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Rekisteroitivd nimi

Fiired

Maantieteellisen merkinnin tyyppi

SAN - Suojattu alkuperdnimitys

Rypiletuotteiden luokat
1. Viini

Yhdistetyn nimikkeiston koodi

— 22 -JUOMAT, ETYYLIALKOHOLI (ETANOLI) JA ETIKKA

2204 — Tuoreista rypéleistd valmistettu viini, myos vakevoity viini; rypéleen puristemehu (grape must), muu
kuin nimikkeeseen 2009 kuuluva

Viinin/viinien kuvaus
1. Olaszrizling hegybor

Viri: Vaihtelee vaalean vihrednkeltaisesta oljenkeltaiseen.

Aromi: Vaihtelee keskivoimakkaasta voimakkaaseen; sitrushedelmien, vihredn omenan ja pddryndn aromeja sekd
hennon aromaattisia vivahteita, toisinaan my6s kevyitd makeiden mausteiden ja tynnyrikypsytyksen aromeja.

Maku: Keskitdyteldinen, kuivan, raikkaan ja kirpein hapokas. Havaittavissa voi olla myos persikan, vihrein omenan
ja pddrynin sekd yrttien vivahteita.

Muut analyyttiset ominaisuudet ovat EUn lainsddddnndssd vahvistettujen raja-arvojen mukaisia. Sallitut
makeusasteet ovat kuiva ja puolikuiva.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

—  Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%): —

—  Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%): 11,5

—  Vihimmiishappopitoisuus: 5,2 g/l viinihappona ilmaistuna
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 20241143, annettu 11 paivind huhtikuuta 2024, viinejd, tislattuja alkoholijuomia ja
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—  Haihtuvien happojen pitoisuus enintdan (milliekvivalenttia/litra): 18

—  Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra): —

2. Olaszrizling dilds bor

Viri: Vaihtelee vaaleankeltaisesta oljenkeltaiseen.

Aromi: Hienovaraisia mineraalisia vivahteita, joiden lisdksi voi olla havaittavissa luumarjojen (esimerkiksi persikan
ja mantelin) aromeja. Hallitsevana aromina on pédasiassa kullekin lajikkeelle ominainen mineraalisuus. Lisaksi
havaittavissa voi olla hienovaraisia vihrein omenan, pédirynin ja kvittenin aromeja sekd tynnyrikypsytyksen
aromeja.

Maku: Raikkaan ja kirpedn hapokas; kevyen mineraalisia ja mausteisia vivahteita sekd samoja tiivistyneitd kypsien
hedelmien (esimerkiksi persikan, omenan ja padryndn) vivahteita ja suolaisia ja mineraalisia vivahteita, joita on
havaittavissa myos aromissa. Vahintddn keskipitka jalkimaku.

Muut analyyttiset ominaisuudet ovat EUn lainsddddnndssd vahvistettujen raja-arvojen mukaisia. Sallitut
makeusasteet ovat kuiva ja puolikuiva.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

—  Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%): —

—  Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%): 12

—  Vahimmadishappopitoisuus: 5,2 g/l viinihappona ilmaistuna

—  Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra): 18

—  Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra): —

3. Rozé hegybor

Viri: Vaihtelee hennon vaaleanpunaisesta lohenpunaiseen ja sipulinkuoren viriseen.

Aromi: Vaihtelee keskivoimakkaasta voimakkaaseen; hallitsevana aromina voivat olla punaisten marjojen, vadelman
ja mansikan aromit.

Maku: Kevytrakenteinen; maulle ovat ominaisia raikas hapokkuus ja suuri happopitoisuus. Hallitsevana makuna
voivat olla punaiset marjat, mansikka ja vadelma, jotka ovat havaittavissa myos aromissa.

Muut analyyttiset ominaisuudet ovat EUn lainsddddnndssd vahvistettujen raja-arvojen mukaisia. Sallitut
makeusasteet ovat kuiva ja puolikuiva.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

—  Kokonaisalkoholipitoisuus enintdén (til-%): —

—  Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%): 10,5

—  Vahimmaishappopitoisuus: 5,2 g/l viinihappona ilmaistuna

—  Haihtuvien happojen pitoisuus enintédin (milliekvivalenttia/litra): 18

—  Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra): —

4. Kékfrankos hegybor

Viri: Vaihtelee melko voimakkaan purppuranpunaisesta rubiininpunaiseen.

Aromi: Melko voimakas; hallitsevina aromeina ovat pdiasiassa punaiset marjat, kuten mansikka, vadelma ja
karhunvatukka, joiden lisaksi voi esiintyd mausteisia vivahteita.

Maku: Keskitdyteldinen, keskivoimakkaat samettiset tanniinit; happorakenne on raikas ja makuprofiili harmoninen
ja pyored; makua hallitsee raikkaus; keskipitka jalkimaku.
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Muut analyyttiset ominaisuudet ovat EU:n lainsddddnnossd vahvistettujen raja-arvojen mukaisia. Sallitut
makeusasteet ovat kuiva ja puolikuiva.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

—  Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%): —

—  Todellinen alkoholipitoisuus vahintddn (til-%): 12

—  Vahimmadishappopitoisuus: 4,8 g/l viinihappona ilmaistuna

—  Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra): 18

—  Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra): —

5. Kékfrankos diilds bor

Viri: Vaihtelee melko voimakkaan purppuranpunaisesta rubiinin- ja granaatinpunaiseen.

Aromi: Melko voimakas, padasiassa punaisten marjojen, kuten hapankirsikan, kirsikan ja mansikan, aromeja,
mahdollisesti my6s makeiden mausteiden vivahteita ja jopa mineraalisia aromeja.

Maku: Melko tdyteldinen, kohtalaisen eloisa, raikkaan hapokas ja pirted; lisiksi keskivoimakkaat tanniinit ja silkkinen
rakenne. Maussa voi esiintyd mehukkaiden punaisten marjojen, mansikan, kirsikan ja mustikan vivahteita ja
mahdollisesti myos puutynnyrissd kehittyneitd makeiden mausteiden vivahteita. Maussa voi olla aistittavissa myos
aavistus mineraalisuutta.

Muut analyyttiset ominaisuudet ovat EU:n lainsddddnnossd vahvistettujen raja-arvojen mukaisia. Sallitut
makeusasteet ovat kuiva ja puolikuiva.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

—  Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%): —

—  Todellinen alkoholipitoisuus vahintddn (til-%): 12

—  Vdhimmiishappopitoisuus: 4,8 g/l viinihappona ilmaistuna

—  Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra): 18

—  Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra): —

5. Viininvalmistusmenetelmit
a. Olennaiset viininvalmistusmenetelmit

1. Olaszrizling hegybor
Erityinen viininvalmistusmenetelma
—  Furmintin osuus saa olla enintddn 15 prosenttia
—  kiytettdvien rypileiden on oltava terveitd
—  vanhennetaan vahintdin nelja kuukautta siiliossd ja/tai tynnyrissd
—  vanhennetaan vihintdin kuukauden ajan pullossa

—  rypilemehu voidaan kirkastaa antamalla sakan laskeutua pohjalle tai nostamalla kiintedt hiukkaset
pintaan kaasun avulla

—  rypilemehu voidaan fermentoida luonnollisesti tai kdyttdmalld ainoastaan hiivaa, joka ei muuta Olasz
rizling -viinien luontaisia aromeja ja makuominaisuuksia.

Kielletyt viininvalmistusmenetelmat (eivit sisilly voimassa olevaan lainsdddanto6n)

—  makeuttaminen.
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2. Olaszrizling diilGs bor

Erityinen viininvalmistusmenetelma

—  Furmintin osuus saa olla enintddn 15 prosenttia

—  kiytettdvien rypileiden on oltava terveitd

—  vanhennetaan vihintdin neljd kuukautta siiliossd ja/tai tynnyrissd
—  vanhennetaan vahintdin kuukauden ajan pullossa

— rypilemehu voidaan kirkastaa antamalla sakan laskeutua pohjalle tai nostamalla kiintedt hiukkaset
pintaan kaasun avulla

—  rypilemehu voidaan fermentoida luonnollisesti tai kdyttdmalld ainoastaan hiivaa, joka ei muuta Olasz
rizling -viinien luontaisia aromeja ja makuominaisuuksia.

Kielletyt viininvalmistusmenetelmit (eivit sisilly voimassa olevaan lainsdddantoon)
—  makeuttaminen

—  rypilemehun sokeripitoisuuden lisddminen.

3. Rozé hegybor

Erityinen viininvalmistusmenetelma

—  Zweigeltin osuus saa olla enintdin 30 prosenttia.

Kielletyt viininvalmistusmenetelmat (eivit sisilly voimassa olevaan lainsdddiant66n) * makeuttaminen.

4. Kékfrankos hegybor, Kékfrankos diilgs bor

Erityinen viininvalmistusmenetelma

Kielletyt viininvalmistusmenetelmat (eivit sisilly voimassa olevaan lainsddddntoon) * makeuttaminen.

5. Rypaleiden tuotantosddnnit

Viljelymenetelma
Seuraava koskee kaikkia viinityyppeji:

1. Viljelymenetelmd: Guyot-leikkaus, kannusleikkaus (keskikorkea tai matala Cordon-leikkaus),
sateenvarjo-leikkaus, Goblet-leikkaus ja korkea Goblet-leikkaus.

2. Istutustiheys:

a.  Ennen 1. elokuuta 2023 istutetut viinitarhat: vahintdan 3 300 viinikéynnostd hehtaaria kohden,
viinikdynnosten havikki enintddn 10 prosenttia.

b.  Viinitarhat, jotka on istutettu 1. elokuuta 2023 jdlkeen: vahintddn 4 000 viinikoynnosta hehtaaria
kohden, viinikéynnosten havikki enintddn 10 prosenttia. Viinikéynnosten vilinen etdisyys
vihintddn 0,6 metrid.

3. Diil6s bor -viinejd valmistettaessa viinitarhan viinikoynnosten keski-idn istutusvuodesta laskettuna on
oltava vihintdan viisi vuotta.

4. Rypileiden laatuvaatimukset

Rypileiden vihimmaissokeripitoisuus (MM-asteikolla) eri viinityyppien osalta:
—  Olaszrizling hegybor: 18,2

—  Olaszrizling ddlés bor: 19

—  Rozé hegybor: 16,9

—  Kékfrankos hegybor: 19

—  Kékfrankos dil8s bor: 19.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4194/oj



EUVL C, 24.7.2025 FI

Rypaleiden potentiaalinen alkoholipitoisuus (tilavuusprosentteina) eri viinityyppien osalta vahintdan:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49

—  Olaszrizling dl6s bor: 12,08

—  Rozé hegybor: 10,52

—  Kékfrankos hegybor: 12,08

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b. Enimmadistuotos

1. Olaszrizling hegybor — uusi viini sakan padilld
63 hehtolitraa hehtaaria kohden

2. Olaszrizling hegybor — enintdin 2 kg viinikGynndstd kohti
9 000 kg rypileitd hehtaaria kohden

3. Olaszrizling diilés bor — uusi viini sakan pdllid
39 hehtolitraa hehtaaria kohden

4. Olaszrizling diilé’s bor — enintidn 1,5 kg viinikdynndisti kohti
6 000 kg rypileitd hehtaaria kohden

5. Rozé hegybor — uusi viini sakan pddlli
63 hehtolitraa hehtaaria kohden

6.  Rozé hegybor — enintiin 2 kg viinikdynnosti kohti
9 000 kg rypileitd hehtaaria kohden

7. Kékfrankos hegybor — uusi viini sakan pidlli
63 hehtolitraa hehtaaria kohden

8. Kékfrankos hegybor — enintdin 2 kg viinikdynnostd kohti
9 000 kg rypileitd hehtaaria kohden

9.  Kékfrankos diilés bor — uusi viini sakan padlld
39 hehtolitraa hehtaaria kohden

10. Kékfrankos diilé’s bor — enintdidn 1,5 kg viinikdynndosti kohti
6 000 kg rypileitd hehtaaria kohden

6. Rajattu maantieteellinen alue

Viinitarharekisterissd luokkiin I ja II luokitellut alueet, jotka kuuluvat seuraaviin kuntiin: Asz6f6, Balatonakali,
Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

7. Rypilelajike/rypilelajikkeet
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

Yhteyden/yhteyksien kuvaus

1. Rajatun alueen kuvaus

Nimi “Fiired” ja alkuperdnimitys ovat yhteydessd nykyiseen Balatonfiiredin kuntaan. Ensimmaiinen maininta nimestd
“Fiired” on periisin vuodelta 1211.

a) Luontoon liittyvit tekijat

Tuotantoalueeseen kuuluvat ensimmdiselld kukkulajonolla Balatonfiiredin, Asz6f6n, Orvényesin, Balatonudvarin ja
Balatonakalin alueella sijaitsevat viinitarhat sekd Balatonsz6l8s, Pécsely, Vaszoly, Dorgicse ja Mencshely, jotka
sijaitsevat toisella kukkulajonolla Balaton-jdrven itdisen altaan pohjoisenpuoleisella rannalla.

Rypileiden tirkeimmat viljelyalueet ovat kaltevat alarinteet ja kukkuloiden jokseenkin jyrkat huiput.

Viinitarhojen alueen pohjakallio koostuu myohdisen permikauden ja varhaisen triaskauden ylimaatyyppisestd
kivestd, jonka pailld on kerros kvartidrikauden kivisirua. Alueen maalajit vaihtelevat, mutta niistd yleisimmat ovat
dolomiitti, kalkkikivi ja metsimaa, johon on veden mukana sekoittunut savea. Alueelle ominainen maalaji on
punainen metsimaa, joka on muodostunut permikaudelta perdisin olevan rautaoksidipitoisen hiekkakiven
rapautuessa. Viininviljelyalueen maaperissi on runsaasti kalsiumia, magnesiumia ja kaliumia.

Paikalliseen ilmastoon vaikuttavat pohjoisesta Bakonyn kukkuloiden laaksoista laskeutuva kylmi ilma sekd alueen
eteldpuolella sijaitseva Balaton-jarvi. Viinitarhoja ympirdivit laajat metsdalueet. Balaton-jarveltd kumpuaa
kesdpdivind kosteaa ja lammintd ilmaa, joka kuitenkin viistyy iltaisin, kun iltatuuli puhaltaa Bakonyn kukkuloilta
jarvelle pdin ja viinikdynnosten valiin padsee metsista viiledd ilmaa.

Auringonpaistetta saadaan keskimairin 1 950 — 2 000 tuntia vuodessa, ja vuotuinen keskildimpotila on 11-12 °C.

Keskimddrdinen vuotuinen sademaird on 650-700 mm, josta keskimdarin 350 mm sataa kasvukauden aikana.

Alueen ilmastoon vaikuttaa ratkaisevasti se, ettd kevithallat padttyvit keskimdarin 5. huhtikuuta, mitd pidetddn
poikkeuksellisen varhaisena ajankohtana.

b)  Thmisen toimintaan liittyvit tekijit

Viinikdynnosten viljely ja viininvalmistus ovat olleet tirkedssd roolissa paikallisten eldmaéssd yli 2 200 vuoden ajan.
Viinin viljelymaita on my6s pyritty kehittimain mairatietoisesti. Alueen viininviljelijit ovat vuosituhansien ajan
viljelleet hallalta suojassa olevilla, nopeasti limpenevilli kukkulanrinteilld vain rypileitd, eikd koynnoksid ole
kasvatettu halla- ja kasvitautiherkilld alavilla soisilla mailla.
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Viljelijat ovat tietoisesti jittdneet yksittdisten viinitarhojen vilille metsiavyohykkeitd, joiden eldinkirjo on runsas.
Nimi metsavyohykkeet tarjoavat elintirkeitd luonnollisia talvehtimispaikkoja viininviljelyn kannalta keskeisen
tarkeille petoeldimille.

Viime vuosina viininviljelijat ovat uudistaneet mielikuvaa alueesta paikallisesti tirkeiden valkoisten lajikkeiden,
erityisesti Olasz Rizlingin, sekd rosee- ja punaviinien valmistukseen kéytettivien sinisten rypalelajikkeiden, kuten
Kékfrankosin, pohjalta. Viinitarhoja uudistettaessa korkeita leikkausmenetelmid, joiden avulla on pyritty
mahdollisimman suuriin rypileméiriin, korvataan vihitellen matalilla ja keskikorkeilla menetelmilld, joissa
paikalliset perinteet yhdistyvit nykyaikaiseen viininviljelyosaamiseen. My0s sallittuja enimmdistuotoksia on
mukautettu laatuviinien tuotantovaatimusten mukaisiksi, ja ne ovat nyt huomattavasti laissa sdddettyi tiukemmat.

Alueen eldimdd muovannut Balatonfiiredin kaupunki on vuodesta 1987 ldhtien tunnettu “kansainvilisend
viinikdynnosten ja viinin kaupunkina”. Alueen viinit ovat olleet viime vuosina nikyvasti esilld lukuisissa
alueellisissa, kansallisissa ja kansainvilisissé kilpailuissa. Yksi tarkeimmisti alueella valmistettujen viinien maineen ja
laadun saamista tunnustuksista on Vuoden viinintuottaja -palkinto, joka vuosina 2000 ja 2022 myOnnettiin
Balatonfiiredissi toimivalle viinintuottajalle.

Viinien kuvaus

Fiired-viinit ovat yleensd intensiivisyydeltdan keskitasoa. Niiden rakennetta médrittdd kuiva, raikas ja kirped
hapokkuus. Valkoviineissd sitruksisia vivahteita tdydentdvdt kypsien hedelmien vivahteet. Punaviinit ovat
keskitdyteldisid, ja niissd samettiset tanniinit yhdistyvit raikkauteen ja mehukkaaseen hedelmiisyyteen. Usein
viineissd on my9s mineraalisia ja mausteisia vivahteita.

Roseeviinit ovat yleisesti vériltddn vaaleampia, ja niissd on padasiassa punaisten marjojen, kuten vadelman ja
mansikan, aromeja ja makuja. Niille ominaisia piirteitd ovat raikkaus, runsas happopitoisuus ja kevytrakenteisuus.

Syy-yhteyden kuvaus ja osoittaminen

Kasvukauden sademdirdn ja pintamaan vedenpidityskyvyn ansiosta viinikdynnokset saavat Balatonfiredin ja
Csopakin alueella riittavisti vettd myds limpimina kesdpaivind. Tamén ansiosta rypileiden kypsyminen ei keskeydy
ratkaisevan tirkedn kesikauden aikana eikd stressitekijoitd esiinny, eikd rypdleisiin siten kehity homeisia aromeja
eikd karheita kehittymattomid happoja.

Kypsd, ilmeikds happorakenne ja selkeisti erottuvat mineraaliset vivahteet johtuvat maaperdn suuresta mineraalipi-
toisuudesta.

Pajkallisten tuottajien keskuudessa suositun Olasz Rizlingin myotd viineihin kertyy runsaasti magnesiumia ja
kalsiumia. Kékfrankos puolestaan soveltuu pitkddn kypsytettivien erinomaisten viinien raaka-aineeksi.

Matalan Balaton-jirven pinnasta heijastuvat auringonsiteet limmittdvit lihempind jirvei rajatulla tuotantoalueella
sijaitsevan kukkulajonon rinteitd keviilld tasaisesti ja luovat viinikdynnoksille vakaat olosuhteet silmuvaiheessa.
Koska kevithallat paittyvit varhain, hallan todennikéisyys alueella on keviisin pieni. Tdmdn ansiosta versot
kasvavat tasaisesti ja lehvidsto kehittyy joka vuosi riittdvdn runsaaksi, jolloin rypileiden kypsyminen on
optimaalista. Toisen kukkulajonon alueella ilmasto on viiledmpi, ja sielld tuotetut viinit kehittyvat hitaammin, mutta
myos niissd on hienostunut happorakenne ja hedelmaisyytta.

Viininviljelyssd keskeisessd roolissa ovat viinitarhojen vieressd sijaitsevat metsiavyohykkeet, joilla talvehtivat
petohyonteiset (esimerkiksi petopunkit) pitdvat tuholaiset hyvin kurissa. Tdimén ansiosta rypileiden kehityksen
ratkaisevan tirked ensimmdiinen vaihe ei pitkity ja lehvidsto kehittyy korkeaksi ja terveeksi. Tama lisdd viinien
luontaista arvoa.

Limpiman kesin ja vilimerellisen korkeapaineen ansiosta koynnokset siirtyvit pitkien aurinkoisten syyspaivien
paatteeksi Bakonyn kukkuloilta puhaltavien tuulien viilentimini iltoina nopeasti soluhengitystilaan ja rypaleiden
sokeripitoisuus kasvaa nopeasti. Tamad luonnollinen prosessi myos lisdd viinien luontaista arvoa ja edistdd sinisten
rypileiden fenolien kypsymistd, miké antaa punaviineille niiden silkkiset tanniinit. Bakonyn kukkuloilta puhaltavat
viileidt tuulet ovat keskeinen tekija myos hapokkuuden siilymisen kannalta.

Rinteilld, jotka ovat valikoituneet koynnosten viljelypaikaksi vuosisatojen kuluessa, ilma virtaa jatkuvasti. Timan
sekd viinikdynnosten matalan leikkauksen ansiosta rypaleterttujen pinnalle kertyva kaste kuivuu nopeasti, jolloin
sienitauteja esiintyy harvoin ja rypileet ovat terveitd sadonkorjuun alkaessa. Timdn ansiosta viinit sdilyttdvit
raikkaat arominsa ja makunsa myos tdysin kypsid rypaleitd kdytettdessd eikd niihin yleensd kehity botrytisoitua
makua.
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Edelld kuvatut luonnolliset ja ihmisen toimintaan liittyvat tekijit yhdistyvdt vuosisatojen aikana kertyneeseen
kokemukseen, joka on siirtynyt alueen viininviljelijoiden keskuudessa sukupolvelta toiselle. Samalla kun uusi
sukupolvi kunnioittaa perinteitd, he ovat huomanneet, ettd suojatun alkuperdnimityksen "Fiired” tuotantoalueilla
tuotetuista rypileistd saadaan paitsi raikkaita ja kevyitd aromaattisia viinejd alueelle tirkedn matkailualan tarpeisiin
my0s korkealaatuisia ja pitkddn siilyvid valko- ja punaviinejd, joita uuden sukupolven viljelijit ovat tietoisesti
kehittidneet.

Suojatut alkuperdnimitykset “Balatonfiired-Csopak” ja "Fiired” eroavat toisistaan seuraavasti: SAN-nimityksen
“Fiired” kattama rajattu alue on SAN-nimityksen “Balatonfiired-Csopak” kattaman alueen sisilld sijaitseva pienempi
maantieteellinen alue, jolla viininvalmistukseen sovelletaan paljon tiukempia vaatimuksia kuin SAN-nimityksen
“Balatonfiired-Csopak” kattamalla alueella. SAN-nimitykselld “Fiired” varustettuja valkoviinejd saa valmistaa
ainoastaan Olaszrizling- ja Furmint-lajikkeista, punaviineja Kékfrankos-lajikkeesta ja roseeviineja Kékfrankos- ja
Zweigelt-lajikkeista. SAN-nimityksen "Fiired” tapauksessa sallittuja viljelymenetelmid on vihemmin, tuotosten
valvontasddnnot ovat tiukemmat ja rypaleiden sokeripitoisuus sadonkorjuuhetkelld on korkeampi kuin SAN-
nimityksen “Balatonfiired-Csopak” tapauksessa. Fiired Olaszrizling hegybor- ja dilésbor -viinit on kypsytettavi
sdilidissd tai tynnyreissd sekd juoksutuksen jilkeen pullossa. Tamdn vuoksi SAN-nimitystd "Fiired” ja sallittuja
viininvalmistusmenetelmi koskevat analyyttiset vaatimukset ovat tiukemmat kuin Balatonfiired-Csopak-nimityksen
tapauksessa. Tamin seurauksena lopputuotteiden aistinvaraiset ominaisuudet ovat téysin erilaiset.

Olennaiset lisiedellytykset

Merkintdji koskevat sdinnét

Oikeudellinen kehys:
SAN-/SMM-nimitysta hallinnoivan jirjeston toimesta, jos tistd saddetddn jasenvaltiossa

Lisdedellytyksen tyyppi:
Merkintoihin liittyvdt tdydentdvat mddrdykset

Edellytyksen kuvaus:

a)  Hegybor-viinit: Seké etu- ettd takaetiketissd on mainittava erikseen sana "Fiired”, joka on esitettdva nakyvasti.
Kunnan nimi pienempini alueellisena yksikkond voidaan mainita merkinnGissd kéyttden pienempai
kirjasinkokoa kuin sanan "Fiired” tai "Fiiredi” yhteydessi.

b)  DilGs bor -viinit: Sekd etu- ettd takaetiketissd on mainittava erikseen rinteen nimi, joka on esitettdvi nakyvasti.
Kunnan nimi suurempana alueellisena yksikkond voidaan mainita merkinnoissd kiyttden pienempid
kirjasinkokoa kuin rinteen nimen yhteydessa.

Z9

¢)  Etiketissd voi olla ilmaisu "Balaton borrégi6” (Balatonin viinialue).

4

d)  Sanan "rozé” sijasta voidaan kdyttdd sanaa "rosé”.

2. Pienempien maantieteellisen yksikgiden rajaamista ja mainitsemista koskevat sddnnit
a)  Hegybor-viinit:
i)  maininta alkuperdstd: 100 %;

i)  seuraavat maantieteelliset yksikot voidaan mainita: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonsz6lds,
Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely ja Vészoly;

b)  Dfl6s bor -viinit:
i)  maininta alkuperastd: 100 %;
ii)  seuraavat maantieteelliset yksikot voidaan mainita:
—  Asz6f6: Oreg-hegy, Voros-mél

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

—  Balatonfiired: Baricska diil§ (Lapos-telek aldiilg, Baldzs-hegy aldiilg, Berekszél aldil6) Bocsar diilg
(Farkd-ké aldiil6), Meleg-hegy diil (Kéki aldiils), 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
Tuotanto rajatun tuotantoalueen ulkopuolella

Oikeudellinen kehys:

EU:n lainsdddinto

Lisdedellytyksen tyyppi:

Tuotantoa rajatulla maantieteelliselld alueella koskeva poikkeus
Edellytyksen kuvaus:

Rypileiden jalostuksen, rypilemehun kdymisen ja viinin kypsyttdminen on tapahduttava rajatulla tuotantoalueella
sijaitsevissa kunnissa tai seuraavissa samaan hallintoyksikkoon kuuluvissa kunnissa: Als6érs, Balatonalmadi,
Balatonf6kajdr, Balatonkenese, Balatonvildgos, Csopak, FelsGors, Lovas, Monoszlé, Obudavar, Paloznak,
Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany ja Zdnka.

Olaszrizling hegybor- ja dilGsbor-viinit on kypsytettivd pulloissa. Sen vuoksi nimi viinit on pullotettava
maantieteelliselld alueella.

Suojattu perinteinen merkintd

Oikeudellinen kehys:

EU:n lainsdddanto

Lisdedellytyksen tyyppi:

Merkintgihin liittyvdt tdydentdvit mddrdykset
Edellytyksen kuvaus:

Merkinnin "suojattu alkuperdnimitys” synonyymind voidaan kéyttdd seuraavaa perinteistd merkintid: "védett eredetd
bor” (viini, jolla on suojattu alkupers).

Olaszrizling hegybor- ja diilésbor-viinien pullotus maantieteelliselli alueella

Oikeudellinen kehys:

SAN-/SMM-nimitystd hallinnoivan jirjeston toimesta, jos tistd sdddetddn jasenvaltiossa

Lisdedellytyksen tyyppi:

Pakkaaminen rajatulla maantieteelliselli alueella

Edellytyksen kuvaus:

Olaszrizling hegybor- ja diilésbor-viinit on kypsytettdvd pulloissa. Sen vuoksi nimd viinit on pullotettava

maantieteelliselld alueella, jotta niihin kehittyvit niiden lopulliset erityisominaisuudet.

Linkki tuote-eritelmiin

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