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guridika li jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-
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1.  Isem(ismijiet ghar-registrazzjoni

Fiired

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. Olaszrizling hegybor

Dehra viziva: [l-kulur ivarja bejn isfar car li jaghti fl-ahdar u isfar lewn it-tiben.

Riha: Tvarja b'qawwa medja sa gholja, b'noti tac-¢itru, tat-tuffieh ahdar, tal-langas u diskretament aromatici. Din
tista’ tkun issupplimentata bi hwawar helwin sottili u tqaddim fil-btieti.

Toghma: Ikkaratterizzata minn korporatura medja bacidita xotta, friska, u tajba. Jistghu johorgu noti ta’ hawh,
tuffieh ahdar u langas, akkumpanjati minn noti erbali.

I-karatteristici analitici i jifdal jikkonformaw mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE. Kategoriji xotti u semixotti
biss jistghu jigu ppreparati.

Karatteristici analitici generali
—  Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —
—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 11,5
— Acidita totali minima: 5,2 g/l espressi bhala acidu tartariku
() 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 1151/2012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

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

2. Olaszrizling dilds bor

Dehra viziva: [I-kulur ivarja minn isfar ¢ar ghal isfar lewn it-tiben.

Riha: Noti sottili minerali li jistghu jkunu ssupplimentati bi frott tal-ghadma (perezempju hawh, lewz). L-aroma hija
ddominata l-iktar mill-karattru minerali tipiku tal-varjeta. Barra minn hekk, jista’ jkun hemm aromi diskreti ta’
tuffieh ahdar, langas, sfargel u aromi ta’ karatteristiki ta’ tqaddim fil-btieti.

Toghma: Acidita friska u notevoli u ftit minerali, noti pikkanti, kif ukoll ikkoncentrati, ta’ frott misjur bhal hawh,
tuffieh, langas u n-noti melhin u minerali huma prezenti wkoll fl-aroma. Mill-angas finitura medja.

I-karatteristici analitici li jifdal jikkonformaw mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE. Kategoriji xotti u semixotti
biss jistghu jigu ppreparati.

Karatteristici analitici generali

—  Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum): 12

— Acidita totali minima: 5,2 g/l espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

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

3. Rozé hegybor

Dehra viziva: Il-kulur ivarja minn roza ¢ar ghal lewn is-salamun ghal lewn il-qoxra tal-basla.
Riha: Intensita medja sa gholja, l-aroma tista’ primarjament tinkludi frott artab ahmar, lampun u frawli.

Toghma: Korporatura hafifa u karatterizzata minn acidita friska u gholja. It-toghmiiet tal-frott artab ahmar, il-frawli
u l-lampun, prezenti wkoll fl-aroma, jistghu jiddominaw.

I-karatteristici analitici li jifdal jikkonformaw mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE. Kategoriji xotti u semixotti

biss jistghu jigu ppreparati.

Karatteristici analitici generali

—  Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum): 10,5

—  Acidita totali minima: 5,2 g/l espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

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

4. Kékfrankos hegybor

Dehra viziva: Ivarja vjola moderatament skur ghal ahmar lewn ir-rubini.

Riha: Moderatament intensa, l-aromi huma kkaratterizzati l-aktar minn frott artab ahmar bhal frawli, lampun u tut
tal-ghollieq, u jista’ jkun hemm hjiel ta’ hwawar.

Toghma: Ikkaratterizzata minn korporatura medja u tannini medji bellusin, bi struttura ta’ acidu friska, bi profil tat-
toghma armonjuz u bbilangjat, freskezza dominanti u finitura medja.
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[-karatteristi¢i analitici i jifdal jikkonformaw mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE. Kategoriji xotti u semixotti
biss jistghu jigu ppreparati.

Karatteristici analitici generali

—  Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 12

— Acidita totali minima: 4,8 g/l espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

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

5. Kékfrankos diilds bor

Dehra viziva: [l-kulur ivarja minn vjola moderatament skur ghal ahmar lewn ir-rubini ghal granata.

Riha: Intensitd moderata, prin¢ipalment frott artab ahmar bhal ¢irasa qarsa, ¢irasa u frawli, b’noti possibbli ta’ aroma
pikkanti ta” hwawar helwin u anke mineralita.

Toghma: Korporatura moderatament shiha, moderatament vivaci, freskezza u vitalita aciduzi, ikkumplimentati
minn tannini medji u sawra tal-harir. Jistghu jintieghmu noti ta’ frott artab ahmar, frawli, ¢irasa u tuta zerqa
mmerqin, possibbilment bi hwawar helwin minn btieti tal-injam. Dan jista’ jigi ssupplimentat b’laqta ta’ mineralita.

Il-karatteristici analitici li jifdal jikkonformaw mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE. Kategoriji xotti u semixotti
biss jistghu jigu ppreparati.

Karatteristici analitici generali

—  Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum): —

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 12

— Acidita totali minima: 4,8 g/l espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

—  Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): —

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

1. Olaszrizling hegybor

Prattika enologika specifika

—  il-proporzjon ta’ Furmint ma jistax jagbez il-15 %;

—  jista’jintuza biss gheneb san;

—  tqaddim ghal mill-inqas 4 xhur ftank u/jew bittija;

—  tqaddim ghal mill-inqas xahar fil-flixkun;

— il-most jista’ jigi ¢Carat permezz ta’ sedimentazzjoni jew flotazzjoni;

—  il-most jista’ jigi ffermentat spontanjament jew bl-uzu tal-hmira biss li ma tbiddilx l-aroma naturali u
l-karatterstici tat-toghma tal-inbejjed Olasz rizling.

Prattiki enologici mhux awtorizzati (lil hinn mil-legizlazzjoni eZistenti):

— tahlil

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/4194/oj 3/9



MT

GU C, 24.7.2025

2. Olaszrizling diilGs bor

Prattika enologika specifika

—  il-proporzjon ta’ Furmint ma jistax jagbez il-15 %;

—  jista’jintuza biss gheneb san;

—  tqaddim ghal mill-inqas 4 xhur ftank u/jew bittija;

—  tqaddim ghal mill-inqas xahar fil-flixkun;

— il-most jista’ jigi ¢Carat permezz ta’ sedimentazzjoni jew flotazzjoni;

—  il-most jista’ jigi ffermentat spontanjament jew bl-uzu tal-hmira biss li ma tbiddilx l-aroma naturali u
I-karatterstici tat-toghma tal-inbejjed Olasz rizling.

Prattiki enologi¢i mhux awtorizzati (il hinn mil-legizlazzjoni eZistenti):
—  tahlil;

— iz-zieda tal-kontenut taz-zokkor fil-most.

3. Rozé hegybor

Prattika enologika specifika

— il-proporzjon taz-Zweigelt ma jistax jagbez it-30 %

Prattiki enologici mhux awtorizzati (lil hinn mil-legizlazzjoni eZistenti): tahlil

4. Kékfrankos hegybor, Kékfrankos diflgs bor

Prattika enologika specifika

Prattiki enologi¢i mhux awtorizzati (lil hinn mil-legizlazzjoni ezistenti): tahlil

5. Regoli dwar il-produzzjoni tal-gheneb

Prattika ta’ kultivazzjoni
Applikabbli ghal kull tip ta’ nbid:

1. Metodu ta’ kultivazzjoni: Tharrig tat-tip guyot, b’cordon minn medju sa gholi, b’cordon baxx,
bl-umbrella, bil-kuruna u bil-gobelet

2. Densita tat-thawwil:

a.  ghal vinji mhawla qabel I-1 ta’ Awwissu 2023: minimu ta’ 3 300 dielja ghal kull ettaru, bit-telf ta’
dwieli ma jaqbizx I-10 %

b.  ghal vinji mhawla wara I-1 ta’ Awwissu 2023: minimu ta’ 4 000 dielja ghal kull ettaru, bit-telf ta’
dwieli ma’ jagbizx 1-10 %. Distanza bejn id-dwieli: 0,6 m jew aktar

3. Ghal Dilés bor, l-eta medja tad-dwieli fil-vinja trid tkun ta’ mill-inqas 5 snin, ikkalkulata mis-sena tat-
thawwil.

4. Rekwiziti dwar il-kwalita tal-gheneb

Kontenut minimu ta’ zokkor tal-gheneb (gradi MM) ghad-diversi tipi ta’ nbid:
—  Olaszrizling hegybor: 18,2;

—  Olaszrizling ddlés bor: 19;

—  Rozé hegybor: 16,9;

—  Kékfrankos hegybor: 19;

—  Kékfrankos dil8s bor: 19.
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Qawwa alkoholika potenzjali minima tal-gheneb (% tal-volum) ghad-diversi tipi ta’ nbid:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49;

—  Olaszrizling dlés bor: 12,08;

—  Rozé hegybor: 10,52;

—  Kékfrankos hegybor: 12,08;

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b. Rendimenti massimi

1. Olaszrizling hegybor — inbid gdid fuq in-naqal
63 ettolitru ghal kull ettaru

2. Olaszrizling hegybor — massimu ta’ 2 kg ghal kull dielja
9 000 kg gheneb ghal kull ettaru

3. Olaszrizling diilés bor — inbid gdid fuq in-naqal
39 ettolitru ghal kull ettaru

4. Olaszrizling diilés bor — massimu ta’ 1,5 kg ghal kull dielja
6 000 kg gheneb ghal kull ettaru

5. Rozé hegybor — inbid gdid fuq in-naqal
63 ettolitru ghal kull ettaru

6.  Rozé hegybor — massimu ta’ 2 kg ghal kull dielja
9 000 kg gheneb ghal kull ettaru

7. Kékfrankos hegybor — inbid gdid fuq in-naqal
63 ettolitru ghal kull ettaru

8. Kékfrankos hegybor — massimu ta’ 2 kg ghal kull dielja
9 000 kg gheneb ghal kull ettaru

9.  Kékfrankos diilés bor — inbid gdid fuq in-naqal
39 ettolitru ghal kull ettaru

10. Kékfrankos diild’s bor — massimu ta’ 1,5 kg ghal kull dielja
6 000 kg gheneb ghal kull ettaru

6.  Definizzjoni taz-Zona definita

Zoni kklassifikati fil-klassi I u II tal-katast tal-vinji li jappartjenu ghall-municipalitajiet li gejjin: Asz6f6, Balatonakali,
Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

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

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

1. Deskrizzjoni taz-zona demarkata

L-isem “Fiired” u d-denominazzjoni tal-origini huma marbuta mal-municipalita tal-lum ta’ Balatonfiired, u l-ewwel
darba li ssemma l-isem kien fl-1211.

a) Fatturi naturali:

Iz-zona tal-produzzjoni tinkludi 1-vinji madwar Balatonfiired, Asz6f8, Orvényes, Balatonudvari u Balatonakali
fl-ewwel medda ta’ gholjiet u Balatonsz6l8s, Pécsely, Vaszoly, Dorgicse u Mencshely fit-tieni medda ta’ gholjiet fuq
ix-xatt tat-Tramuntana tal-bacir tal-Lvant tal-Lag Balaton.

1z-zoni vitikulturali ewlenin huma s-superfi¢ji inklinati tal-gholjiet taht il-muntanji u l-q¢acet moderatament inklinati
tal-gholjiet.

Il-blata tal-bazi tal-vinji hija maghmula minn blat tat-tip muntanjuz tal-perjodu Permjan Superjuri sat-Triassiku
Inferjuri, b'ghata ta’ laqx tal-gebel Kwaternarju. It-tipi ta’ hamrija fiz-zona jvarjaw, izda l-aktar komuni huma
d-dolomit, il-gebla tal-gir u l-hamrija tal-foresta b'illuvjazzjoni tat-tafal. Il-hamrija karatteristika tar-regjun hija
hamrija hamra tal-foresta, mahluqa permezz tal-esponiment ghall-kundizzjonijiet tat-temp tal-gebla tar-ramel
Permjana rikka fl-ossidu tal-hadid. Ir-regjun tal-vitikultura huwa karatterizzat minn hamrija rikka fil-kal¢ju,
manjezju u potassju.

I-klima hija determinata minn arja kiesha li tinzel mill-widien tal-Gholjiet Bakony lejn it-Tramuntana u mil-Lag
Balaton lejn in-Nofsinhar. Il-vinji taz-zona huma mdahhla fzoni kbar ta’ foresti. Huwa ghalhekk i, fil-jiem tas-sajf,
taht l-influwenza taz-ziffa ta’ filghaxija li tonfoh mid-direzzjoni ta’ Bakony lejn il-lag, is-shana umda Ii titla’ mil-Lag
Balaton taghti lok ghall-arja friska mill-foresta bejn id-dwieli.

[z-zona tesperjenza medja annwali ta’ 1950 sa 2000 siegha dawl tax-xemx u temperatura medja annwali ta’
11-12 °C. Il-precipitazzjoni annwali medja hija bejn 650 u 700 mm, li minnha 350 mm bhala medja tinzel matul
l-istagun tat-tkabbir.

Aspett krugjali tal-klima taz-zona hija li d-data medja tal-ahhar glata tar-rebbiegha hija 1-5 ta’ April, li hija
kkunsidrata e¢¢ezzjonalment bikrija.

b) Fatturi umani

I-kultivazzjoni tad-dwieli u l-vitikultura kellhom rwol importanti fil-hajja taz-zona ghal aktar minn 2 200 sena.
L-izvilupp tal-art ghall-kultivazzjoni tal-gheneb huwa wkoll ir-rizultat ta’ sforz uman intenzjonat; ghal eluf ta’ snin
il-vitikulturisti li jghixu hawnhekk ma kkultivaw xejn hlief gheneb fuq il-gnub tal-gholjiet protetti mill-glata li jishnu
malajr, minflok fZoni baxxi mistaghdra li huma suxxettibbli ghall-glata u ghall-mard.
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8.2.

8.3.

[l-hsieb intenzjonat tal-bniedem wassal ghal strixxi ta’ foresti li jifirdu 1-vinji individwali minn xulxin li huma dar ghal
medda diversa ta’ fawna. Ftermini vitikulturali, dawn l-istrixxi ta’ foresti huma siti naturali kritici fejn il-predaturi
ewlenin iqattghu x-xitwa.

Fi snin recenti, il-vitikulturi zviluppaw immagni gdida ghaz-zona bbazata fuq il-varjetajiet bojod ta’ importanza
lokali, b'mod partikolari I-Olasz Rizling, flimkien ma’ varjetajiet ta’ gheneb blu bhall-Kékfrankos li jintuzaw biex
isiru l-inbejjed rozé u homor. Matul it-tigdid tal-vinji, il-metodi ta’ tharrig gholjin li jirriflettu approce iffukat fuq
il-kwantita qed jigu abbandunati gradwalment ghal metodi ta’ tharrig baxxi u medji-gholjin li jikkombinaw
it-tradizzjonijiet lokali u l-gharfien modern tal-vitikultura. Ir-rendimenti massimi permessi gew adattati wkoll biex
jagblu mar-rekwiziti tal-produzzjoni tal-inbid ta’ kwalita u issa huma konsiderevolment aktar stretti mil-limiti legali.

Mill-1987 il-belt ta’ Balatonfiired, li sawret il-hajja tar-regjun, kellha t-titlu ta’ “Belt Internazzjonali tad-Dielja u
l-Inbid”. Fi snin recenti, l-inbejjed tar-regjun dehru b'mod prominenti fghadd kbir ta’ kompetizzjonijiet regjonali,
nazzjonali u internazzjonali. Wiched mir-rikonoxximenti l-aktar importanti tar-reputazzjoni u l-kwalita tal-inbejjed
prodotti hawn huwa li, kemm f1-2000 kif ukoll fl-2022, produttur minn Balatonfured rebah il-premju “Produttur
tal-Inbid tas-Sena”.

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed

L-inbejjed Fiired generalment huma ta’ intensita medja. Ghandhom acidita xotta, friska u tajba li tiggwida l-istruttura.
Fl-inbejjed bojod, in-noti ta¢c-¢itru huma ssupplimentati minn frott misjur. Fl-inbejjed homor, il-korporatura medja u
t-tannini bellusin huma kkombinati ma’ freskezza u toghma ta’ frott immerraq. L-inbejjed spiss ikollhom sfumaturi
minerali u pikkanti wkoll.

L-inbejjed roze generalment ikollhom kulur aktar ¢ar b’aromi u toghmiet prin¢ipalment ta’ frott artab ahmar bhal
lampun u frawli. Huma kkaratterizzati minn freskezza, a¢idita gholja u korporatura hafifa.

Prezentazzjoni u turija tar-rabta kawzali

Minhabba l-precipitazzjoni matul l-istagun tat-tkabbir u l-kapacita taz-zamma tal-ilma tal-hamrija tal-wic¢ fir-regjun
ta’ Balatonfiired-Csopak, il-provvista tal-ilma ghad-dwieli hija adegwata anke fil-jiem shan tas-sajf. Ghal din ir-raguni,
l-izvilupp tal-gheneb matul il-perjodu kritiku tas-sajf ma jigix interrott u ma jigix espost ghal fatturi ta’ stress, u dan
iwassal biex ma jkunx hemm aromi ta’ moffa jew acidi horox u immaturi.

L-istruttura tal-acidu matur u espressiv u n-noti minerali gawwija huma dovuti ghall-kontenut gholi ta’ minerali tal-
hamrija.

L-Olasz Rizling, li huwa popolari fost il-produtturi lokali, jakkumula kwantitajiet kbar ta’ manjezju u kal¢ju
fl-inbejjed, filwaqt li I-Kékfrankos jista’ jservi bhala materja prima ghal inbejjed mill-aqwa li jsiru fit-tul.

Ir-raggi tax-xemx riflessi mill-wic¢ tal-Lag Balaton baxx iwasslu biex il-gnub tal-gholjiet fil-medda ta’ gholjiet eqreb
lejn il-lag fiz-zona ta’ produzzjoni definita jishnu b'mod uniformi fir-rebbiegha u jipprovdu lid-dwieli
kundizzjonijiet konsistenti matul it-tirhis. Minhabba li l-ahhar jum tal-glata jsehh kmieni, hemm ingas possibbilta
ta’ glata tar-rebbiegha fir-regjun; konsegwentement, it-tkabbir tar-rimjiet huwa uniformi u kull sena tizviluppa
superfice ta’ faxxina kbira bizzejjed, u dan jirrizulta fsajran ottimali tal-gheneb. L-inbejjed prodotti fit-tieni medda
ta’ gholjiet aktar friski jizviluppaw aktar bil-mod, izda xorta jkollhom struttura ta’ acidu eleganti u toghma ta’ frott.

L-istrixxi ta’ foresti li jinsabu magenb il-vinji ghandhom rwol ewlieni fil-kultivazzjoni tal-gheneb, minhabba li
l-predaturi jqattghu x-xitwa fihom (insetti bhall-akari predatorji) jghinu biex il-pesti jinZammu konsiderevolment
taht kontroll. Ghalhekk, il-fazi tal-izvilupp inizjali tal-gheneb li hija ta’ importanza kritika ma tigix imtawla, u dan
jippermetti l-izvilupp ta’ hajt ta’ weraq aktar gholi u aktar san. B'rizultat ta’ dan, l-inbejjed ikollhom valur intrinsiku
oghla.

Is-sajf shun u s-sistema Mediterranja ta’ pressjoni gholja jizguraw li, wara l-jiem twal tal-harifa, il-frisk ta’ filghaxija
bis-sahha taz-ziffa mill-Gholjiet ta’ Bakony, id-dielja tidhol malajr fil-fazi skura tal-fotosintezi, li jwassal ghal zieda
rapida fil-koncentrazzjoni taz-zokkor tal-gheneb. Dan il-process naturali jikkontribwixxi wkoll ghall-valur
intrinsiku gholi tal-inbejjed u jiffacilita s-sajran fenoliku tal-gheneb blu, li jaghti wkoll lill-inbejjed homor it-tannini
bellusija taghhom. Iz-ziffa friska mill-Bakony ghandha wkoll rwol ewlieni fiz-zamma tal-acidita.

Fugq il-gnub tal-gholjiet fejn jitkabbar l-gheneb, li ntghazel tul is-sekli, il-moviment kontinwu tal-arja u t-tharrig baxx
tad-dwieli jfissru li n-nida fuq I-ghenieqed tal-gheneb tinxef malajr, u ghalhekk il-mard fungali ma huwiex komuni u
jista’ jinhasad gheneb san. Dan jippermetti li l-aromi u t-toghmiet friski jinzammu fl-inbid anke meta jkun misjur
ghalkollox, u tipikament ma jkun hemm I-ebda toghma botritizzata.
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Din it-tahlita ta’ fatturi naturali u umani hija kkombinata mal-esperjenza ta’ sekli shah li nghaddiet minn
generazzjoni ghal ohra ta’ vitikulturi li jghixu fiz-zona. Minbarra li tirrispetta t-tradizzjonijiet, il-generazzjoni
l-gdida rrikonoxxiet li 1-gheneb prodott fiz-zoni ta’ produzzjoni tad-DOP Fiired jista’ jintuza mhux biss biex
jipproduci nbejjed friski u aromatici hfief ghall-industrija turistika lokali importanti, izda wkoll, bi sforz konxju,
inbejjed bojod u homor ta’ kwalita gholja u li jzommu fit-tul.

Distinzjoni bejn id-denominazzjonijiet ta’ origini protetti Balatonfiired-Csopak u Fiired: 1z-zona demarkata ta’ Fiired
hija zona geografika izghar fid-DOP Balatonfiired-Csopak fejn l-inbid irid jigi prodott skont rekwiziti hafna aktar
stretti milli ghad-DOP Balatonfiired-Csopak. L-inbejjed bojod tad-DOP Fired jistghu jsiru biss mill-varjetajiet
Olaszrizling u Furmint, l-inbejjed homor minn Kékfrankos, u l-inbejjed roze¢ minn Kékfrankos u Zweigelt. Ghad-
DOP Fiired, hemm inqas metodi ta’ kultivazzjoni awtorizzati, hemm regoli aktar stretti dwar il-kontroll tar-
rendiment, u l-kontenut taz-zokkor tal-gheneb fil-hsad huwa oghla milli ghad-DOP Balatonfiired-Csopak. Ghall-
Fiired Olaszrizling hegybor u d-dtilgsbor, l-inbid irid jitqaddem ftankijiet jew btieti, u fil-flixkun wara d-délestage.
Ghal din ir-raguni, id-DOP Fiired u I-prattiki enologici awtorizzati huma soggetti ghal rekwiziti analitici aktar stretti
milli ghall-Balatonfiired-Csopak. Dan jirrizulta fkaratteristi¢i organoletti¢i kompletament differenti fil-prodott finali.

Rekwiziti ohra applikabbli

Regoli dwar l-indikazzjonijiet
Qafas legali:
Mill-organizzazzjoni li tiggestixxi d-DOP/[I-IGP, meta tkun stabbilita mill-Istati Membri

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

a)  Ghall-hegybor: Il-kelma “Fiired” tidher separatament u b'mod prominenti fuq it-tikketti ta’ quddiem u ta’ wara.
L-isem tal-municipalita bhala unita territorjali izghar jista’ jinghata fdaqs ta’ tipa izghar minn Fiired|Fiiredi.

b)  Ghad-ddl8s bor: L-isem tax-xagliba jidher separatament u b’'mod prominenti fuq it-tikketti ta” quddiem u ta’
wara. L-isem tal-municipalita bhala unita territorjali ikbar jista’ jinghata fdags ta’ tipa izghar mill-isem tax-
xagliba.

¢)  Id-denominazzjoni “Balaton borrégid” [ir-regjun tal-inbid ta’ Balaton] tista’ tidher fuq it-tikketta.

d)  I-kelma “rozé” tista’ tigi sostitwita bil-kelma “rosé”.

2. Regoli ghad-demarkazzjoni u l-indikazzjoni ta’ unitajiet geografici izghar
a)  Hegybor:
(i)  identita tal-origini: 100 %

(i) jistghu jigu indikati unitajiet geografi¢i izghar: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonszlés,
Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly

b)  Dil6s bor:
(i)  identita tal-origini: 100 %
(i) jistghu jigu indikati unitajiet geografici izghar:
—  Asz6f6: Oreg-hegy, Voros-mal

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

—  Balatonfiired: Baricska dil6 (Lapos-telek ald(ilg, Baldzs-hegy aldils, Berekszél alddl8) Bocsar diils
(Farké-ké alddils), Meleg-hegy diilg (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
Produzzjoni barra miz-zona ta’ produzzjoni definita

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

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

L-ipprocessar tal-gheneb, il-fermentazzjoni tal-most u t-tqaddim tal-inbid jistghu jsiru biss fmunicipalitajiet li
jinsabu fiz-zona ta’ produzzjoni demarkata u fil-municipalitajiet li gejjin li jinsabu fl-istess unita amministrattiva:
Als6ors, Balatonalmddi, Balatonfékajdr, Balatonkenese, Balatonviligos, Csopak, FelsGors, Lovas, Monoszld,
Obudavar, Paloznak, Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany u Zdnka.

Ghall-Olaszrizling hegybor u d-dGl8sbor, l-inbid irid jitqaddem fil-fliexken. Ghalhekk, dawn l-inbejjed iridu jigu
bbottiljati fiz-zona geografika.
Terminu tradizzjonali protett

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

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

Bottiljar tal-olaszrizling hegybor u d-diilésbor fiz-zona geografika

Qafas legali:

Mill-organizzazzjoni li tiggestixxi d-DOP/[I-IGP, meta tkun stabbilita mill-Istati Membri

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

L-imballagg fiz-zona geografika demarkata

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Ghall-Olaszrizling hegybor u d-ddil8sbor, l-inbid irid jitgaddem fil-fliexken. Ghalhekk, dawn l-inbejjed iridu jigu

bbottiljati fiz-Zona geografika sabiex jiksbu l-karatteristici finali distintivi taghhom.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

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