
tony sladkého kofeni a kvétinové tony.

Chut: prevdzné Cervené ovoce a svézi zelené kofeni, v mensi mife v disledku zrdni v dfevénych sudech mélo
vyrazné tony kofeni (cedr) a pevnd struktura.

Analytické normy:

Nize uvedené vlastnosti, u nichz nejsou specifikovany Zddné hodnoty, jsou v souladu s meznimi hodnotami
stanovenymi v nafizenich EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximéln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) -

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11

Minimalni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadieno v gramech kyseliny vinné

Maximdln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentechna | 20
litr):

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramechna | —
litr)

3. Cervené vino Superior

STRUCNY SLOVNI POPIS

Barva: od stfedné tmavé fialové nebo rubinové Cervené az po odstiny syté rubinové cervené nebo grandtové
cervené.

Vuné: dominuji kofenéné tény spolu s viini Cervenych a ¢ernych bobuli.

Chut: vedle suchych, stfedné silnych tiislovin je citit Cervené a Cerné bobuloviny a kofenitost, doprovdzend
mineralitou a tény po zrani v sudech (cedr). Vino md pevnou strukturu. Vyznacuje se také komplexnosti a dlouhym
zavérem.

Analytické normy:

Nize uvedené vlastnosti, u nichZ nejsou specifikovany zadné hodnoty, jsou v souladu s meznimi hodnotami
stanovenymi v nafizenich EU.
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Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) -

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimdlni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na | 20
litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramechna | —
litr)

4. Grand superior voros (Cervené vino Grand Superior) — Vino

STRUCNY SLOVNI POPIS

Barva: od stfedné tmavé fialové nebo rubinové Cervené az po odstiny syté rubinové cervené nebo grandtové
Cervené.

Vuné: dominuji kofenéné tény spolu s viini ervenych a ¢ernych bobuli.

Chut: vedle suchych, stiedné silnych tiislovin se objevuje chut ervenych a ¢ernych bobulovin a kofenitost (cedr),
doprovézend mineralitou a tény po zrdni v sudech. Vyznacuje se také komplexnosti, dlouhym zdvérem a pevnou
strukturou.

Analytické normy:

Nize uvedené vlastnosti, u nichZ nejsou specifikovany zddné hodnoty, jsou v souladu s meznimi hodnotami
stanovenymi v nafizenich EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) -

Minimdlni skutecny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimalni celkovd kyselost 4,6 g[l, vyjadieno v gramech kyseliny vinné

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentechna | 20
litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramechna | —
litr)

Enologické postupy
a) Zdkladni enologické postupy

1. Zdkladni enologické postupy
Zvlastni enologicky postup

1. Bilé vino
— hrozny musi byt zpracovdny v den sklizng;

— doplnkové odriidy nesmi tvofit vice nez 15 %;

2. Cervené vino
— hrozny musi byt zpracovany v den sklizné;

— duzina se musi fermentovat na slupkich po dobu nejméné 8 dnt;
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2.

Cervené vino Superior

hrozny musi byt zpracovany v den sklizng;

duZina se musi fermentovat na slupkach po dobu nejméné 14 dnd;

jable¢no-mlé¢nd fermentace;

vino musi zrdt do 24. dubna (svitek sv. Jifi) druhého roku po sklizni a nesmi byt uvedeno na trh dfive nez

v tento den;

doplitkové odriidy nesmi tvofit vice nez 15 % vsech pouzitych odrid;

Cervené vino Grand Superior

hrozny musi byt zpracovany v den sklizné;

duzina se musi fermentovat na slupkdch po dobu nejméné 14 dnt;

jable¢no-mlé¢nd fermentace;

vino musi zrdt do 24. dubna (svatek sv. Jifi) druhého roku po sklizni a nesmi byt uvedeno na trh dfive nez

v tento den.

Zakdzané enologické postupy

Relevantni omezeni vztahujici se na vyrobu vin

1.

Bilé vino

pouziti kouskd dubového dfeva
pfidavani tifslovin

slazeni vina

Cervené vino

poutziti kouskd dubového dfeva
pfidévani t¥islovin

slazeni vina

pfikyselovéani

Cervené vino Superior

poutziti kouskd dubového dfeva
piidavani t¥slovin

slazeni mostu a vina

pfikyselovéani

Cervené vino Grand Superior
pouziti kouskd dubového dreva
pfidévani t¥slovin

slazeni mostu a vina

piikyselovani

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj
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3. Pravidla tykajici se péstovani vinné révy
Péstebni postup

1. Péstebni postupy:

a) U vinic vzniklych pted 1. srpnem 2021: hrozny Ize sklizet z jakékoli vinice bez ohledu na zpiisob péstovani,
dokud je vinice v provozu.

b) U vinic vzniklych po 1. srpnu 2021:

—_

mirny oblouk;

ii. vedeni Gobelet;
iii. nizké vedent;
iv. stfedni vedent;
v. vysoké vedeni;
Vi. Guyotiv fez.

2. Hustota vysadby:

a) U vinic vzniklych pfed 1. srpnem 2021: bez omezeni

b) U vinic vzniklych po 1. srpnu 2021: min. 3 500 keft/ha, max. 20% ztrata
3. Zptsob sklizné: mechanickd nebo manualni

4. Produkce je v souladu s pravidly pro maximdlni vynosy

5. Jakost hroznt (minimdlni obsah cukru vyjddfeny ve stupnich madarského mostoméru (MM) a minimélni
mozny obsah alkoholu)

— Pro bild a ¢ervend vina: 17 stupiid MM, 10,6 % ob;j.
— Pro ¢ervena vina Superior a ¢ervend vina Grand Superior: 19 stupiid MM, 12,08 % obj.
b)  Maximdlni vynosy
1. Bilé vino
9 000 kg hroznti na hektar
2. Cervené vino

9 000 kg hroznti na hektar

3. Cervené vino Superior

7 000 kg hroznti na hektar

4. Cervené vino Grand Superior

5000 kg hroznii na hektar

6.  Vymezend zemépisnd oblast

Obce Bozsok, Cdk, Készeg a KGszegdoroszl6, které jsou podle vinaiského katastru klasifikovany jako oblasti tiidy
I nebo II.

7. Mostovi odrida (odridy)
Blauburger
Cabernet Franc — Cabernet

Cabernet franc — Carbonet

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj 5/11
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Cabernet franc — Carmenet
Cabernet franc — Gros cabernet
Cabernet franc — Gros vidur
Cabernet franc — Kaberne fran
Cabernet Sauvignon
Chardonnay — Chardonnay blanc
Chardonnay — Kereklevel
Chardonnay — Morillon blanc
Chardonnay — Ronci bilé
Cserszegi fiiszeres

Furmint — Furmint bianco
Furmint — Moslavac bijeli
Furmint — Posipel

Furmint — Som

Furmint - Szigeti

Furmint — Zapfner

Kékfrankos — Blauer lemberger
Kékfrankos — Blauer limberger
Kékfrankos — Blaufrankisch
Kékfrankos — Limberger
Kékfrankos — Moravka

Merlot

Olasz rizling — Grasevina
Olasz rizling — Nemes rizling
Olasz rizling — Olaszrizling
Olasz rizling — Riesling italien
Olasz rizling — Risling vlassky
Olasz rizling — Taljanska grasevina
Olasz rizling — Welschrieslig
Pinot blanc — Fehér burgundi
Pinot blanc — Pinot belyj

Pinot blanc — Pinot bianco

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj
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Pinot blanc — Weissburgunder
Pinot noir — Blauer burgunder
Pinot noir - Kisburgundi kék
Pinot noir — Kék burgundi
Pinot noir — Kék rulandi

Pinot noir - Pignula

Pinot noir — Pino csernijj

Pinot noir — Pinot cernii

Pinot noir - Pinot nero

Pinot noir - Pinot tinto

Pinot noir — Rulandski modre
Pinot noir — Savagnin noir
Pinot noir — Spatburgunder
Rajnai rizling - Johannisberger
Rajnai rizling — Rheinriesling
Rajnai rizling — Rhine riesling
Rajnai rizling - Riesling

Rajnai rizling - Riesling blanc
Rajnai rizling — Weisser riesling
Sauvignon — Sauvignon bianco
Sauvignon — Sauvignon bijeli
Sauvignon — Sauvignon blanc
Sauvignon — Sovinjon

Zenit

Zweigelt — Blauer Zweigeltrebe
Zweigelt — Rotburger

Zweigelt — Zweigeltrebe

8. Popis souvislosti
Vino
1. Popis vymezené oblasti

a) Pfirodni faktory

Pohoti Készeg a jeho tpati predstavuje prvni svahy Alp. JiZ po staleti se tam péstuje vinnd réva. Pfirodni vlastnosti
oblasti jsou do zna¢né miry dany blizkosti Alp, a to jak z hlediska pidy, tak i klimatu. Vinice jsou vysazeny
v nadmofské vysce az 450 m n. m.
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Pohoii K&szeg tvoii tektonické okno, kde starsi horniny vystupuji na povrch v disledku eroze pozdéjsich vrstev.
Horninami tohoto pohofi jsou metamorfované horniny sedimentdrniho ptivodu, krystalické bfidlice (kfemenné
slidové bidlice, ktemenny fylit, vapnité biidlice, vapnity fylit, zelena btidlice), argilit, piskovec a rula. Na zvétralém
podlozi (argilit, rula) se usadily kyselé, nepodzolované hnédé lesni ptidy, jinde se vyskytuiji jilovité siltové hnédé lesni
ptdy. Na tpati se usadily sedimentdrn{ horniny, pliocénni opuky a pleistocénni sprase.

Pohoti K&szeg patif do klimatické oblasti Alpokalja (Alpské podhtfi). Jde o vyvazené, mirné chladné a mirné vlhké
podnebi. Roéni thrn srdzek ¢ini v priiméru 700-800 mm, z toho 60-70 % spadne v 1été. Primérnd ro¢ni teplota je
9,2 °C. Jaro pfichdzi obvykle pozdé, v lété jsou teploty mirné a podzim je Casto dlouhy, coz piznivé ovliviiuje
dozravani hroznti. Teplotni soucet béhem vegetacniho obdobi je

2900-3 000 °C a pocet hodin slune¢niho svitu za rok je téméf nejnizsi v zemi (méné nez 1 800 hodin), protoze
primérnd ro¢ni obla¢nost piesahuje 60 %.

Oblast produkce je jednou z nejstar$ich zemépisnych oblasti Madarska s jedine¢nymi historickymi tradicemi.
Historie, hospodafstvi, hospodaisky vzestup i tipadek a kultura mésta Készeg a jeho okoli do zna¢né miry zavisely
na vinu.

b)  Lidské faktory

Pfi vybéru odriid pouzivanych v oblasti se davd pfednost odriddm, které se vyznacuji svézi ovocnosti a dobrou
strukturou kyselin. Zakladni vlastnosti vina zdsadnim zptisobem zdviseji na znalostech, které se pteddvaji po
generace a tykaji se péstovani odridy v dané zemépisné oblasti, maximalizace vynosti a dosaZeni potfebné zralosti
pii sklizni. Rozsdhlé odborné znalosti jsou potieba i v oblasti zrani ¢ervenych vin na slupce a stanoveni doby zrdni
pro rizné druhy Cervenych vin. Vinafstvi kombinuji tradi¢ni techniku (pozvolné zrdni v sudech) se zrdnim
v tancich, které zachovdvd svézi charakter vina. Diky tomu ve viné nepfevlddnou tifsloviny pochdzejici ze suda.

2. Popis vin:

Charakter vin z oblasti K8szeg je do zna¢né miry dn pfitomnosti Alp, skalnim Gtvarem oblasti a obecné chladnym,
ale vyrovnanym klimatem, které se vyznacuje velkymi rozdily mezi dennimi a no¢nimi teplotami.

Kromeé vyroby lehkych ovocnych vin se svézi kyselosti je tato oblast produkce vhodna také pro vyrobu elegantnich
bilych a ¢ervenych vin, kterd maji dlouhou dochut a jsou vhodnd ke zrani. Chladné podnebi a kvalitni horniny
dévaji vzniknout kyselindm, které tvoii pétef téchto vin, zatimco pozdni termin sklizné doddva bohatou chut vinim
nejvyssi kategorie. VSechna vina se vyznacuji slanou mineralitou, kterd vychdzi z horninového podlozi.

vy 3

3. Popis a prokdzani pfi¢inné souvislosti:

Kvalita a vlastnosti vin z oblasti Készeg jsou vysledkem zemépisného prostiedi a souvisejicich pfirodnich a lidskych
faktort.

Vlastnosti vin oblasti K8szeg jsou do zna¢né miry dany subalpinskym podnebim, vlivem Alp a expozici téchto
oblasti hordm, nadmofskou vyskou vinic (samotné mésto lezi ve vysce asi 300 m nad motem) — a tedy chladnymi
nocemi i v horkém 1ét¢ — a nizkym poctem hodin slune¢niho svitu.

Diky podnebi zemépisné oblasti, dlouhému vegeta¢nimu obdob{ vyplyvajicimu z chladného klimatu a rozdilem
mezi dennimi a no¢nimi teplotami je umoZnéna produkce pevnych, ovocnych vin s komplexni chuti a svézi
kyselosti.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj
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Vinice L tiidy ve mésté KGszeg se nachdzeji na kopcich nad méstem, pod lesy a mohou byt ve vysce az 450 m nad
mofem. Jizné orientované vinice nebo dil¢f vinice jsou zde vzdcné (vyjimkou jsou Kélvdria-hegy a Rémai-domb);
Castéjsi jsou vinice orientované jihovychodné nebo vychodné. Horské vinice jsou vétsinou strmé. Nékolik zdpadné
orientovanych svaht se nachdzi také v nize poloZenych oblastech. Vinice se nachdzeji bud na tibo¢i prvnich svaht
Alp, nebo na kopcich na tpati pohoii Készeg.

K vyrobé pevnych, elegantnich vin s dobrou kyselosti pFispivaji rovnéz topografické podminky.

K jedine¢nému charakteru vin z oblasti K8szeg pfispiva ptida, zejména horninové podlozi. Vina maji pevnou kyselou
strukturu nejen diky chladnému subalpinskému klimatu, ale i diky fylitickému kfemennému podlozi. Kfemennd
puda zajistuje dobrou drendzni kapacitu, coz muZze pFispét k vyssi kyselosti a ovocné vini. Svétlé pidy dobfe
zadrzuji teplo, coZ napomdhd dozrdvani a rozvoji ovocnych vini. Diky dobré drendzni schopnosti piidy mohou jeji
mineraly vytvaret svézi ovocné kysely pocit a ob¢as i minerdlni tony.

Vina maji vétsinou stfedni télo, coZ je Cdste¢né ddno klimatickymi podminkami (vliv subalpinského pasma a vyssi
nadmofiskd vyska) a odriidovou strukturou (napiiklad Furmint, Olaszrizling nebo Kékfrankos Blauburger). Vina
z oblasti K8szeg se obecné vyznacuji pevnou, svézi ovocnou chuti, zivymi a svéZimi kyselinami a §tihlou minerdlni

strukturou, coz je rovnéZz ddno vySe uvedenymi pfirodnimi faktory, tj. nadmotskou vyskou, kfemenem, bfidlicemi
a metamorfovanymi horninami.

Diky mirnému zréni v sudech si vina zachovavaji pevnou strukturu, pfi¢emz v zavislosti na stylu pfevlddaji u bilych
vin citrusové tony a u Cervenych vin tony erveného ovoce a tény kofenité.

Dalsi zikladni podminky

Pravidla pro oznacovdni

Pravni rdmec:

Zajistuje organizace spravujici CHOP/CHZO, pokud tak stanovi ¢lenské staty
Druh dalsi podminky:

Dal3i ustanoveni tykajici se oznac¢ovani

Popis podminky:

Pravidla pro vina cuvée: Lze pouzit terminy ,kiivé“ a ,cuvée” nebo jako synonymum termin ,hdzasitds“ (kupdz). Vyse
uvedeny termin Ize pouzit pro vSechny kategorie s vyjimkou kategorie Premium.

Dalsi tradi¢ni vyrazy povolené k pouziti, dalsi vyrazy podléhajici omezenim, vyrazy oznalujici zptsob vyroby
a regulované vyrazy:

2

—  Vyrazy, které mohou byt uvedeny u bilych vin: Tradiéni vyrazy ,Els6 sziiret* (Prvni sklize), ,Ujbor — primér
(Mladé vino — primeur), ,Szretlen” (Nefiltrované), ,Kés6i sziiretelésti“ (Pozdni sklizert)

— Vyrazy, které mohou byt uvedeny u Cervenych vin: Tradi¢ni vyrazy ,ElsG sziiret* (Prvni sklizeft), ,Ujbor —

primér* (Mladé vino — primeur), ,Sziretlen* (Nefiltrované), ,Siller”
— Vyrazy, které mohou byt uvedeny u Cervenych vin Superior: ,Sziiretlen” (nefiltrované)

— Vyrazy, které mohou byt uvedeny u ¢ervenych vin Grand Superior: ,Szfiretlen” (nefiltrované)
Zvlastni pravidla pro definovani a oznac¢ovani mensich zemépisnych jednotek:

i. Nézvy obci a ¢dsti obci: Bozsok, Cék, KGszeg, Készegdoroszld
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ii. Obce, ndzvy vinic (ndzvy dil¢ich vinic):
— Cik:

Botosok, Cseri-diil§, Kecske-irtds

— Kd0szeg:

Borsmonostori-d(il§, Cs6i Gt melléke, Guba-hegy, Giinser, Kailvaria-hegy (Rosenberger, Schern/Kopasz-hegy,
Schonandre, UntereTavachten/Als6-Figyels), Napos-tet6 (Burger/Polgar-sz6l6k, Gern, Klemmer/Szoros-ddlé,
Kulm/Tet6, Reiter/Lovas-hdt, Rosstauscher/Locseréls, Romer/Rémai-domb, ObereTavachten/Fels6-Figyeld,

2

Schaugrom/Ordég-arok, Steiner/Kovi-sz6l6, Szultin-domb (Ganser/Liba-sz6l6, Knappeln, Konig/Kiraly-sz616),
Tekeson | Arnyékos-tets

— Készegdoroszlé:

Bordkés-dil8, Pogdnyok

iii. Podminky pro uvddéni ndzvi vinic a dil¢ich vinic:
— pouze v kategorii Cervenych vin Grand Superior;

— pokud jsou hrozny vypéstovany vyhradné v oblasti produkce vymezené vinici (v ptipadé dil¢ich vinic vyhradné
v rdmci diléf vinice);

— vedle ndzvu vinice [ dil¢i vinice musi byt uveden ndzev obce;

— z hroznd, které spliuji podminky specifikace produktu.

Produkce mimo vymezenou zemépisnou oblast

Pravni rdmec:

V pravnich ptedpisech EU

Druh dal$i podminky:

Odchylka tykajici se vyroby ve vymezené zemépisné oblasti

Popis podminky:

Kromé obci uvedenych v bodé IV lze vino K&szeg vyrdbét také v okresech K8szeg a Szombathely.

Obce patfici do okresu K6szeg: Bozsok, Biik, Cék, Csepreg, Gyongydsfalu, Horvatzsiddny, Iklanberény, Kiszsidany,
Készeg, K8szegdoroszld, K6szegpaty, Készegszerdahely, Locs, Lukdcshdza, Nemescso, Olmod, Peresznye, Pusztacso,
Tormésliget, Tomord, Velem. (Oblasti nachdzejici se ve stejné spravni jednotce — ¢l. 5 odst. 1 pism. b) nafizeni
Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33)

Obce patfici do okresu Szombathely: Acsdd, Balogunyom, Bozzai, Bucsu, Csempeszkopdcs, Dozmat, FelsGcsatdr,
Gencsapiti, Gyandgeregye, Horvatlovd, Jak, Kisunyom, Meszlen, Narda, Nérai, Nemesb6d, Nemeskolta, Perenye,
Porndapati, Rébatottos, Rum, Salkoveskit, Sé, Sorkifalud, Sorkikdpolna, Sorokpoldny, Sopte, Szentpéterfa,
Szombathely, Tanakajd, Tdpldnszentkereszt, Torony, Vasasszonyfa, Vaskeresztes, Vassurdny, Vasszécseny,

Vasszilvagy, Vat, Vép, Zsennye. (Oblasti nachdzejici se ve stejné spravni jednotce — ¢l. 5 odst. 1 pism. b) nafizeni
Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33)

Chrdneéné tradicni vyrazy
Pravni rdmec:
V pravnich ptedpisech EU

Druh dal$i podminky:
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CS

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani
Popis podminky:

Jako synonymum vyrazu ,chrdnéné oznaceni pivodu“ Ize pouZit tento tradi¢ni vyraz: ,védett eredetli bor* (vino
chranéného pivodu).

K popisu vlastnost{ produktu: ,siller*, ,késdi sziiretelésti“ (pozdni sbér)

Pouzivdni synonym

Pravn{ rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Druh dal$i podminky:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani

Popis podminky:

Na etiketdch vin lze pouZivat povolend synonyma uvedend na internetovych strankdch boraszat.kormany.hu.

Odkaz na specifikaci produktu

https://boraszat.kormany.hu/download/9/e0/f2000/K%C5%91szeg%200EM%20term%C3 %A 9kle%C3%ADr%C3%A1s%
20COM1v%C3%Allasz_verzi%C3%B3_kn.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1600/oj
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