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Publikacja wniosku o objecie ochrong nazwy zgodnie z art. 97 ust. 4 akapit pierwszy
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w sektorze wina
(C/2025/4194)
W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzib¢ lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.
JEDNOLITY DOKUMENT
. Fiired”
PDO-HU-03043
Data zlozenia wniosku: 29.11.2023
1.  Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana
Fiired
2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
ChNP - chroniona nazwa pochodzenia
3. Kategorie produktéw sektora wina
1.  Wino
3.1.  Kod Nomenklatury scalonej
— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET
2204 — Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten
objety pozycja 2009
4. Opis wina lub win
1. Olaszrizling hegybor
Barwa: od jasnozielonkawozéltej po stomkowozolta.
Aromat: o §redniej lub wysokiej intensywnosci, z nutami owocoéw cytrusowych, zielonego jablka, gruszki
i dyskretnymi nutami aromatycznymi. Moga by¢ wyczuwalne subtelne aromaty stodkich przypraw i aromaty
charakterystyczne dla dojrzewania w beczkach.
Smak: $rednio cielisty, o wytrawnej, $wiezej, orzeZwiajacej kwasowosci. Moga pojawi¢ si¢ nuty brzoskwini,
zielonego jablka i gruszki wraz z nutami ziolowymi.
Pozostale cechy analityczne sg zgodne z ograniczeniami okreSlonymi w przepisach UE. Mozna przygotowywa¢
wylacznie wina nalezace do kategorii win wytrawnych i potwytrawnych.
Ogdlne cechy analityczne
—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) —
—  Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,5
—  Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 5,2 g/, wyrazona jako kwas winowy
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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—  Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

—  Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) —

2. Olaszrizling dilds bor

Barwa: od bladozéltej po stomkowozotta.

Aromat: subtelne nuty mineralne, mogg by¢ wyczuwalne owoce pestkowe (np. brzoskwinie, migdaly). W aromacie
dominuje gléwnie charakterystyczny dla tej odmiany mineralny charakter. Ponadto moga wystgpowaé dyskretne
aromaty zielonego jabtka, gruszki i pigwy oraz aromaty charakterystyczne dla dojrzewania w beczkach.

Smak: §wieza, orzezwiajagca kwasowo$¢ i lekkie nuty mineralne, korzenne, a takze skoncentrowane nuty dojrzalych
owocow, takich jak brzoskwinie, jabtka, gruszki, oraz stonawe i mineralne nuty obecne réwniez w aromacie. Posmak
0 co najmniej Sredniej trwalosci.

Pozostale cechy analityczne sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach UE. Mozna przygotowywaé
wylacznie wina nalezace do kategorii win wytrawnych i potwytrawnych.

Ogélne cechy analityczne

—  Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) —

—  Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

—  Minimalna kwasowo$¢ ogdlna: 5,2 g/, wyrazona jako kwas winowy
—  Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) —

3. Rozé hegybor

Barwa: od bladorézowej przez lososiows po barwe tupiny cebuli.

Aromat: o $redniej lub wysokiej intensywnosci, aromat moze obejmowal przede wszystkim nuty czerwonych
owocow, malin i truskawek.

Smak: o lekkiej cielistosci, charakteryzujacy sie $wieza, wysoka kwasowoscia. Moga dominowac smaki czerwonych
owocow, truskawek i malin, obecne réwniez w aromacie.

Pozostale cechy analityczne sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach UE. Mozna przygotowywaé
wylacznie wina nalezace do kategorii win wytrawnych i pétwytrawnych.

Ogdlne cechy analityczne

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) —

—  Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,5

—  Minimalna kwasowos¢ ogélna: 5,2 gfl, wyrazona jako kwas winowy
—  Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

—  Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) —

4. Kékfrankos hegybor

Barwa: od umiarkowanie glebokiej purpury do barwy rubinowe;j.

Aromat: umiarkowanie intensywny aromat charakteryzujacy si¢ gléwnie nutami czerwonych owocéw, takich jak
truskawka, malina i jezyna, z mozliwymi nutami korzennymi.

Smak: charakteryzuje si¢ $rednig cielisto$cig i $rednio wyczuwalnymi aksamitnymi taninami, z §wiezg kwasowoscia,
harmonijnym i pelnym profilem smakowym, dominujaca $wiezoscig i $rednig trwaloscia.
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Pozostale cechy analityczne s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach UE. Mozna przygotowywaé
wylacznie wina nalezace do kategorii win wytrawnych i potwytrawnych.

Ogdlne cechy analityczne

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) —

—  Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

—  Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 4,8 g/l, wyrazona jako kwas winowy
—  Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) —

5. Kékfrankos diilds bor

Barwa: od umiarkowanie glebokiej purpury przez barwe rubinowa po barwe granatu.

Aromat: o umiarkowanej intensywnosci, gtéwnie aromat czerwonych owocéw, takich jak wisnia, czere$nia
i truskawka, z mozliwymi korzennymi nutami aromatycznymi stodkich przypraw, a nawet nutami mineralnymi.

Smak: o umiarkowanie pelnej cielistosci, umiarkowanie zywy, charakteryzujacy sie kwasowa $wiezoscia
i witalnoscig, dopetniony $rednio wyczuwalnymi taninami i jedwabista tekstura. Moga pojawic si¢ nuty soczystych
czerwonych owocéw — truskawek, czere$ni i czarnych jagéd — ewentualnie z nutami stodkich przypraw
wynikajacymi z dojrzewania w drewnianych beczkach. Moga im towarzyszy¢ akcenty mineralne.

Pozostale cechy analityczne sg zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach UE. Mozna przygotowywac
wylacznie wina nalezace do kategorii win wytrawnych i potwytrawnych.

Ogdlne cechy analityczne

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) —

—  Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

—  Minimalna kwasowos¢ ogélna: 4,8 g/l, wyrazona jako kwas winowy
—  Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

—  Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) —

5. Praktyki enologiczne
a. Podstawowe praktyki enologiczne

1. Olaszrizling hegybor
Szczegdlne praktyki enologiczne
—  udzial odmiany Furmint nie moze przekraczaé 15 %;
—  dopuszczone jest stosowanie jedynie zdrowych winogron;
—  dojrzewanie w zbiorniku lub beczce musi trwaé co najmniej cztery miesiace;
—  dojrzewanie w butelce musi trwa¢ co najmniej miesiac;
—  klarowanie moszczu mozna przeprowadzaé poprzez osadzanie lub flotacje;

— moszcz mozna poddawal fermentacji spontanicznej lub fermentacji wylacznie z wykorzystaniem
drozdzy, ktére nie zmieniajg naturalnego aromatu oraz waloréw smakowych win ,Olasz rizling”.

Niedozwolone praktyki enologiczne (poza tymi wskazanymi w majacych zastosowanie przepisach):

—  slodzenie.
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2. Olaszrizling diilGs bor

Szczegdlne praktyki enologiczne

—  udzial odmiany Furmint nie moze przekraczaé 15 %;

—  dopuszczone jest stosowanie jedynie zdrowych winogron;

—  dojrzewanie w zbiorniku lub beczce musi trwaé co najmniej cztery miesiace;
—  dojrzewanie w butelce musi trwaé co najmniej miesigc;

—  klarowanie moszczu mozna przeprowadzaé poprzez osadzanie lub flotacje;

—  moszcz mozna poddawaé fermentacji spontanicznej lub fermentacji wylacznie z wykorzystaniem
drozdzy, ktére nie zmieniajg naturalnego aromatu oraz waloréw smakowych win ,Olasz rizling”.

Niedozwolone praktyki enologiczne (poza tymi wskazanymi w majgcych zastosowanie przepisach):
—  slodzenie;

—  zwigkszenie zawarto$ci cukru w moszczu.

3. Rozé hegybor

Szczegdlne praktyki enologiczne

—  Udzial odmiany Zweigelt nie moze przekraczaé 30 %.

Niedozwolone praktyki enologiczne (poza tymi wskazanymi w majacych zastosowanie przepisach):
stodzenie.

4. Kékfrankos hegybor, Kékfrankos diflgs bor

Szczegdlne praktyki enologiczne

Niedozwolone praktyki enologiczne (poza tymi wskazanymi w majacych zastosowanie przepisach):
stodzenie.

5. Zasady uprawy winogron
Praktyka uprawy

Dotyczy wszystkich rodzajéw wina:

1.  Metoda uprawy: sznur Guyota, forma kordonowa $redniopienna, forma kordonowa niskopienna,

forma parasola, glowy i kielicha (gobelet)
2. Gesto$¢ nasadzen:

a.  wprzypadku winnic zatozonych przed dniem 1 sierpnia 2023 r.: co najmniej 3 300 winorosli/ha,
przy czym utrata winoro$li nie moze przekracza¢ 10 %;

b.  w przypadku winnic zalozonych po dniu 1 sierpnia 2023 r.: co najmniej 4 000 winorosli/ha,
przy czym utrata winoroli nie moze przekracza¢ 10 %. Odstep miedzy krzewami: 0,6 m lub
wiecej.

3. W przypadku wina rodzaju Diil6s bor $redni wiek winoro$li w winnicy musi wynosi¢ co najmniej 5 lat,
liczac od roku nasadzenia.

4. Wymagania dotyczace jakosci winogron

Minimalna zawarto$¢ cukréw w winogronach (w stopniach w skali MM) dla r6znych rodzajéw wina:
—  Olaszrizling hegybor: 18,2;

—  Olaszrizling ddlés bor: 19;

—  Rozé hegybor: 16,9;

—  Kékfrankos hegybor: 19;

—  Kékfrankos dil8s bor: 19.
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Minimalna potencjalna zawarto$¢ alkoholu na mas¢ w winogronach (w % obj.) dla r6znych rodzajéw wina:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49;

—  Olaszrizling dlés bor: 12,08;

—  Rozé hegybor: 10,52;

—  Kékfrankos hegybor: 12,08;

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b.  Maksymalna wydajnos¢

1.  Olaszrizling hegybor — mlode wino na osadzie
63 hektolitréw z hektara

2. Olaszrizling hegybor — maksymalnie 2 kg na winorosl
9 000 kg winogron na hektar

3.  Olaszrizling diilé's bor — mlode wino na osadzie
39 hektolitrow z hektara

4. Olaszrizling diilés bor — maksymalnie 1,5 kg na winorosl
6 000 kg winogron na hektar

5. Rozé hegybor — mlode wino na osadzie
63 hektolitréw z hektara

6.  Rozé hegybor — maksymalnie 2 kg na winorosl
9 000 kg winogron na hektar

7. Kékfrankos hegybor — mlode wino na osadzie
63 hektolitr6w z hektara

8. Kékfrankos hegybor — maksymalnie 2 kg na winorosl
9 000 kg winogron na hektar

9.  Kékfrankos diilés bor — mlode wino na osadzie
39 hektolitrow z hektara

10. Kékfrankos diilés bor — maksymalnie 1,5 kg na winorosl
6 000 kg winogron na hektar

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszary przypisane w spisie winnic do klasy I II, potozone w obrebie nastgpujacych gmin: Asz6f6, Balatonakali,
Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

7. Odmiany winoro$li
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

Opis zwigzku lub zwigzkéw

1. Opis wyznaczonego obszaru

Nazwa ,Fiired” i nazwa pochodzenia sg zwigzane z obecna gming Balatonfiired, przy czym pierwsza wzmianka
nazwy pochodziz 1211 r.

a) Czynniki naturalne:

Obszar produkcji win obejmuje winnice wokét Balatonfired, Asz6f8, Orvényes, Balatonudvari i Balatonakali
w pierwszym pasmie wzgorz oraz Balatonsz8l6s, Pécsely, Viszoly, Dorgicse i Mencshely w drugim pasmie wzgbrz
rozciagajacych si¢ na potnocnym wybrzezu wschodniej niecki jeziora Balaton.

Kluczowymi obszarami pod uprawe winogron sg stoki przedgérza oraz $rednio strome grzbiety wzgérz.

Podloze winnic sklada si¢ ze skal gorskich powstalych w okresie od permu gérnego do triasu dolnego pokrytych
warstwa kamieni z czwartorzedu. Na obszarze tym wystepuja rozne typy gleb, najczesciej gleby dolomitowe,
wapienne i lene plowe. Gleba charakterystyczng dla regionu jest czerwona gleba lesna powstala w wyniku
przeobrazenia piaskowca z okresu permu bogatego w tlenki zelaza. Gleby w regionie, w ktérym uprawia si¢
winoro§l, s3 bogate w wapn, magnez i potas.

Na klimat wplywaja zimne powietrze zst¢pujace z dolin pasma gérskiego Lasu Bakoniskiego na péinocy oraz jezioro
Balaton na potudniu. Winnice na tym obszarze sg osadzone w duzych obszarach lesnych. Z tego wzgledu latem
w winnicach wilgotne i cieple powietrze naplywajace znad jeziora Balaton ustgpuje — pod wplywem wieczornej
bryzy wiejacej z Lasu Bakoriskiego w kierunku jeziora — chtodnemu powietrzu le$nemu.

Na obszarze tym Srednia ilo$¢ $wiatla stonecznego wynosi od 1 950 do 2 000 godzin, a $rednia roczna temperatura
wynosi 11-12°C. Srednia roczna ilo§¢ opadéw wynosi 650-700 mm, z czego $rednio 350 mm wystepuje
w sezonie wegetacyjnym.

Zasadniczym aspektem klimatu na tym obszarze jest fakt, Ze termin ostatnich wiosennych przymrozkéw przecietnie
przypada na 5 kwietnia, co uznaje si¢ za wyjatkowo wczesng pore.

b)  Czynniki ludzkie

Uprawa winoro$li, w tym uprawa winoro$li do produkcji wina, od ponad 2 200 lat odgrywa wazna role w zyciu na
przedmiotowym obszarze. Zagospodarowanie terenu pod uprawe¢ winogron jest rowniez wynikiem celowych
dzialan czlowieka. Od setek lat winogrodnicy zamieszkujacy te tereny — ktérzy nie zajmujg si¢ uprawg zadnych
innych roélin — uprawiaja winogrona na chronionych przed mrozem, szybko nagrzewajacych si¢ zboczach zamiast
na bagiennych, nisko polozonych obszarach wystawionych na dzialanie mrozu i choréb.
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8.3.

W wyniku celowych dzialain czlowieka powstaly otuliny lesne oddzielajace od siebie poszczegélne winnice
i zamieszkane przez rézne gatunki zwierzat. Pod wzgledem uprawy winorosli otuliny te stanowig krytyczne
naturalne obszary zimowania dla najwazniejszych wystepujacych tu drapieznikow.

W ostatnich latach plantatorzy winorosli wypracowali nowy wizerunek tego obszaru dzigki uprawom odmian
bialych winogron o znaczeniu lokalnym, w szczegdlnosci Olasz Rizling, a takze odmian czarnych winogron, takich
jak Kékfrankos, ktére wykorzystuje sic do produkcji win rézowych i czerwonych. Podczas odnowy winnic
stopniowo zaprzestawano prowadzenia w formie kordonu wysokopiennego, odzwierciedlajgcego podejscie
ukierunkowane na ilo$¢, na rzecz prowadzenia winorosli na niskiej i $redniej wysokosci, taczacego lokalne tradycje
i nowoczesng wiedz¢ na temat uprawy winorosli. Maksymalng dozwolong wydajno$¢ dostosowano réwniez do
wymogow produkeji wina gatunkowego i jest ona obecnie znacznie bardziej rygorystyczna niz limity przewidziane
w przepisach.

Od 1987 r. miejscowos¢ Balatonfiired, ktéra ksztattuje Zycie regionu, posiada tytul ,Miedzynarodowego Miasta
Winoroéli i Wina”. W ostatnich latach wina z regionu odgrywaly znaczaca role w licznych konkursach
regionalnych, krajowych i miedzynarodowych. Jednym z najwazniejszych wyrazéw uznania renomy i jakosci
produkowanych tu win jest nagroda ,Producent wina roku”, ktérg zaréwno w 2000 r., jak i w 2022 r. zdobyt
producent z Balatonfiired.

Opis win

Wina ,Fiired” charakteryzuja si¢ zazwyczaj $rednig intensywnoscia. Ich struktura opiera si¢ na wytrawnej, $wiezej,
orzezwiajacej kwasowosci. W winach bialych nuty cytrusowe sa dopelnione nutami dojrzalych owocéw. W winach
czerwonych $rednia cielisto$¢ i aksamitne taniny laczg si¢ ze §wiezoscig i soczystym owocowym charakterem. Wina
te czgsto majg réwniez nuty mineralne i korzenne.

Wina rézowe zazwyczaj majg jasniejsza barwe oraz dominujg w nich aromaty i smaki czerwonych owocéw, takich
jak maliny i truskawki. Charakteryzuja si¢ Swiezo$cig, wysoka kwasowoscig i lekkg cielisto$cia.

Przedstawienie i wykazanie zwigzku przyczynowego

Dzigki ilosci opadéw w okresie wegetacji oraz zdolnosci wierzchniej warstwy gleby do zatrzymywania wody
w regionie Balatonfiired-Csopak winoro$l jest wystarczajaco zaopatrzona w wod¢ nawet w cieple letnie dni. Z tego
wzgledu dojrzewanie winogron w okresie letnim, ktéry ma kluczowe znaczenie dla tego procesu, przebiega bez
zaktécen i przy braku czynnikéw stresujacych, co skutkuje brakiem zapachu plesni czy mocnych niedojrzalych
kwasow.

Dojrzala, wyrazista struktura kwasowosci i wyrazne nuty mineralne wynikajg z wysokiej zawarto$ci mineraléw
w glebie.

Wina produkowane z odmiany popularnej wiréd lokalnych producentéw Olasz Rizling charakteryzuja si¢ wysoka
zawarto$cig magnezu i wapnia, podczas gdy odmiana Kékfrankos moze stuzy¢ do produkeji znakomitych, dtugo
dojrzewajacych win.

Wiosng promienie stofica odbijajace si¢ od lustra plytkiego jeziora Balaton powodujg réwnomierne nagrzewanie
pasma wzgbrz polozonych blizej jeziora na wyznaczonym obszarze produkgji i zapewniajg winoroslom stale
warunki podczas paczkowania. Poniewaz ostatni w roku dzied mrozéw przypada wczesnie, szansa wystapienia
wiosennych przymrozkéw w regionie jest mniejsza. Dzigki temu kazdego roku dochodzi do réwnomiernego
wzrostu pedow i rozwijaja si¢ wystarczajaco duze liScie, co zapewnia optymalne warunki dojrzewania winogron.
W przypadku win produkowanych w chlodniejszym drugim pasmie wzgdrz rozwdj postepuje wolniej, ale wina te
nadal majg eleganckg strukture kwasowa i owocowy charakter.

Kluczows rol¢ w uprawie winogron odgrywa przylegajaca do winnic otulina le$na, poniewaz zimujace w niej
drapiezniki (owady takie jak drapiezne roztocza) utrzymuja liczbe szkodnikéw pod kontrolg. W zwigzku z tym
niezwykle wazna poczatkowa faza rozwoju winogron nie wydluza sie, umozliwiajagc rozwdj wyzszych
i zdrowszych cian lici. W rezultacie wina bedg mialy wyzsza wartos¢ rzeczywista.

Dzigki cieplym latom i $rédziemnomorskiemu ukladowi wysokiego ci$nienia, w momencie gdy — po dhugich,
stonecznych, jesiennych dniach — podmuchy wiatru z Lasu Bakoniskiego powoduja spadek temperatury wieczornej,
nastepuje szybkie przejscie do fazy ciemnej fotosyntezy, ktéra zapewnia gwaltowny wzrost stezenia cukru
w winogronach. Ten naturalny proces przyczynia si¢ takze do wysokiej wartoici rzeczywistej win i ulatwia
osiagniecie dojrzalosci fenolowej czarnych winogron, dzigki czemu wina czerwone zyskuja réwniez swoje
jedwabiste taniny. Bryza chlodzgca naplywajaca z Lasu Bakonskiego réwniez odgrywa kluczows role w utrzymaniu
kwasowosci.

Dzigki temu, Ze wyselekcjonowane na przestrzeni setek lat wzgdrza, na ktérych uprawia si¢ winogrona,
charakteryzujg si¢ ciaglym ruchem powietrza, a winorosle prowadzi si¢ na niskiej wysokosci, rosa znajdujaca si¢ na
gronach szybko wysycha, przez co grzybice nie s3 powszechne i mozliwy jest zbior zdrowych winogron. Pozwala to
na zachowanie §wiezych aromatéw i smakéw wina, nawet przy pelnej dojrzalosci, i smak wina zazwyczaj nie jest
zbotrytyzowany.
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Ta kombinacja czynnikéw naturalnych i ludzkich faczy si¢ z wielowiekowym do$wiadczeniem przekazywanym
przez kolejne pokolenia plantatoréw winorosli zamieszkujacych przedmiotowy obszar. Oprécz poszanowania
tradycji nowe pokolenie uznaje, ze winogrona produkowane na obszarach produkcji objetych ChNP ,Fiired” moga
by¢ wykorzystywane nie tylko do produkcji $wiezych, lekkich win aromatycznych na potrzeby waznego lokalnego
przemystu turystycznego, ale réwniez, dzigki $wiadomemu wysitkowi, moga stuzy¢ do produkcji wysokiej jakosci
win biatych i czerwonych nadajacych si¢ do dlugiego przechowywania.

Rozréznienie miedzy chronionymi nazwami pochodzenia ,Balatonfiired-Csopak” i ,Fiired”: wyznaczony obszar
,Fired” to mniejszy obszar geograficzny objety ChNP Balatonfiired-Csopak, na ktérym produkcja wina podlega
znacznie bardziej rygorystycznym wymogom niz w przypadku ChNP Balatonfiired-Csopak. Wina biale objete
ChNP ,Fiired” moga by¢ produkowane wylacznie z odmian Olaszrizling i Furmint, wina czerwone — z odmiany
Kékfrankos, a wina rézowe — z odmian Kékfrankos i Zweigelt. W przypadku ChNP ,Fired” dopuszcza si¢ mniej
metod uprawy, obowiazuja bardziej rygorystyczne przepisy dotyczace regulowania wydajnosci, a zawartos¢ cukréw
w winogronach podczas zbioru jest wyzsza niz w przypadku ChNP ,Balatonfiired-Csopak”. W przypadku win
Olaszrizling hegybor i dtilésbor objetych ChNP ,Fiired” wino musi dojrzewaé w zbiornikach lub beczkach oraz
w butelkach po zakonczeniu procesu przepompowywania (délestage). Z tego powodu wina objete ChNP ,Fiired”
i dozwolone praktyki enologiczne podlegaja surowszym wymogom analitycznym niz w przypadku ,Balatonfiired-
Csopak”. Skutkuje to zupelnie innymi wlasciwosciami organoleptycznymi produktu koficowego.

Dodatkowe wymogi zasadnicze

Przepisy dotyczgce oznaczeri
Ramy prawne:

okreslane przez organ odpowiedzialny za zarzadzanie ChNP/ChOG, w przypadkach okre$lonych przez pafistwa
cztonkowskie

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania.

Opis wymogu:

a) W przypadku win hegybor: stowo ,Fiired” widnieje oddzielnie i jest umieszczone w widocznym miejscu na
przedniej i tylnej etykiecie. Nazwa gminy jako mniejszej jednostki terytorialnej moze by¢ podana czcionka
mniejszg niz Fured/Furedi.

b) W przypadku win dil8s bor: Nazwa stoku widnieje oddzielnie i jest umieszczona w widocznym miejscu na
przedniej i tylnej etykiecie. Nazwa gminy jako wigkszej jednostki terytorialnej moze by¢ podana czcionka
mniejszg niz nazwa stoku.

¢)  Na etykiecie moze pojawic si¢ oznaczenie ,Balaton borrégié” [region winiarski Balaton].

d)  Slowo ,rozé” mozna zastapi¢ stowem ,rosé”.

2. Nazwy mniejszych jednostek geograficznych oraz zasady dotyczgce ich okreslania i nazywania
a)  Hegybor:
(i)  okreslenie pochodzenia: 100 %

(i) mozna wskazywa¢ mniejsze jednostki geograficzne: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonszé16s,
Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly

b)  Dfl6s bor:
(i)  okreslenie pochodzenia: 100 %
(i) mozna wskazywaé mniejsze jednostki geograficzne:
—  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 aldiil8, Berekszél aldil6) Bocsar diilg
(Farké-ké aldiils), Meleg-hegy diil6 (Kéki aldils), Péter-hegy diilg, 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
Produkcja spoza wyznaczonego obszaru produkgji:

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE.

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczgce produkdji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

przetwarzanie winogron, fermentacja moszczu i dojrzewanie wina moga odbywal si¢ wylacznie w gminach
potozonych na wyznaczonym obszarze produkcji oraz w nastgpujacych gminach znajdujacych si¢ w tej samej
jednostce administracyjnej: Als6ors, Balatonalmdadi, Balatonf6kajir, Balatonkenese, Balatonvildgos, Csopak,
FelsGors, Lovas, Monoszl6, Obudavdr, Paloznak, Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany i Zanka.

W przypadku win Olaszrizling hegybor i dil8sbor wino musi dojrzewaé w butelkach. W zwiazku z tym
butelkowanie tych win musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

Chronione okreslenie tradycyjne

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE.

Rodzaj wymogéw dodatkowych:
przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania.
Opis wymogu:

Nastepujace okreslenie tradycyjne mozna stosowal jako synonim terminu ,chroniona nazwa pochodzenia” ,védett
eredet(i bor” [wino pochodzenia chronionego]

Butelkowanie win olaszrizling hegybor i diildsbor na wyznaczonym obszarze geograficznym
Ramy prawne:

okreslane przez organ odpowiedzialny za zarzadzanie ChNP/ChOG, w przypadkach okreslonych przez panstwa
czlonkowskie.

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu:

W przypadku win Olaszrizling hegybor i dilgsbor wino musi dojrzewaé w butelkach. W zwigzku z tym

butelkowanie tych win musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym w celu uzyskania ich charakterystycznych
cech konicowych.

Link do specyfikacji produktu

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

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


https://boraszat.kormany.hu/download/f/17/43000/F%C3%9CRED%20_TL_eredeti_COM1_KN.pdf

	Publikacja wniosku o objęcie ochroną nazwy zgodnie z art. 97 ust. 4 akapit pierwszy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w sektorze wina (C/2025/4194)

