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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-protezzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 97(3) tar-Regolament
(UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill fis-settur tal-inbid
(C/2025/1600)

Fi Zzmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew

guridika i jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-

Kummissjoni, fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

DOKUMENT UNIKU
“KGszeg | KGszegi”
PDO-HU-02804
Data tal-applikazzjoni: 4.10.2021
1.  Isem(ismijiet ghar-registrazzjoni
“KGszeg | Kbszegi”
2. Tip ta’ indikazzjoni geografika
DOP — Denominazzjoni ta’ Origini Protetta
3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid
3.1.  Kodici tan-Nomenklatura Maghquda
— 22 - XARBIET, SPIRTI U HALL
2204 - Inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imqawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009
4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Inbid abjad
DESKRIZZJONI QASIRA
Dehra viziva: minn isfar jaghti fl-ahdar sa isfar lewn il-lumi skur.
Riha: iddominata minn noti friski u vivaci li jfakkru l-aktar fic-citru u I-frott bil-polpa bajda, ikkomplementati minn
sfumaturi hodor diskreti friski u pikkanti.
Toghma: iddominata minn acidi xotti jew nofshom xotti, friski, fini u primarjament noti ta’ frott (ta’ ¢itru u frott tal-
ghadma), ikkumplimentati mill-mineralita, b’korporatura hafifa jew medja, izda bi struttura soda.
Standards analitici:
I-karatteristi¢i ta’ hawn taht li ghalihom ma huwa specifikat l-ebda valur huma konformi mal-limiti stabbiliti fir-
Regolamenti tal-UE.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)

Nru 11512012 (GU L, 2024/1143 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/eli/reg[2024/11430j).
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Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11

Acidita totali minima 4,6 g/l espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal -
kull litru)

2. Inbid ahmar

DESKRIZZJONI QASIRA

Dehra viziva: minn vjola sa ahmar lewn ir-rubini.

Riha: il-frott ahmar u n-noti pikkanti jippredominaw. Jistghu jidhru wkoll hwawar diskreti u helwin mit-tqaddim fil-
btieti tal-injam, kif ukoll noti ta’ fjuri.

Toghma: principalment ta’ frott ahmar u hwawar friski u hodor, u sa ¢ertu punt hwawar inqas diskreti (cedru) mit-
tqaddim fil-btieti tal-injam, u struttura soda.

Standards analitici:

I-karatteristici ta’ hawn taht li ghalihom ma huwa specifikat l-ebda valur huma konformi mal-limiti stabbiliti fir-
Regolamenti tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11

Acidita totali minima 4,6 g/l espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal -
kull litru)

3. Inbid ahmar Superior

DESKRIZZJONI QASIRA

Dehra viziva: tvarja minn vjola moderatament skur jew ahmar lewn ir-rubini ghal sfumaturi ta’ ahmar skur lewn
ir-rubini jew ahmar lewn il-granata.

Riha: iddominata minn noti pikkanti flimkien ma’ riha ta’ frott artab ahmar u iswed.

Toghma: minbarra tannini xotti u medji, hemm toghma ta’ frott artab ahmar u iswed u pikkantezza,
ikkumplimentata minn mineralita u noti mit-tqaddim fil-btieti (¢edru). L-inbid ghandu struttura soda. Huwa
kkaratterizzat ukoll minn kumplessita u finitura twila.

Standards analitici:

Il-karatteristi¢i ta’ hawn taht li ghalihom ma huwa specifikat l-ebda valur huma konformi mal-limiti stabbiliti fir-
Regolamenti tal-UE.
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Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 12

Acidita totali minima 4,6 g/l espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal -
kull litru)

4. Grand superior vorgs (Ahmar) — Inbid

DESKRIZZJONI QASIRA

Dehra viziva: tvarja minn vjola moderatament skur jew ahmar lewn ir-rubini ghal sfumaturi ta’ ahmar skur lewn
ir-rubini jew ahmar lewn il-granata.

Riha: iddominata minn noti pikkanti flimkien ma’ riha ta’ frott artab ahmar u iswed.

Toghma: minbarra tannini xotti u medji, hemm toghma ta’ frott artab ahmar u iswed u pikkantezza (cedru),
ikkumplimentata minn mineralita u noti mit-tqaddim fil-btieti. Hija kkaratterizzata wkoll minn kumplessita u
struttura soda, u ddum fil-halg.

Standards analitici:

I-karatteristici ta’ hawn taht li ghalihom ma huwa specifikat l-ebda valur huma konformi mal-limiti stabbiliti fir-
Regolamenti tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 12

Acidita totali minima 4,6 g/l espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal -
kull litru)

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
a. Prattiki enologici essenzjali

1. Prattiki enologici essenzjali

Prattika enologika specifika

1. Abjad

— Il-gheneb irid jigi pprocessat fil-jum li fih jinqata’;

— il-varjetajiet sekondarji ma jridux jammontaw ghal aktar minn 15 %;
2. Ahmar

— l-gheneb irid jigi pprocessat fil-jum li fih jinqata’;

— il-polpa tal-ghenba trid tigi ffermentata bil-qoxra ghal tal-anqas 8 ijiem;
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2.

Restrizzjoni rilevanti fuq il-produzzjoni tal-inbejjed

1.

Ahmar Superior

l-gheneb irid jigi pprocessat fil-jum li fih jinqata’;

il-polpa tal-ghenba trid tigi ffermentata bil-qoxra ghal tal-anqas 14-il jum;

fermentazzjoni malolattika;

l-inbid irid jitgaddem sal-24 ta’ April (Jum San Gorg) tat-tieni sena wara l-hsad, u ma jridx jigi kkummer¢jalizzat

qabel dik id-data;

il-varjetajiet sekondarji ma jridux jammontaw ghal aktar minn 15 % tal-varjetajiet kollha uzati;

Ahmar Grand superior

l-gheneb irid jigi pprocessat fil-jum li fih jingata’;

il-polpa tal-ghenba trid tigi ffermentata bil-qoxra ghal tal-anqas 14-il jum;

fermentazzjoni malolattika;

l-inbid irid jitqaddem sal-24 ta’ April (Jum San Gorg) tat-tieni sena wara I-hsad, u ma jridx jigi kkummer¢jalizzat

gabel dik id-data.

Prattiki enologi¢i mhux permessi

Abjad

l-uzu ta’ ¢ipep tal-ballut
iz-zieda ta’ tannini

it-tahlil tal-inbid

Ahmar

l-uzu ta’ ¢ipep tal-ballut
iz-zieda ta’ tannini

it-tahlil tal-inbid
acidifikazzjoni

Ahmar Superior

l-uzu ta’ ¢ipep tal-ballut
iz-zieda ta’ tannini

it-tahlil tal-most u tal-inbid
acidifikazzjoni

Ahmar Grand superior
l-uzu ta’ ¢ipep tal-ballut
iz-zieda ta’ tannini

it-tahlil tal-most u tal-inbid

acidifikazzjoni
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3.

Regoli dwar il-produzzjoni tal-gheneb

Prattika ta’ kultivazzjoni

1.

a.

b.
1.

Metodu ta’ kultivazzjoni:

Ghal vinji mhawla qabel I-1 ta” Awwissu 2021: l-gheneb jista’ jinhasad minn kwalunkwe vinja irrispettivament
mill-metodu ta’ kultivazzjoni, sakemm il-vinja tibga’ topera.

Ghal vinji mhawla wara I-1 ta’ Awwissu 2021:

i umbrella;
ii. tharrig gobelet;
iii. b’zokk (cordon) baxx;

iv. b'zokk (cordon) ta’ tul medju-gholi;

V. b’zokk (cordon) gholi;

vi. Guyot.

Densita tat-thawwil:

Ghal vinji mhawla qabel I-1 ta’ Awwissu 2021: kwalunkwe

Ghal vinji mhawla wara I-1 ta’ Awwissu 2021: minimu ta’ 3 500 dielja ghal kull ettaru, massimu ta’ 20 % telf ta’
dwieli

Metodu ta’ hsad: mekkaniku jew manwali
Il-produzzjoni hija fkonformita mar-regoli dwar ir-rendimenti massimi.

Kwalita tal-gheneb (kontenut minimu ta’ zokkor espress fi gradi ta’ most Ungeriz (MM) u gawwa alkoholika
potenzjali minima)

— Ghall-inbejjed bojod u homor: 17-il grad MM, 10,6 % tal-volum
— Ghall-inbejjed homor Superior u Grand superior: 19-il grad MM, 12,08 % tal-volum

Rendimenti massimi ghal kull ettraru

Inbid abjad

9 000 kg gheneb ghal kull ettaru

2.

Inbid ahmar

9 000 kg gheneb ghal kull ettaru

3.

Inbid ahmar Superior

7 000 kg gheneb ghal kull ettaru

4.

Ahmar Grand superior

5000 kg gheneb ghal kull ettaru

6.  Definizzjoni taz-zona demarkata

Zoni tal-municipalitajiet ta’ Bozsok, Cék, K&szeg u K&szegdoroszl6 li huma kklassifikati bhala Klassi I jew II skont

il-katast tal-vinji.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid/jinkisbu l-inbejjed

blauburger

cabernet franc - cabernet

cabernet franc - carbonet
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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 - kerekleveld
chardonnay - morillon blanc
chardonnay - ronci bilé
cserszegi fliszeres

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 belu;

pinot blanc - pinot bianco
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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. Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet
Inbid
1. Definizzjoni taz-zona demarkata

(@)  Fatturi naturali

II-Muntanji K8szeg u l-gholjiet baxxi taghhom jiffturmaw l-ewwel xaglibiet tal-Alpi, fejn I-gheneb ilu jitkabbar ghal
sekli shah. Il-karatteristi¢i naturali taz-zona huma fil-bicca l-kbira ddeterminati mill-prossimita tal-Alpi, kemm
ftermini ta” hamrija kif ukoll ta’ klima. Il-vinji jikbru sa gholi ta’ 450 m "il fuq mil-livell tal-bahar.
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[I-muntanji K&szeg jiffurmaw tieqa tettonika, fejn il-blat eqdem tela’ fil-wic¢ minhabba l-eroZjoni ta’ strati li saru
aktar tard. Il-blat tal-muntanji huwa blat metamorfiku ta’ origini sedimentarja, lavanja kristallina (schist tal-majka
tal-kwarz, fillit tal-kwarz, lavanja tal-gir, fillit tal-gir, greenschist), argillite, gebel ramli u gneiss. Hamrija tal-foresta
kannella aciduza u mhux podzolika tinsab fuq is-sodda ta’ blat esposta ghall-kundizzjonijiet tat-temp (argillite,
gneiss), filwaqt li hamrija tal-foresti kannella bir-ramal tafli tinsab xi mkien iehor. Blat sedimentarju, Pliocene adobe
u Pleistocene loess jinsab fuq I-gholjiet.

[I-muntanji K8szeg jappartjenu ghaz-zona klimatika tal-Alpokalja (I-gholjiet Alpini). Hija klima bbilancjata,
moderatament friska u moderatament umda. Fsena medja l-precipitazzjoni annwali hija ta’ aktar minn 700-800
mm, li minnha 60-70 % tinzel fis-sajf. It-temperatura medja annwali hija ta’ 9,2 °C. Tipikament, ir-rebbiegha tasal
tard, is-sjuf ikunu friski, u l-harifa spiss tkun twila, u dan jiffavorixxi I-maturazzjoni tal-gheneb. L-ammont totali ta’
shana matul l-istagun tat-tkabbir huwa ta’ 2 900-3 000 °C, u l-ghadd ta’ sighat ta’ dawl tax-xemx fis-sena huwa
kwazi l-aktar baxx fil-pajjiz (inqas minn 1 800 siegha), peress li I-kopertura medja annwali tas-shab tagbez is-60 %.

Iz-zona tal-produzzjoni hija wahda mill-eqdem zoni geografici tal-Ungerija, bi tradizzjonijiet stori¢i unici. L-istorja,
l-ekonomija, it-tkabbir u t-tnaqgis ekonomiku, u l-kultura tal-belt u l-inhawi ta’ K&szeg kienu fil-bicca l-kbira
ddeterminati mill-inbid.

(b)  Fatturi umani

Meta jintghazlu l-varjetajiet uzati fiz-zona, tinghata preferenza lill-varjetajiet li huma kkaratterizzati minn toghma ta’
frott friska u struttura aciduza tajba. L-gharfien prattiku li jghaddi minn generazzjoni ghall-ohra — kif jigu kkultivati
l-varjetajiet taz-zona geografika, jigu massimizzati r-rendimenti u tinkiseb il-maturita mehtiega ghall-hsad —
jiddetermina b'mod fundamentali l-karatteristi¢i essenzjali tal-inbid. It-tqaddim tal-inbejjed homor bil-qoxra u
d-determinazzjoni tal-perjodu ta’ tqaddim ghad-diversi tipi ta’ nbid ahmar jehtiegu wkoll gharfien espert
konsiderevoli. [-fabbriki tal-inbid jikkombinaw it-teknika tradizzjonali (it-tqaddim moderat fil-btieti) mat-tqaddim
fit-tank, u dan jippreserva l-karattru frisk tal-inbid. B'dan il-mod jigi evitat li t-tannini derivati mill-btieti jiddominaw

l-inbid.

2. Deskrizzjoni tal-inbejjed:

I-karattru tal-inbejjed Készeg huwa ddeterminat fil-bicca 1-kbira mill-prezenza tal-Alpi, il-formazzjoni tal-blat taz-
zona, u l-klima generalment friska izda bbilancjata, li hija kkaratterizzata minn differenzi kbar bejn it-temperaturi
ta’ binhar u ta’ billejl.

Minbarra l-produzzjoni ta’ nbejjed mhux korpuzi hafna u b’'toghma ta’ frott li ghandhom acidita friska, iz-zona tal-
produzzjoni hija adattata wkoll ghall-produzzjoni ta’ nbejjed bojod u homor eleganti li ghandhom finitura twila u
jitgaddmu tajjeb. Il-klima friska u l-kwalita tas-sodda ta’ blat jipprovdu l-acidi li jiffurmaw is-sinsla ta’ dawn
l-inbejjed, filwaqt li d-data tal-hsad tard taghti lill-inbejjed premium rikkezza fit-toghma. L-inbejjed kollha huma
kkaratterizzati minn mineralita mielha li tirrizulta mis-sodda ta’ blat.

3. Prezentazzjoni u turija tar-rabta kawzali:

I-kwalita u l-karatteristici tal-inbejjed Készeg huma r-rizultat tal-ambjent geografiku u l-fatturi naturali u umani
relatati.

I-karatteristici tal-inbejjed Készeg huma fil-bicca I-kbira ddeterminati mill-klima subalpina, l-influwenza tal-Alpi, u
l-esponiment ta’ dawn iz-zoni ghall-muntanji, l-altitudni tal-vinji (il-belt innifisha hija madwar 300 m il fuq mil-
livell tal-bahar) — li jfisser iljieli friski anke wara l-jiem shan tas-sajf — u l-ghadd baxx ta’ sighat ta’ xemx.

Il-klima taz-zona geografika, l-istagun twil tat-tkabbir li jirrizulta mill-klima friska, u d-differenza bejn it-temperaturi
ta’ binhar u ta’ billejl jaghmluha possibbli li jigu prodotti nbejjed sodi u b’toghma ta’ frott, b’'toghma kumplessa u
acidita friska.
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I-vinji tal-Klassi I tal-belt ta’ Készeg jinsabu fuq gholjiet fuq il-belt, taht il-foresti, u jistghu jkunu sa 450 m il fuq mil-
livell tal-bahar. Il-vinji jew is-subvinji li jharsu lejn in-Nofsinhar huma rari hawnhekk (l-e¢¢ezzjonijiet huma Kalvaria-
hegy u Rémai-domb); dawk li jharsu lejn ix-Xlokk jew il-Lvant huma aktar komuni. Il-vinji tal-muntanji generalment
ikunu wegfin. Jistghu jinstabu wkoll diversi gholjiet li jharsu lejn il-Punent, fZoni aktar baxxi. l-vinji jinsabu jew fuq
in-naha tal-ewwel gholjiet tal-Alpi jew fuq I-gholjiet ta’ quddiem il-Muntanji K&szeg.

II-kundizzjonijiet topografici jiffavorixxu wkoll il-produzzjoni ta’ nbejjed sodi, eleganti u b’acidita tajba.

[I-hamrija, spe¢jalment is-sodda ta’ blat, ghandha rwol fl-ispecificita tal-inbejjed Készeg. Minbarra l-klima friska
subalpina, is-sodda ta’ blat fillitika tal-kwarz tghin ukoll biex jigu prodotti nbejjed bi struttura aciduza soda.
I-hamrija tal-kwarz tizgura kapacita tajba ta’ skular, li tista’ tghin ukoll fil-produzzjoni ta’ aktar acidita u rwejjah ta’
frott. l-hamrija ta’ kulur ¢ar ghandha zamma tajba tas-shana, li twassal ghas-sajran u tghin fl-izvilupp tal-irwejjah
tal-frott. Bis-sahha tal-kapacita tajba ta’ skular taghha, il-minerali tal-hamrija jistghu jipproducu sensazzjoni tal-
acidu friska u b’toghma ta’ frott u kultant sahansitra noti minerali.

L-inbejjed ghandhom mhux aktar minn korpozita medja, parzjalment bis-sahha tal-kundizzjonijiet klimatici
(Hinfluwenza subalpina u l-altitudni oghla) u tal-istruttura varjetali (bhal Furmint, Olaszrizling jew Kékfrankos
Blauburger). L-inbejjed Készeg huma generalment ikkaratterizzati minn toghma soda u fina ta’ frott, acidi vibranti u
friski, u struttura minerali fqira, li hija attribwibbli wkoll ghall-fatturi naturali msemmija hawn fuq, jigifieri
l-altitudni, il-kwarz, il-lavanja, u I-blat metamorfiku.

Bis-sahha tat-tqaddim moderata fil-btieti, l-inbejjed izommu struttura soda, fejn — l-izjed skont l-istil — in-noti tac-
¢itru jiddominaw fl-inbejjed bojod u I-frott ahmar u noti pikkanti jiddominaw fl-inbejjed homor.

Rekwiziti ohra applikabbli

Regoli dwar l-indikazzjonijiet

Qafas legali:

Mill-organizzazzjoni li timmanigga d-DOP/I-IGP, fejn stabbilit mill-Istati Membri
Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Regoli dwar l-inbejjed coupage: Jistghu jintuzaw it-termini “kiivé” u “cuvée”, jew, bhala sinonimu, it-terminu
“hazasitds” [coupage]. It-terminu ta’ hawn fuq jista’ jintuza ghall-kategoriji kollha, hlief ghall-kategorija premium.

Termini tradizzjonali ohra awtorizzati ghall-uzu, termini ohra li l-uzu taghhom huwa ristrett, termini li jindikaw
il-metodu ta’ produzzjoni, u termini li l-uzu taghhom huwa rregolat:

— Termini li jistghu jigu indikati ghall-inbejjed bojod: It-termini tradizzjonali Els§ sziiret [L-ewwel hsad], Ujbor —
primdr [Inbid gdid - primeur], Sziretlen [Mhux iffiltrat], Kés6i sziiretelésti [Hsad tard]

—  Termini li jistghu jigu indikati ghall-inbejjed homor: It-termini tradizzjonali Els sziiret [L-ewwel hsad], Ujbor —
primdr [Inbid gdid — primeur], Szdretlen [Mhux iffiltrat], Siller

— Termini li jistghu jigu indikati ghall-inbejjed homor Superior: Sztretlen [Mhux iffiltrat]

— Termini li jistghu jigu indikati ghall-inbejjed homor Grand superior: Sziiretlen [Mhux iffiltrat]

i Ismijiet tal-municipalitajiet u tal-partijiet tal-municipalitajiet: Bozsok, Cdk, Készeg, K&szegdoroszlo

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



MT GU C, 12.3.2025

ii. Municipalitajiet, ismijiet tal-vinji (ismijiet tas-subvinji):
— Cék:

Botosok, Cseri-diil8, Kecske-irtds

— Készeg:

Borsmonostori-d(ils, Csé6i Gt melléke, Guba-hegy, Giinser, Kilvaria-hegy (Rosenberger, Schern/Kopasz-hegy,
Schonandre, UntereTavachten/Als6-Figyeld), Napos-tet6 (Burger/Polgar-sz6l6k, Gern, Klemmer/Szoros-dil8,
Kulm/TetS, Reiter/Lovas-hat, Rosstauscher/Locseréls, Romer/Rémai-domb, ObereTavachten/Fels6-Figyeld,
Schaugrom/Ordog-drok, Steiner/Kovi-sz6l6, Szultdn-domb (Ganser/Liba-sz6l6, Knappeln, Koénig/Kirdly-sz616),
Tekeson | Arnyékos-tetd,

— Készegdoroszlé:

Bordkés-diil8, Pogdnyok

iii. Kundizzjonijiet ghall-indikazzjoni tal-ismijiet tal-vinji u tas-subvinji:
— fil-kategorija tal-ahmar Grand superior biss;

— jekk l-gheneb jitkabbar kompletament fiz-zona tal-produzzjoni demarkata mill-vinja (fil-kaz ta’ subvinji,
kompletament fis-subvinja);

— l-isem tal-municipalita jrid jigi indikat magenb l-isem tal-vinja/subvinja;

— minn gheneb li jissodisfa I-kundizzjonijiet tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott.

Il-produzzjoni barra miz-zona ta’ produzzjoni demarkata

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Minbarra l-municipalitajiet elenkati fil-punt IV, l-inbid K&szeg jista’ jigi prodott ukoll fid-distretti ta’ K8szeg u
Szombathely.

Municipalitajiet li jappartjenu ghad-distrett ta’ K8szeg: Bozsok, Biik, Cdk, Csepreg, Gyongyosfalu, Horvatzsidany,
Iklanberény, Kiszsiddny, K&szeg, Készegdoroszld, Kdszegpaty, K&szegszerdahely, Locs, Lukdcshdza, Nemescso,
Olmod, Peresznye, Pusztacsd, Tormdsliget, Tomord, Velem. (Zoni li jinsabu fl-istess unitd amministrattiva —
l-Artikolu 5(1)(b) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33)

Municipalitajiet li jappartjenu ghad-distrett ta’ Szombathely: Acsdd, Balogunyom, Bozzai, Bucsu, Csempeszkopdcs,
Dozmat, FelsGcsatdr, Gencsapdti, Gyandgeregye, Horvatlovd, Jak, Kisunyom, Meszlen, Narda, Narai, Nemesbdd,
Nemeskolta, Perenye, Porndapdti, Rabatottds, Rum, Salkoveskat, Sé, Sorkifalud, Sorkikdpolna, Sorokpolany, Sopte,
Szentpéterfa, Szombathely, Tanakajd, Téapldnszentkereszt, Torony, Vasasszonyfa, Vaskeresztes, Vassurany,
Vasszécseny, Vasszilvagy, Vat, Vép, Zsennye. (Zoni li jinsabu fl-istess unitd amministrattiva — I-Artikolu 5(1)(b) tar-
Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33)

Termini tradizzjonali protetti
Qafas legali:
Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:
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Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

It-terminu tradizzjonali li gej jista’ jintuza bhala sinonimu ghat-terminu “denominazzjoni ta’ origini protetta” védett
eredet(i bor [inbid ta’ origini protetta]

Biex jigu deskritti -karatteristici tal-prodott: siller, kési sziiretelésti [hsad tard]
L-uzu ta’ sinonimi

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Is-sinonimi awtorizzati elenkati fuq is-sit web boraszat.kormany.hu jistghu jintuzaw fuq it-tikketti tal-inbid.
Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

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
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