Utedni véstnik CS
Evropské unie Rada C

C[2025/4194 24.7.2025

Zvetejnéni zidosti 0 ochranu ndzvu v odvétvi vina podle &l. 97 odst. 4 prvniho pododstavce nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013

(C/2025/4194)

Ve lhté tif mésic ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydli§té ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().
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()

]EDNOTNY DOKUMENT
. Fiired*
PDO-HU-03043
Datum podani Zidosti: 29.11.2023
Nézev, ktery md byt zapsin

Fiired

Druh zemépisného oznaceni

CHOP — chranéné oznaceni ptvodu

Kategorie produkti z révy vinné

1. Vino

Kéd kombinované nomenklatury
— 22 -NAPOJE, LIHOVINY A OCET

2204 - Vino z Cerstvych hrozn, véetné vina obohaceného alkoholem; vinny most jiny nez ¢isla 2009

Popis vina (vin)

1. Olaszrizling hegybor

Barva: Sahd od svétle zelenozluté az po slimové Zlutou.

Viné: Stfedné az vysoce intenzivni, s tony citrusti, zeleného jablka, hrusky a decentnimi aromatickymi tény. Ty
mohou byt doplnény jemnymi tony sladkého kofeni a zrani v sudech.

Chutovy aspekt: Vyznacuje se stiedni plnosti se suchou, svézi a ostrou kyselosti. Mohou se objevit tény broskvi,
zelenych jablek a hrusek doprovazené bylinnymi tony.

Ostatni analytické vlastnosti odpovidaji meznim hodnotdm, které jsou stanoveny v pravnich pfedpisech EU. Lze
piipravovat pouze suché a polosuché kategorie.

Obecné analytické vlastnosti
—  Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): —
—  Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): 11,5

—  Minimdln{ celkova kyselost: 5,2 gfl, vyjadieno obsahem kyseliny vinné

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).
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—  Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): 18

—  Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): —

2. Olaszrizling dilds bor

Barva: Od svétle Zluté po slimové Zlutou.

Viiné: Jemné minerdln{ tony mohou byt doplnény o tény peckovic (napiiklad broskev, mandle). Ve viini ptevlada
pfedeviim minerdlni charakter typicky pro tuto odriidu. Kromé toho se mohou objevit nendpadné viiné zeleného
jablka, hrusky a kdoule a viiné charakteristické pro zrani v sudech.

Chutovy aspekt: Svézi, ostrd kyselost a tony minerdld a kofeni stejné jako koncentrovaného, zralého ovoce, jako je
broskev, jablko nebo hruska, a slané a minerdlni tény, které jsou rovnéz p¥itomny ve vini. Alespori stfedni délka
dochuti.

Ostatni analytické vlastnosti odpovidaji meznim hodnotdm, které jsou stanoveny v pravnich pfedpisech EU. Lze
piipravovat pouze suché a polosuché kategorie.

Obecné analytické vlastnosti

—  Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): —

—  Minimdln{ skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): 12

—  Minimdln{ celkova kyselost: 5,2 gfl, vyjadieno obsahem kyseliny vinné
—  Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): 18

—  Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): —

3. Rozé hegybor

Barva: Od svétle razové pies lososovou az po barvu cibulovych slupek.

Vuné: Stredné intenzivni aZ vysoce intenzivni viné, mize obsahovat pfedev$im tény Cervenych bobuli, malin
a jahod.

Chutovy aspekt: Slabd plnost a svézi, vysokd kyselost. Ve viini mohou pfevlddat tény Cervenych bobuli, jahod
a malin, které jsou rovnéZ p¥itomny v aroma.

Ostatn{ analytické vlastnosti odpovidaji meznim hodnotdm, které jsou stanoveny v pravnich pfedpisech EU. Lze
piipravovat pouze suché a polosuché kategorie.

Obecné analytické vlastnosti

—  Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): —

—  Minimdln{ skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): 10,5

—  Minimdln{ celkovd kyselost: 5,2 g1, vyjddfeno obsahem kyseliny vinné
—  Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): 18

—  Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): —

4. Kékfrankos hegybor

Barva: Od stfedné tmavé fialové aZ po rubinovou.

Viné: Stiedné intenzivni viiné s predevsim tony Cervenych bobulovin, jako jsou jahody, maliny a ostruziny,
s moznymi ndznaky kofeni.

Chutfovy aspekt: Vyznacuje se stfedni plnosti a stfedné sametovymi tfislovinami se svézi strukturou kyselin,
harmonickym a kulatym chutovym profilem, dominantni svéZesti a stfedné dlouhou dochuti.
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Ostatni analytické vlastnosti odpovidaji meznim hodnotdm, které jsou stanoveny v pravnich pfedpisech EU. Lze
piipravovat pouze suché a polosuché kategorie.

Obecné analytické vlastnosti

—  Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): —

—  Minimdln{ skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): 12

—  Minimdln{ celkova kyselost: 4,8 g/l, vyjidieno obsahem kyseliny vinné
—  Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): 18

—  Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): —

5. Kékfrankos diilds bor

Barva: Od stfedné tmavé fialové pies rubinovou az po granitovou.

Viiné: Stfedné intenzivni, pfevdzné s toény cervenych bobulovin, jako jsou visng, tfesné a jahody, s moznymi
pikantnimi tény sladkého kofeni a vyvdZenou mineralitou.

Chutovy aspekt: Chut je stfedné plnd, stfedné Zivd s kyselinovou svézesti a vitalitou, doplnénd stfedné silnymi
tfislovinami a jemnou strukturou. Mohou se objevit Stavnaté tény Cervenych bobuli, jahod, tfe$ni a bortivek,
piipadné sladkého kofeni z dievénych sudii. To mtiZe byt doplnéno nddechem minerality.

Ostatn{ analytické vlastnosti odpovidaji meznim hodnotdm, které jsou stanoveny v pravnich pfedpisech EU. Lze
pfipravovat pouze suché a polosuché kategorie.

Obecné analytické vlastnosti

—  Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): —

—  Minimdln{ skutecny obsah alkoholu (v % objemovych): 12

—  Minimdln{ celkova kyselost: 4,8 g/1, vyjadieno obsahem kyseliny vinné
—  Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): 18

—  Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): —

5. Enologické postupy
a.  Zdkladni enologické postupy

1. Olaszrizling hegybor

Zvlastni enologické postupy

—  pomér odriidy Furmint nesmi ptekrocit 15 %,

—  lze pouzit pouze zdravé hrozny,

—  zrani po dobu alespori ¢tyf mésicti v nddrzi nebo sudu,
—  zréni po dobu alespoii jednoho mésice v lahvi,

—  most miZe byt ¢ifen usazovanim nebo flotaci,

—  kvaseni mostu smi probihat pouze spontanné pomoci kvasinek, které neméni pfirozené aromatické
a chutové vlastnosti odriid ,Olasz rizling“.

Nepovolené enologické postupy (mimo ramec platnych ustanoveni)

—  slazeni
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2. Olaszrizling diilGs bor

Zvlastni enologické postupy

—  pomér odriidy Furmint nesmi ptekrocit 15 %,

—  lze pouzit pouze zdravé hrozny,

—  zrani po dobu alespori ¢tyf mésicti v nadrzi nebo sudu,
—  zrani po dobu alespori jednoho mésice v lahvi,

—  most miZe byt ¢ifen usazovanim nebo flotaci,

—  kvaseni mostu smi probihat pouze spontanné pomoci kvasinek, které neméni pfirozené aromatické
a chutové vlastnosti odriid ,Olasz rizling“.

Nepovolené enologické postupy (mimo rdmec platnych ustanoveni)
—  slazeni,

—  zvySovani obsahu cukru v mostu.

3. Rozé hegybor

Zvlastni enologické postupy

—  pomér odriidy Zweigelt nesmi ptekrocit 30 %

Nepovolené enologické postupy (mimo rdmec platnych ustanoveni) slazeni.

4. Kékfrankos hegybor, Kékfrankos diilgs bor

Zvlastni enologické postupy

Nepovolené enologické postupy (mimo ramec platnych ustanoveni) slazeni.

5. Pravidla tykajici se péstovdni vinné révy
Péstitelské postupy

Plati pro v§echny druhy vina:

1. Péstebni postupy: Guyotiv fez, stiedni vedent, nizké vedeni, vedeni amrella, vedeni na hlavu a vedeni
Gobelet.

2. Hustota vysadby:

a)  u vinic vzniklych pted 1. srpnem 2023: minimalné 3 300 kust révy na hektar, pficemz ztrta
révy nesmi piekrocit 10 %

b.  u vinic vzniklych po 1. srpnu 2023: minimdlné 4 000 kusti révy na hektar, pficemz ztrita révy
nesmi piekrocit 10 %. Spon vysadby mezi kminky: 0,6 m nebo vice

3. Pro odrtdu Dilés bor musi byt primérné stdif révy na vinici nejméné 5 let, pocitino od roku vysadby.
4. Pozadavky na jakost hroznii

Minimdlni obsah cukru v hroznech (ve stupnich MM) pro rtizné druhy vina:
—  Olaszrizling hegybor: 18,2,

—  Olaszrizling ddlés bor: 19,

—  Rozé hegybor: 16,9,

—  Kékfrankos hegybor: 19,

—  Kékfrankos dil8s bor: 19.
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Minimaélni potencidln{ obsah alkoholu v hroznech (% obj.) pro rtizné druhy vina:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49,

—  Olaszrizling dil8s bor: 12,08,

—  Rozé hegybor: 10,52,

—  Kékfrankos hegybor: 12,08,

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b.  Maximdlni vynosy

1.  Olaszrizling hegybor — nové vino na kalech
63 hektolitrti na hektar

2. Olaszrizling hegybor — maximdlné 2 kg na ke
9 000 kg hroznti na hektar

3. Olaszrizling diilé's bor — nové vino na kalech
39 hektolitra na hektar

4. Olaszrizling diilGs bor — maximdlné 1,5 kg na ket
6 000 kg hroznti na hektar

5. Rozé hegybor — nové vino na kalech
63 hektolitri na hektar

6.  Rozé hegybor — maximdlné 2 kg na kef
9000 kg hroznti na hektar

7. Kékfrankos hegybor — nové vino na kalech
63 hektolitrti na hektar

8. Kékfrankos hegybor — maximdlné 2 na kef
9 000 kg hroznti na hektar

9.  Kékfrankos diilés bor — nové vino na kalech
39 hektolitrd na hektar

10. Kékfrankos diilé's bor — maximdlné 1,5 na kef
6 000 kg hroznt na hektar

6.  Vymezend zemé&pisnd oblast

Vymezenou oblast tvoif tzemi klasifikovand podle vinafského katastru jako oblasti tfidy I a II, kterd ndlezi k témto
obcim: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely,
Viszoly.

7. Mostovi odriida (odridy)
Furmint — Furmint bianco
Furmint — Moslavac bijeli
Furmint — Posipel
Furmint — Som
Furmint - Szigeti
Furmint — Zapfner
Kékfrankos — Blauer lemberger

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

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
Zweigelt — Blauer Zweigeltrebe
Zweigelt — Rotburger

Zweigelt — Zweigeltrebe

Popis souvislosti

1. Popis vymezené oblasti

Nézev ,Fiired“ a oznaceni ptivodu souvisi s dnesni obci Balatonfiired, prvni zminka o nazvu pochdzi z roku 1211.

a)  Prirodni faktory:

Oblast produkce zahrnuje vinice v okoli Balatonfiired, Asz6f6, Orvényes, Balatonudvari a Balatonakali v prvnim
pasmu kopcti a Balatonsz6l6s, Pécsely, Viszoly, Dorgicse a Mencshely v druhém pasmu kopcl na severnim biehu
vychodni &asti povodi Balatonu.

Hlavnimi oblastmi péstovéni révy vinné jsou svazité povrchy na dpati hor a mirné stoupajici vrcholky pohofi.

Podlozi vinic tvof{ horniny pahorkatinového typu ze svrchntho permu az spodniho triasu a je pokryto dfevinami ze
¢tvrtohor. Padni typy v oblasti se lisi, ale nejcastéji se jednd o dolomitové, vapencové a lesni pdy s hlinitym
podkladem. Charakteristickou ptdou regionu je lesni ¢ervenozem, kterd vznikla zvétravinim permského piskovce
bohatého na oxidy Zeleza. Pro tuto vinaiskou oblast jsou pfiznaéné ptidy bohaté na vapnik, hof¢ik a draslik.

Podneb{ ur¢uje studeny vzduch proudici z ddoli pohofi Bakony na severu a jezera Balaton na jihu. Vinice v oblasti
jsou zasazeny do rozsdhlych lesnich ploch. Na vinicich proto béhem letnich vecert proudi od pohoti Bakony
k jezeru studeny lesni vanek misto vlhkého teplého vzduchu, ktery se tvoii nad jezerem Balaton.

V oblasti je primérny ro¢ni slune¢ni svit 1 950 az 2 000 hodin a pramérnd ro¢ni teplota 11-12 °C. Primérny ro¢ni
thrn srdZek je 650-700 mm a v praméru 350 mm srdzek spadne ve vegeta¢nim obdobi.

Zisadnim klimatickym aspektem oblasti je primérné datum poslednich jarnich mrazd 5. dubna, které je
povazovano za mimoiddné brzké.

b)  Lidské faktory

Péstovani vinné révy a vinafstvi hraje v Zivoté oblasti ddlezitou roli jiz vice nez 2 200 let. Vyvoj piidy pro péstovani
vinné révy je také vysledkem timyslného lidského sili; mistni vinafi péstuji révu po tisicilet{ vyhradné na rychle se
oteplujicich svazich chranénych pfed mrazem, kterym dévaji pfednost pfed mocalovitymi, nizko poloZenymi
oblastmi, kde se vice vyskytuji mrazy a choroby.
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8.2

8.3

Zamérné lidské uvazovani vedlo k tomu, Ze jednotlivé vinice od sebe oddéluji pasy lesa, které jsou domovem
rozmanité fauny. Z vinafského hlediska jsou tyto lesni pdsy kritickym mistem pfirozeného ptezimovani kli¢ovych
predatort.

V poslednich letech vinafi vytvofili novy obraz oblasti zaloZeny na bilych odriiddch mistniho vyznamu, zejména na
odrtidé Olasz Rizling, a modrych odriidach, jako je Kékfrankos, z nichz se vyrdbi riizové a Cervené vino. Pfi obnové
vinic se postupné upousti od vysokych postupt vedeni vinné révy, které se zaméfovaly na mnozstvi, a nahrazuji se
nizkymi a stfedné vysokymi postupy vedeni, které kombinuji mistni tradice a moderni vinaiské poznatky.
Maximdlni povolené vynosy byly rovnéz pfizptisobeny pozadavkim na vyrobu jakostntho vina a jsou nyni
podstatné piisnéj$i nez zdkonné limity.

Meésto Balatonfiired, které utvaii Zivot regionu, je od roku 1987 drzitelem titulu ,Mezindrodni mésto vinné révy
a vina“. V poslednich letech se vina z této oblasti umistuji na mnoha regiondlnich, ndrodnich i mezindrodnich
soutézich. Jednim z nejvyznamnéjsich uznani povésti a kvality zde vyrdbénych vin je skute¢nost, Ze v letech 2000
a 2022 ziskal vyrobce z Balatonfiiredu ocenéni , Vyrobce vina roku*.

Popis vin

Vina ,Fiired“ jsou zpravidla stfedné intenzivni. Maji suchou, svézi a ostrou kyselost, kterd urcuje jejich strukturu. Bild
vina maji citrusové tony doplnéné tony zralého ovoce. U Cervenych vin se stfedni plnost a jemné tisloviny snoubi se
svéZesti a $tavnatou ovocnosti. Vina maji Casto také minerdlni a kofenéné tony.

Razovd vina maji obvykle svétlejsi barvu s viini a chuti pfevdzné Eervenych bobulovin, jako jsou maliny a jahody.
Vyznacuji se svéZesti, vysokou kyselosti a nizkou plnosti.

Popis a prokdzdni piicinné souvislosti

Diky srdzkam béhem vegeta¢niho obdobi a schopnosti svrchni vrstvy piidy v oblasti Balatonfiired-Csopak zadrzovat
vodu je zdsobovani vinné révy dostate¢né i v teplych letnich dnech. Z tohoto déivodu se hrozny mohou vyvijet
béhem kritického letniho obdobi nepferusené a bez stresovych faktorti, a tak jsou prosty zatuchlého pachu nebo
neptijemné nevyzralych kyselin.

Vyzrald, vyraznd kyseld struktura a vyrazné mineralni tony jsou zptisobeny vysokym obsahem minerdldi v padé.

Odrtda Olasz Rizling, kterd je oblibend mezi mistnimi vyrobci, akumuluje ve viné velké mnozstvi hoiciku
a vapniku, zatimco odrtida Kékfrankos mize slouzit jako surovina pro skvéld vina, kterd dlouho zraji.

Slune¢ni paprsky odrézejici se od hladiny mélkého Balatonu zptsobuji, Ze se svahy v pdsmu kopcti blize k jezeru ve
vymezené produkéni oblasti na jafe rovnomeérné zahfivaji a poskytuji révé béhem rozpuku stdlé podminky. Posledni
den mraz(i v tomto regionu nastdva brzy, takZe je mensi pravdépodobnost jarnich mrazii; vyhonky proto rostou
rovnomérné a kazdy rok se vyvine dostate¢né velkd listovd plocha, coz vede k optimdlnimu zrdni hroznt. Vina
vyrobend v chladngjsim druhém pdsmu kopct se vyvijeji pomaleji, ale stdle maji elegantni kyselinovou strukturu
a ovocnost.

Kli¢ovou roli v péstovani hroznti hraji lesni pasy nachdzejici se v blizkosti vinic, kde pfezimuji preddtofi (hmyz jako
napfiklad dravi roztoci), a tim citelné reguluji vyskyt skadcti. Proto se neprodluzuje kriticky vyznamnd pocate¢ni
vyvojova faze hroznd, coz umoziiuje vyvoj vyssi a zdravéjsi listové plochy. Vina tak budou mit vyssi vnitfni
hodnotu.

Diky teplému létu a stfedozemské tlakové vysi prechazi vinnd réva po dlouhych slunnych podzimnich dnech, béhem
vecertl, kdy z pohofi Bakony proudi chladny vanek, rychle do tmavé fize fotosyntézy, v niz dochdzi k rychlému
zvySeni koncentrace hroznového cukru. Tento pfirozeny proces rovnéZ piispivd k vysoké vnitini hodnoté vin
a usnadiuje fenolické zrdni modrych hroznt, diky némuz maji ¢ervend vina jemnou tiislovinu. Kli¢ovou roli pii
udrzovani kyselosti hraje také chladivy vanek z pohoti Bakony.

Na svazich, kde se péstuji hrozny, vybirané po staleti, se diky neustdlému proudéni vzduchu a nizkému vedeni révy
na trsech hrozndi neudrZi rosa, takze plisnové choroby jsou vzdcné a hrozny se sklizeji zdravé. Diky tomu si vino
zachovavd svézi vini a chut i pfi plné zralosti a obvykle nemd botrytickou pFichut.
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Tato kombinace pfirodnich a lidskych faktorti se snoubi se staletymi zkuSenostmi pfeddvanymi generacemi vinatt
zijicich v této oblasti. Novd generace si uvédomila, Ze z hroznt vypéstovanych v produkénich oblastech CHOP
,JFired” lze vyrdbét nejen svézi a lehkd aromatickd vina pro dilezity mistni turisticky pramysl, ale s védomym
usilim také kvalitni bild a ¢ervend vina s dlouhou trvanlivosti.

Rozdil mezi chranénymi oznacenimi pvodu ,Balatonfiired-Csopak” a ,Fiired“: Vymezend oblast ,Fiired” je mensi
zemépisnd oblast v rdmci CHOP Balatonfiired-Csopak, kde se vino musi vyrdbét podle mnohem ptisnéjsich
pozadavkd nez v piipadé CHOP Balatonfired-Csopak. Bila vina s CHOP ,Fiired“ se mohou vyrabét pouze z odrad
Olaszrizling a Furmint, Cervend vina z odriidy Kékfrankos a rtizovd vina z odriid Kékfrankos a Zweigelt. Pro CHOP
,Fiired“ je povoleno méné metod péstovani, existuji ptisn&jsi pravidla pro kontrolu vynosu a cukernatost hroznii pti
sklizni je vy3$i nez u CHOP ,Balatonfiired-Csopak”. Pro odridy Olaszrizling hegybor a dilésbor v ramci CHOP
,Fired plati, Ze vino musi zrdt v tancich nebo sudech a po delestazi v lahvi. Z tohoto divodu se na CHOP ,Fiired*
a povolené enologické postupy vztahuji pfisnéjsi analytické pozadavky nez na CHOP ,Balatonfiired-Csopak®.
Vysledkem jsou zcela odlisné organoleptické vlastnosti kone¢ného produktu.

Dalsi zdkladni podminky

Pravidla pro oznacovdni

Pravni ramec:

Zajistuje organizace spravujici CHOP/CHZO, pokud tak stanovi ¢lenské staty

Druh dal$i podminky:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovdni

Popis podminky:

a)

Pro odridu hegybor: Na pfedni i zadni etiketé je samostatné a vyrazné uvedeno slovo ,Fiired“. Nazev obce jako
mensi Gzemni jednotky muiiZe byt uveden mensi velikosti pisma neZz nazev Fiired|Fiiredi.

Pro odrtidu diil8s bor: Nazev vini¢niho svahu je uveden samostatné a vyrazné na ptedni i zadn{ etiketé. Nazev
obce jako vétsi izemni jednotky muize byt uveden mensi velikosti pisma neZ ndzev vini¢niho svahu.
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Na etiketé miiZe byt uvedeno oznaceni ,Balaton borrégié“ (Balatonskd vinafskd oblast);

Vyraz ,rozé“ mize byt nahrazen vyrazem ,rosé“.

2. Pravidla pro definovdni a oznacovdni mensich zemépisnych jednotek

a)

Odrada Hegybor:
i)  totoznost ptvodu: 100 %

i)  zemépisné jednotky, které Ize uvadét: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari,
Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly

Odrtida Diil6s bor:

i)  totoznost ptivodu: 100 %

ii)  zemépisné jednotky, které Ize uvadét:
—  Asz6f6: Oreg-hegy, Voros-mal

—  Balatonakali: Fenye-hegy, Hegytetd, Kis-telek, Les-hegy, Magyal, Pantlika, Somogyi-volgy, Szili-
ddls

—  Balatonfiired: Baricska dil6 (Lapos-telek ald(ilg, Balazs-hegy aldils, Berekszél aldl8) Bocsar diils
(Farkd-ké aldiil6), Meleg-hegy diil (Kéki aldiilg), Péter-hegy diils, Vorosmal dils

—  Balatonsz6l6s: Oreghegy, Gella, S6s-kiit, Dobogé, Penke diil (Nyerges ald(ils), Szaka
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—  Balatonudvari: Erd§ alja, Les-hegy, Templom feletti, Oreg-hegy

—  Dorgicse: Szent Baldzs-hegy (Agyaglik aldilg, Baldzs alja aldiil§, Margya aldiilg), Apacska, Becce,
Erdei, Hosszu-d (168, Katf6i-diils, Les-hegy, Mocsar, Sajto-telek, Sarkat

—  Mencshely: Csemfa, Halom-hegy
—  Orvényes: Hossza-fold, Oreg-hegy, Szilvas-kati, Sz616fold

—  Pécsely: Kirdly-oldal, Kispécselyi, Nydlo-hegy (Meggy-hegy aldiils, Vekenye aldil6), Zador-hegy
(Bordoma aldiilé, Derékhegy ald(il5)

—  Viészoly: Oreg-hegy, Szentegyhdzi
Produkce mimo vymezenou zemépisnou oblast

Prdvni rdmec:

V prévnich ptedpisech EU

Druh dalsi podminky:

Odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminky:

Zpracovani hroznil, kvaseni mostu a zrdn{ vina maze probihat pouze v obcich nachizejicich se ve vymezené oblasti
produkce a v ndsledujicich obcich nachdzejicich se ve stejné spravni jednotce: Als6ors, Balatonalmadi,
Balatonf6kajdr, Balatonkenese, Balatonvildgos, Csopak, FelsGors, Lovas, Monoszlo, Obudavar, Paloznak,
Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany a Zanka.

U vin Olaszrizling hegybor a dilgsbor musi vino zrat v lahvich. Proto musi byt tato vina sta¢ena v dané zemépisné
oblasti.

Chrdnény tradicni vyraz

Pravni rdmec:

V pravnich ptedpisech EU

Druh dal$i podminky:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovdni

Popis podminky:

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

Stdceni vin olaszrizling hegybor a diildsbor v zemépisné oblasti

Pravn{ rdmec:

Zajistuje organizace spravujici CHOP/CHZO, pokud tak stanovi ¢lenské staty

Druh dal$i podminky:

Baleni ve vymezené zemépisné oblasti

Popis podminky:

U vin Olaszrizling hegybor a dil8sbor musi vino zrat v lahvich. Proto musi byt tato vina sti¢ena v zemépisné oblasti,

aby ziskala své charakteristické kone¢né vlastnosti.

Odkaz na specifikaci vyrobku

https:/[boraszat.kormany.hu/download/f/17/43000/F%C3%9CRED%20_TL_eredeti COM1_KN.pdf
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