RN Jurnalul Oficial RO
RS 2l Uniunii Europene Seria C

C[2025/4194 24.7.2025

Publicarea unei cereri de protectie a unei denumiri in temeiul articolului 97 alineatul (4) primul
paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului in sectorul
vitivinicol

(C[2025/4194)

In termen de trei luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoani fizicd
sau juridicd avind un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune o opozitie la Comisie, in
conformitate cu articolul 17 din Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ().

DOCUMENT UNIC
,Fiired”
PDO-HU-03043

Data cererii: 29.11.2023

1.  Denumirea propusd pentru inregistrare
Fiired
2. Tipul indicatiei geografice

DOP - Denumire de origine protejatd

3. Categoriile de produse viticole

1. Vin

3.1.  Codul din Nomenclatura combinatd
—  22- BAUTURI, LICHIDE ALCOOLICE SI OTET

2204 - Vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile imbogitite cu alcool; musturi de struguri, altele decat
cele de la pozitia 2009

4. Descrierea vinului (vinurilor)

1. Olaszrizling hegybor

Culoare: Variazi de la galben-verzui la galben-pai.

Aromai: Intensitatea variazd de la medie la ridicatd, cu note de citrice, mere verzi, pere si arome discrete. Aceasta
poate fi completatd de note subtile de mirodenii dulci si de note conferite de invechirea in butoi.

Gust: Caracterizat printr-o corpolentd medie, cu aciditate uscatd, proaspitd, crocantd. Pot apirea note de piersici,
mere verzi si pere, insotite de note de plante.

Celelalte caracteristici analitice respectd limitele previzute in legislatia UE. Se pot prepara numai categoriile sec si
demisec.

Caracteristicile analitice generale
—  Tiria alcoolicd totald maxima (% in volume): —
—  Tdria alcoolicd dobanditd minima (% in volume): 11,5
—  Aciditatea totald minima: 5,2 g/l exprimatd ca acid tartric
(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru

produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare a
Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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—  Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti per litru): 18

—  Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

2. Olaszrizling dilds bor

Culoare: Variazi de la galben pal la galben-pai.

Aroma: Notele minerale subtile pot fi completate de note de fructe simburoase (de exemplu, piersici, migdale).
Aroma este dominatd in principal de caracterul mineral tipic soiului. In plus, pot exista arome discrete de mere
verzi, pere, gutui §i arome caracteristice invechirii in butoi.

Gust: Aciditate proaspdtd, crocantd si slabe note minerale, condimentate, precum si de fructe concentrate si coapte,
cum ar fi piersici, mere, pere, dar si note sdrate si minerale prezente, de asemenea, in aromd. Gust rezidual cel putin
mediu.

Celelalte caracteristici analitice respectd limitele previzute in legislatia UE. Se pot prepara numai categoriile sec si
demisec.

Caracteristicile analitice generale

—  Tiria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

—  Tdria alcoolicd dobanditi minima (% in volume): 12

—  Aciditatea totald minimd: 5,2 g/l exprimata ca acid tartric
—  Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti per litru): 18

—  Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

3. Rozé hegybor

Culoare: Variazi de la roz pal si somon pand la roz pal cu tentd arimie.
Aroma: Intensitate medie spre ridicatd, aroma poate fi reprezentatd in principal de fructe rosii, zmeura si cdpsuni.

Gust: Cu corpolentd usoard si caracterizat de o aciditate proaspitd, ridicatd. Poate predomina gustul de fructe rosii,
cdpsuni §i zmeurd, prezent i in aromad.

Celelalte caracteristici analitice respectd limitele previzute in legislatia UE. Se pot prepara numai categoriile sec si
demisec.

Caracteristicile analitice generale

—  Tdria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

—  Tdria alcoolicd dobanditd minima (% in volume): 10,5

—  Aciditatea totald minima: 5,2 g/l exprimatd ca acid tartric
—  Aciditatea volatild maximd (in miliechivalenti per litru): 18

—  Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

4. Kékfrankos hegybor

Culoare: Variazi de la purpuriu de intensitate medie la rubiniu.

Aroma: De intensitate moderatd, aromele sunt caracterizate in principal de fructe rosii, cum ar fi cipsuni, zmeura si
mure, cu eventuale accente de condimente.

Gust: Caracterizat de o corpolentd medie si de taninuri medii, catifelate, cu o structurd acidd proaspatd, un profil
gustativ armonios §i rotund, prospetime dominanti si un gust rezidual mediu.
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Celelalte caracteristici analitice respectd limitele prevdzute in legislatia UE. Se pot prepara numai categoriile sec si
demisec.

Caracteristicile analitice generale

—  Tdria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

—  Tdria alcoolicd dobanditid minimi (% in volume): 12

—  Aciditatea totald minima: 4,8 g/l exprimatd ca acid tartric
—  Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti per litru): 18

—  Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

5. Kékfrankos diilds bor

Culoare: Variazi de la purpuriu de intensitate medie la rubiniu si chiar rosu-granat.

Aromi: Intensitate moderatd, in principal fructe rosii, cum ar fi visine, cirese si cipsuni, cu eventuale note aromatice
condimentate de mirodenii dulci si chiar minerale.

Gust: Cu o corpolentd medie spre plind, moderat de vioi, cu prospetime acidd si vitalitate, completat de taninuri
medii si o texturd catifelatd. Pot apdrea note suculente de fructe rosii, cipsuni, cirese si afine, eventual cu note de
mirodenii dulci conferite de butoaiele de lemn. Acestea pot fi completate de un strop de mineralitate.

Celelalte caracteristici analitice respectd limitele previzute in legislatia UE. Se pot prepara numai categoriile sec si
demisec.

Caracteristicile analitice generale

—  Tdria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

—  Tdria alcoolicd dobanditi minima (% in volume): 12

—  Aciditatea totald minima: 4,8 g/l exprimatd ca acid tartric
—  Aciditatea volatild maximd (in miliechivalenti per litru): 18

—  Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

5. Practici oenologice
a. Practici oenologice esentiale

1. Olaszrizling hegybor

Practici oenologicd specificd

—  proportia de Furmint nu trebuie si depaseascd 15 %;

—  se pot utiliza doar struguri sindtosi;

—  invechire de cel putin patru luni in rezervor sifsau in butoi;
— 1invechire de cel putin o lund in sticl3;

—  mustul poate fi clarificat prin decantare sau flotare;

—  mustul poate fi fermentat natural sau folosind numai drojdie care nu modificd aroma naturald si gustul
caracteristic al vinurilor ,Olasz rizling”.

Practici oenologice interzise (in afara dispozitiilor in vigoare):

—  indulcirea
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2. Olaszrizling diilGs bor

Practici oenologicd specificd

—  proportia de Furmint nu trebuie sd depaseascd 15 %;

—  se pot utiliza doar struguri sindtosi;

—  invechire de cel putin patru luni in rezervor sifsau in butoi;
—  invechire de cel putin o luni in sticl3;

—  mustul poate fi clarificat prin decantare sau flotare;

—  mustul poate fi fermentat natural sau folosind numai drojdie care nu modifici aroma naturald si gustul
caracteristic al vinurilor ,Olasz rizling”.

Practici oenologice interzise (in afara dispozitiilor in vigoare):

—  indulcirea;

—  cresterea continutului de zahdr al mustului.

3. Rozé hegybor
Practicd oenologici specificd

—  proportia de Zweigelt nu trebuie si depdseascd 30 %

Practici oenologice interzise (in afara dispozitiilor in vigoare): indulcirea

4. Kékfrankos hegybor, Kékfrankos diilgs bor
Practici oenologicd specificd

Practici oenologice interzise (in afara dispozitiilor in vigoare): indulcirea

5. Norme referitoare la viticulturd

Practicd de cultivare

Se aplicd tuturor tipurilor de vin:

1. Metodd de cultivare: Guyot, in cordon mediu-inalt, cordon jos, umbreld si goblet
2. Densitatea de plantare:

a.  1In cazul plantatiilor viticole plantate inainte de 1 august 2023: cel putin 3 300 de butuci/ha, cu o
pierdere de vitd-de-vie de cel mult 10 %

b.  in cazul plantatiilor viticole plantate dupd 1 august 2023: cel putin 4 000 de butucifha, cu o
pierdere de vitd-de-vie de cel mult 10 %. Distanta dintre butuci: cel putin 0,6 m

3. In ceea ce priveste DiilSs bor, varsta medie a plantelor de viti-de-vie din plantatia viticold trebuie s fie
de cel putin cinci ani, calculatd incepand cu anul plantirii.

4. Cerinte privind calitatea strugurilor

Continutul minim de zahdr al strugurilor (grade MM) pentru diferitele tipuri de vin:
—  Olaszrizling hegybor: 18,2;

—  Olaszrizling ddlés bor: 19;

—  Rozé hegybor: 16,9;

—  Kékfrankos hegybor: 19;

—  Kékfrankos dil8s bor: 19.
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Téria alcoolicd potentiald minimd a strugurilor (% vol.) pentru diferitele tipuri de vin:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49;

—  Olaszrizling dlés bor: 12,08;

—  Rozé hegybor: 10,52;

—  Kékfrankos hegybor: 12,08;

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b. Randamente maxime

1.  Olaszrizling hegybor — vin nou pe drojdii
63 de hectolitri per hectar

2. Olaszrizling hegybor — cel mult 2 kg per butuc
9 000 kg de struguri per hectar

3.  Olaszrizling diilés bor — vin nou pe drojdii
39 de hectolitri per hectar

4. Olaszrizling diilé’s bor — cel mult 1,5 kg per butuc
6 000 kg de struguri per hectar

5. Rozé hegybor — vin nou pe drojdii
63 de hectolitri per hectar

6.  Rozé hegybor — cel mult 2 kg per butuc
9000 kg de struguri per hectar

7. Kékfrankos hegybor — vin nou pe drojdii
63 de hectolitri per hectar

8. Kékfrankos hegybor — cel mult 2 kg per butuc
9 000 kg de struguri per hectar

9.  Kékfrankos diilés bor — vin nou pe drojdii
39 de hectolitri per hectar

10. Kékfrankos diild’s bor — cel mult 1,5 kg per butuc
6 000 kg de struguri per hectar

6.  Arealul geografic delimitat

Zonele inscrise in cadastrul viticol in clasele I si II care apartin urmdtoarelor comune: Asz6f6, Balatonakali,
Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

7. Soiul (soiurile) de struguri de vinificatie
Furmint — Furmint Bianco
Furmint — Moslavac Bijeli
Furmint — Posipel
Furmint — Som
Furmint — Szigeti
Furmint — Zapfner
Kékfrankos — Blauer Lemberger

Kékfrankos — Blauer Limberger
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8.1.

Kékfrankos — Blaufrinkisch
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

Descrierea legiturii (legiturilor)

1. Descrierea arealului delimitat

Denumirea ,Fiired” si denumirea de origine sunt legate de comuna Balatonfired de astdzi, prima mentiune a
denumirii datdnd din 1211.

a) Factorii naturali:

Arealul de productie cuprinde plantatiile viticole din jurul zonelor Balatonfiired, Asz6f6, Orvényes, Balatonudvari si
Balatonakali, in primul rind de dealuri, si Balatonsz6l8s, Pécsely, Vészoly, Dorgicse si Mencshely, in al doilea rand de
dealuri de pe tdrmul nordic al bazinului estic al Lacului Balaton.

Ariile principale de cultivare a vitei-de-vie sunt suprafetele inclinate de la poalele dealurilor, precum si coama
dealurilor cu inclinatie moderata.

Substratul geologic al plantatiilor viticole este compus din roci de iniltime din perioada cuprinsi intre permianul
superior si triasicul inferior, cu o paturd de pietris din cuaternar. Tipurile de sol din zond variazd, dar sunt, cel mai
adesea, soluri dolomitice, calcaroase si forestiere cu acumuldri de argild prin iluviere. Solul caracteristic regiunii este
solul forestier rosu, creat prin alterarea gresiei permiene bogate in oxizi de fier. Regiunea viticold este caracterizatd
de soluri bogate in calciu, magneziu si potasiu.

Clima este determinatd de aerul rece, care coboard prin véile dealurilor Bakony la nord, si de Lacul Balaton la sud.
Plantatiile viticole din zond sunt situate in mijlocul unor mari suprafete impadurite. De aceea, in zilele de vard, sub
influenta brizei de seard care sufld din directia Bakony citre lac, cdldura umedi care se ridici de pe Lacul Balaton
face loc aerului ricoros de padure, care pitrunde in plantatiile de viti-de-vie.

Acest areal are o medie anuald de 1950-2000 de ore de soare si o temperaturd medie anuali de 11-12°C.
Precipitatiile medii anuale sunt de 650-700 mm, din care in medie 350 mm cad in perioada de vegetatie.

Un aspect esential al climei din aceastd zond este faptul cd data medie a ultimului inghet de primavari este 5 aprilie,
datd care este consideratd extrem de timpurie.

b) Factorii umani

Viticultura si vinicultura au jucat un rol important in viata din acest areal timp de peste 2 200 de ani. Oamenii care
locuiesc in zond au amenajat aceste terenuri in vederea cultivirii vitei-de-vie; de mii de ani, viticultorii care triiau
aici au cultivat viti-de-vie doar pe dealurile insorite, protejate de inghet, si nu in zonele joase mlistinoase, expuse la
inghet si boli.
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8.2.

8.3.

Oamenii care locuiesc in zond au gandit si au amenajat centuri de pddure care separd plantatiile de vitd-de-vie
individuale si care addpostesc o faund variatd. Din punct de vedere viticol, aceste centuri forestiere sunt zone
naturale esentiale de iernare pentru principalii pradatori.

In ultimii ani, viticultorii au dezvoltat o noud imagine a arealului, bazatd pe soiurile albe de importantd local, in
special Olasz Rizling, aldturi de soiurile de struguri albastri, cum ar fi Kékfrankos, care sunt folosite pentru
producerea vinurilor roze si rosii. Odatd cu reinnoirea plantatiilor viticole, metodele de conducere inaltd care
reflectd o abordare axatd pe cantitate sunt abandonate treptat in favoarea metodelor de conducere joasd si medie
spre inaltd, care imbind traditiile locale si cunostintele moderne in domeniul viticulturii. Randamentele maxime
admise au fost, de asemenea, adaptate la cerintele productiei de vin de calitate si sunt in prezent mult mai stricte
decat limitele impuse prin lege.

Incepand din 1987, orasul Balatonfiired, care a modelat viata regiunii, detine titlul de ,Oras International al Viei si
Vinului”. Tn ultimii ani, vinurile din regiune au avut rezultate remarcabile la numeroase competitii regionale,
nationale si internationale. Una dintre cele mai importante recunoasteri ale reputatiei si calitdtii vinurilor produse
aici este aceea cd, atat in 2000, cit si in 2022, premiul ,,Cel mai bun producitor de vin al anului” a fost castigat de
un producitor din Balatonfiired.

Descrierea vinurilor

Vinurile ,Fiired” au, in general, o intensitate medie. Acestea au o aciditate uscatd, proaspitd, crocantd care ghideazd
structura. In cazul vinurilor albe, notele de citrice sunt completate de cele de fructe coapte. in cazul vinurilor rosii,
corpolenta medie si taninurile catifelate sunt combinate cu prospetime si gust fructat suculent. Vinurile au adesea si
tonuri minerale si condimentate.

Vinurile roze au, in general, o culoare mai deschisi, cu arome si gusturi in principal de fructe rosii, cum ar fi zmeura
si cdpsuni. Acestea se caracterizeazd prin prospetime, aciditate ridicatd si corpolentd usoara.

Prezentarea si demonstrarea legdturii cauzale

Datoritd precipitatiilor din timpul sezonului de vegetatie si capacititii de retentie a apei din stratul superficial al
solului din regiunea Balatonfiired-Csopak, aprovizionarea cu apd a vitei-de-vie este adecvatd chiar si in zilele
cdlduroase de vard. Din acest motiv, dezvoltarea strugurilor in perioada criticd a verii este neintreruptd, iar factorii
de stres sunt absenti, ceea ce duce la lipsa aromelor de mucegai sau a acizilor aspri imaturi.

Structura acidd maturd §i expresivd si notele minerale pronuntate se datoreazi continutului bogat in minerale al
solului.

Soiul Olasz Rizling, care este popular in rindul producitorilor locali, acumuleazd cantitdti mari de magneziu si
calciu in vinuri, in timp ce Kékfrankos poate servi drept materie primd pentru vinuri bune cu maturare indelungata.

Razele soarelui reflectate de suprafata Lacului Balaton, care are o adincime mic, fac ca pantele dealurilor situate in
apropierea lacului din arealul de productie delimitat s se incilzeascd in mod uniform primdvara si si ofere vitei-de-
vie conditii constante in timpul inmuguririi. Deoarece ultima zi de inghet este foarte devreme, existd mai putine
sanse de inghet de primdvard in aceastd regiune; in consecintd, cresterea listarilor este uniforma si se dezvoltd in
fiecare an o suprafatd suficient de mare a frunzisului, ceea ce duce la o coacere optimi a strugurilor. Vinurile
produse in al doilea rand de dealuri, care sunt mai ricoroase, se dezvoltd mai lent, dar pastreazd incd o structurd
acidi elegantd si un gust fructat.

Un rol esential in cultura vitei-de-vie il au centurile forestiere situate in jurul plantatiilor viticole, deoarece
organismele priditoare care ierneazd in aceste paduri (insecte cum ar fi acarienii pridatori) mentin sub control
nivelul daundtorilor. Astfel, faza initiald deosebit de importantd de dezvoltare a strugurilor nu este prelungitd,
permitind dezvoltarea unei bariere de frunze mai mari si mai sinitoase. Prin urmare, vinurile vor avea o valoare
intrinsecd mai mare.

Verile calde si sistemul mediteraneean de presiune inaltd asigurd faptul cd, dupi zilele lungi si insorite de toamnd, in
serile reci cu brize din directia Dealurilor Bakony, vita-de-vie intrd rapid in faza de intuneric a fotosintezei, avind ca
rezultat o crestere rapidd a concentratiei de zahdr din struguri. Acest proces natural contribuie, de asemenea, la
valoarea intrinsecd ridicatd a vinurilor si faciliteazd maturarea fenolicd a strugurilor albastri, ceea ce le conferd
vinurilor rosii taninuri catifelate. Briza ricoroasd dinspre Bakony joacd, de asemenea, un rol esential in mentinerea
aciditatii.

Pe pantele dealurilor unde se cultivd vita-de-vie, selectate de-a lungul secolelor, miscarea constantd a aerului si
conducerea joasi a vitei-de-vie au ca rezultat uscarea rapidi a piciturilor de roud de pe ciorchinii de struguri, ceea
ce impiedicd aparitia bolilor criptogamice si asigurd o recoltd de struguri sindtosi. Acest lucru permite mentinerea
aromelor si gusturilor proaspete in vin chiar si la maturitate deplind si, in general, nu existd gust de mucegai nobil.
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Aceastd combinatie de factori naturali si umani se imbind cu experienta seculard transmisa din generatie in generatie
de viticultorii care trdiesc in zond. Pe 1angd respectarea traditiilor, noua generatie a recunoscut ci strugurii cultivati in
arealele de productie ale DOP ,Fiired” pot fi folositi pentru a produce nu numai vinuri proaspete, usor aromate
pentru importanta industrie turisticd locald, ci i, cu un efort constient, vinuri albe si rosii de inaltd calitate si cu
termen indelungat de pistrare.

Distinctia dintre denumirile de origine protejate ,Balatonfiired-Csopak” si ,Fiired”: Arealul delimitat ,Fiired” este un
areal geografic mai restrans in cadrul DOP Balatonfiired-Csopak, in care vinul trebuie si fie produs in conformitate
cu cerinte mult mai stricte dect in cazul DOP Balatonfiired-Csopak. Vinurile albe cu DOP ,Fiired” pot fi produse
numai din soiurile Olaszrizling si Furmint, vinurile rogii din Kékfrankos, iar vinurile roze din Kékfrankos si
Zweigelt. In ceea ce priveste DOP ,Fiired”, sunt autorizate mai putine metode de cultivare, existd norme mai stricte
privind controlul randamentului, iar continutul de zahdr al strugurilor la recoltare este mai mare decét in cazul DOP
,Balatonfiired-Csopak”. Tn ceea ce priveste ,Fiired” Olaszrizling hegybor si dtldsbor, vinul trebuie invechit in
rezervoare sau butoaie $i, mai apoi, in sticld dupi etapa de délestage. Din acest motiv, DOP ,Fiired” si practicile
oenologice autorizate fac obiectul unor cerinte analitice mai stricte decat cele pentru ,Balatonfiired-Csopak”. Acest
lucru duce la caracteristici organoleptice complet diferite ale produsului final.

Conditii suplimentare esentiale

Norme privind indicatiile
Cadrul juridic:

Stabilit de organizatia care gestioneazd DOP/IGP, in cazul in care statele membre prevad acest lucru

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozifii suplimentare referitoare la etichetare

Descrierea conditiei:

a) In ceea ce priveste hegybor: Cuvantul ,Fiired” apare separat si vizibil pe eticheta din fatd si din spate.
Denumirea comunei ca unitate teritoriald mai micd poate fi indicatd cu caractere de dimensiuni mai mici
decat cele utilizate pentru FiiredFiiredi.

b)  In ceea ce priveste diilGs bor: Denumirea versantului apare separat si vizibil pe eticheta din fatd si din spate.
Denumirea comunei ca unitate teritoriald mai mare poate fi indicatd cu caractere de dimensiuni mai mici
decit cele utilizate pentru denumirea versantului.

¢)  Denumirea ,Balaton borrégi6” (regiunea vitivinicold Balaton) poate figura pe etichetd.

%9

d)  Cuvantul ,rozé” poate fi inlocuit cu cuvantul ,rosé”.

2. Norme pentru delimitarea si indicarea unitdtilor geografice mai mici
a)  Hegybor:
(i)  identitatea originii: 100 %

(i) unitdtile geografice care pot fi ”indicate: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonszélés,
Balatonudvari, Dérgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly;

b)  Dfl6s bor:
(i)  identitatea originii: 100 %
(i)  unitdtile geografice care pot fi indicate:
—  Asz6f6: Oreg-hegy, Voros-mal;

—  Balatonakali: Fenye-hegy, Hegytetd, Kis-telek, Les-hegy, Magyal, Pdntlika, Somogyi-vélgy, Szili-
ddl6;

—  Balatonfiired: Baricska diil (Lapos-telek aldiilg, Baldzs-hegy aldiilg, Berekszél aldil6) Bocsar diilg
(Farké-ké aldiils), Meleg-hegy diil6 (Kéki aldils), Péter-hegy diilg, Vorosmal ddls;

—  Balatonsz6l6s: Oreghegy, Gella, S6s-kiit, Dobogé, Penke dilé (Nyerges ald(ils), Széka;
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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(16, Katf6i-dils, Les-hegy, Mocsar, Sajté-telek, Sarkdt;

—  Mencshely: Csemfa, Halom-hegy;
—  Orvényes: Hossza-fold, Oreg-hegy, Szilvas-kati, Sz616f6ld;

—  Pécsely: Kirdly-oldal, Kispécselyi, Nydlo-hegy (Meggy-hegy aldiils, Vekenye aldil6), Zador-hegy
(Bordoma aldiilg, Derékhegy alddl6);

—  Viészoly: Oreg-hegy, Szentegyhazi.
Productia in afara arealului de productie delimitat

Cadrul juridic:

In legislatia UE

Tipul conditiei suplimentare:

Derogare privind productia in arealul geografic delimitat
Descrierea conditiei:

Prelucrarea strugurilor, fermentarea mustului si invechirea vinului pot avea loc numai in comunele situate in arealul
de productie delimitat si in urmdtoarele comune situate in aceeasi unitate administrativa: Also6rs, Balatonalmadi,
Balatonf6kajdr, Balatonkenese, Balatonvildgos, Csopak, FelsGors, Lovas, Monoszlé, Obudavar, Paloznak,
Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany si Zanka.

In ceea ce priveste Olaszrizling hegybor si dilGsbor, vinul trebuie invechit in sticle. Prin urmare, aceste vinuri trebuie
imbuteliate in respectivul areal geografic.

Mentiunea traditionald protejatd

Cadrul juridic:

In legislatia UE

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozitii suplimentare referitoare la etichetare

Descrierea conditiei:

Urmdtoarea mentiune traditionald poate fi utilizatd ca sinonim al mentiunii ,denumire de origine protejata™: ,védett
eredet(i bor” (vin de origine protejati)

imbutelierea olaszrizling hegybor si diilésbor in respectivul areal geografic

Cadrul juridic:

Stabilit de organizatia care gestioneazd DOP/IGP, in cazul in care statele membre prevad acest lucru

Tipul conditiei suplimentare:

Ambalarea in arealul geografic delimitat

Descrierea conditiei:

In ceea ce priveste Olaszrizling hegybor si dilgsbor, vinul trebuie invechit in sticle. Prin urmare, aceste vinuri trebuie

sd fie imbuteliate in respectivul areal geografic pentru a dobandi caracteristicile lor finale distinctive.

Link citre caietul de sarcini al produsului

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