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Offentliggrande av en ansékan om skydd av ett namn inom vinsektorn i enlighet med artikel 97.4
forsta stycket i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1308/2013

(C[2025/4194)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 20241143 () fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ar etablerad eller
bosatt i ett tredjeland ldmna in en invdndning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Fiired”
PDO-HU-03043

Datum fér ansokan: 29 november 2023

1.  Namn som ska registreras

Fiired

2. Typ av geografisk beteckning

SUB — Skyddad ursprungsbeteckning

3. Kategorier av vinprodukter

1.  Vin

3.1 KN-nummer
— 22 —DRYCKER, SPRIT OCH ATTIKA

2204 - Vin av farska druvor, inbegripet vin som tillsatts alkohol; druvmust, annan 4n sddan enligt nr 2009

4. Beskrivning av vinet eller vinerna

1. Olaszrizling hegybor

Firg: varierar fran ljust grongul till halmgul.

Doft: Varierar frin medelhog till hog intensitet, med citrus, gront dpple, piron och diskreta aromatiska toner. Detta
kompletteras ibland med diskreta inslag av sota kryddor och lagring pa fat.

Smak: Karakteriseras av en medelhog fyllighet med torr, frisk, krispig syra. Toner av persika, gront dpple och paron
kan forekomma, tillsammans med inslag av orter.

Ovriga analytiska egenskaper 6verensstimmer med de grinsvirden som faststillts i EU-lagstiftningen. Endast torra
och halvtorra kategorier far framstallas.

Allminna analytiska egenskaper
—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —
—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 11,5
—  Lagsta totala syrahalt: 5,2 g/l uttryckt som vinsyra
(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring

av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.ecuropa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): 18

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

2. Olaszrizling dilds bor

Firg: varierar fran blekgul till halmgul.

Doft: Diskreta mineraltoner som eventuellt kompletteras med stenfrukter (t.ex. persika, mandel). Doften domineras
huvudsakligen av den mineraliska karaktdr som ar typisk for druvsorten. Dessutom kan det forekomma diskreta
aromer av gront dpple, paron och kvitten samt aromer som 4r typiska vid lagring pa fat.

Smak: Frisk, krispig syra och svagt mineraliska, kryddiga toner samt koncentrerade mogna frukter som persika,
apple, paron samt de salta och mineraliska toner som ocksa kidnns av i doften. En eftersmak som 4r minst medellang.

Ovriga analytiska egenskaper ¢verensstimmer med de gransvirden som faststéllts i EU-lagstiftningen. Endast torra
och halvtorra kategorier far framstallas.

Allménna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 12

—  Lagsta totala syrahalt: 5,2 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): 18

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

3. Rozé hegybor

Firg: varierar frdn ljusrosa till laxrosa till Iokskal.
Doft: doften dr av medelhdg till hog intensitet och kan frimst innehélla roda bar, hallon och jordgubbar.

Smak: Litt kropp och en frisk, hog syra. Smaken av roda bir, jordgubbar och hallon, som ocksa forekommer i
doften, kan dominera.

Ovriga analytiska egenskaper ¢verensstimmer med de gransvirden som faststillts i EU-lagstiftningen. Endast torra
och halvtorra kategorier far framstallas.

Allminna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 10,5

—  Ligsta totala syrahalt: 5,2 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): 18

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

4. Kékfrankos hegybor

Firg: varierar fran mattligt djupt lila till rubinrod.

Doft: aromerna dr mattligt intensiva och kidnnetecknas frimst av réda bir som jordgubbar, hallon och bjornbir,
eventuellt med en antydan av kryddor.

Smak: kinnetecknas av en medelhog fyllighet och medelstarka sammetslena tanniner med en frisk syrastruktur, en
harmonisk och rund smakprofil, dominerande friskhet och en medelldng eftersmak.
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Ovriga analytiska egenskaper 6verensstimmer med de grinsvirden som faststillts i EU-lagstiftningen. Endast torra
och halvtorra kategorier far framstillas.

Allminna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 12

—  Léagsta totala syrahalt: 4,8 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): 18

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

5. Kékfrankos diilds bor

Firg: varierar fran mattligt djupt lila till rubinrdd till granatrod.

Doft: medelhdg intensitet, frimst med roda bir som surkorsbir, korsbar och jordgubbar, med eventuella kryddiga
arominslag av sota kryddor och till och med mineralitet.

Smak: Medelhog fyllighet, mattlig livlighet, syrlig friskhet och vitalitet, kompletterad med medelstarka tanniner och
en silkeslen textur. Toner av saftiga roda bir, jordgubbar, korsbir och blabar kan forekomma, eventuellt med sota
kryddor fran ekfat. Detta kan kompletteras med en latt mineralitet.

Ovriga analytiska egenskaper dverensstimmer med de gransvirden som faststillts i EU-lagstiftningen. Endast torra
och halvtorra kategorier far framstillas.

Allminna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 12

—  Lagsta totala syrahalt: 4,8 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): 18

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

5. Vinframstillningsmetoder
a. Grundliggande oenologiska metoder

1. Olaszrizling hegybor

Sarskild oenologisk metod

—  Andelen furmint far inte 6verstiga 15 %.

—  Endast friska druvor fir anvindas.

—  Lagring i minst fyra mdnader i tank och/eller pa fat.
—  Lagring i minst en médnad pa flaska.

—  Musten far klaras genom stabilisering eller flotation,

—  Musten fir enbart jdsas spontant eller med hjilp av jdst som inte péverkar de naturliga doft- och
smakegenskaperna hos Olaszrizling-vinerna.

Otillatna oenologiska metoder (utver gillande lagstiftning):

—  Sotning.
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2.

Olaszrizling diilGs bor

Sérskild oenologisk metod

Andelen furmint far inte dverstiga 15 %.

Endast friska druvor far anvindas.

Lagring i minst fyra manader i tank och/eller p4 fat.
Lagring i minst en ménad p4 flaska.

Musten far klaras genom stabilisering eller flotation,

Musten fir enbart jisas spontant eller med hjilp av jast som inte paverkar de naturliga doft- och
smakegenskaperna hos Olaszrizling-vinerna.

Otillatna oenologiska metoder (utver gillande lagstiftning):

3.

Sotning.

Okning av mustens sockerhalt.

Rozé hegybor

Sérskild oenologisk metod

Andelen zweigelt far inte overstiga 30 %.

Otillatna oenologiska metoder (utver gillande lagstiftning): * S6tning.

4.

Kékfrankos hegybor, kékfrankos diilgs bor

Sérskild oenologisk metod

Otilldtna oenologiska metoder (utover gillande lagstiftning): * S6tning.

5. Bestammelser som giller for vinodlingen
Odlingsmetod
Tillimpligt pa alla vintyper:
1. Odlingsmetod: guyotmetoden, medelhdg och ldg cordonmetod, paraplybeskirning, kronbeskirning
och gobeletmetoden.
2. Planteringstdthet:
a.  For vingdrdar som planterats fore den 1 augusti 2023: minst 3 300 vinstockar/hektar, med en
vinstocksforlust pd hogst 10 %.
b.  For vingdrdar som planterats efter den 1 augusti 2023: minst 4 000 vinstockar/hektar, med en
vinstocksforlust pd hogst 10 %. Avstdnd mellan vinstockar: minst 0,6 meter.
3. For Diil6s bor ska den genomsnittliga dldern pé odlingens vinstockar vara minst fem &r, berdknat frdn
planteringsaret.
4. Kravrorande druvornas kvalitet

Druvornas lagsta sockerhalt uttryckt i ungersk mustvikt (MM-grader) for de olika vintyperna:

Olaszrizling hegybor: 18,2.
Olaszrizling diilés bor: 19.
Rozé hegybor: 16,9.
Kékfrankos hegybor: 19.

Kékfrankos dil&s bor: 19.
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Druvornas lagsta potentiella alkoholhalt (i volymprocent) for de olika vintyperna:
—  Olaszrizling hegybor: 11,49.

—  Olaszrizling dlés bor: 12,08.

—  Rozé hegybor: 10,52.

—  Kékfrankos hegybor: 12,08.

—  Kékfrankos dil8s bor: 12,08.

b.  Hogsta avkastning

1.  Olaszrizling hegybor — ungt vin pd sin jdstfillning
63 hektoliter per hektar

2. Olaszrizling hegybor — higst 2 kg per vinstock
9000 kg druvor per hektar

3. Olaszrizling diilé's bor — ungt vin pd sin jastfillning
39 hektoliter per hektar

4. Olaszrizling diilés bor — hégst 1,5 kg per vinstock
6 000 kg druvor per hektar

5. Rozé hegybor — ungt vin pd sin jéstfillning
63 hektoliter per hektar

6.  Rozé hegybor — higst 2 kg per vinstock
9000 kg druvor per hektar

7. Kékfrankos hegybor — ungt vin pd sin jastfillning
63 hektoliter per hektar

8. Kékfrankos hegybor — higst 2 kg per vinstock
9 000 kg druvor per hektar

9.  Kékfrankos diilés bor — ungt vin pd sin jdstfillning
39 hektoliter per hektar

10. Kékfrankos diilGs bor — hogst 1,5 kg per vinstock
6 000 kg druvor per hektar

6.  Avgrinsat geografiskt omrade

De omraden som i vingdrdsregistret kategoriseras som klass I och Il och som hér till féljande kommuner: Asz6f6,
Balatonakali, Balatonfiired, BalatonszGl6s, Balatonudvari, Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

7. Druvsort(er)
Furmint — furmint bianco
Furmint — moslavac bijeli
Furmint — posipel
Furmint — som
Furmint - szigeti
Furmint — zapfner
Kékfrankos — blauer lemberger

Kékfrankos — blauer limberger

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



SV

EUT C, 24.7.2025

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 — welschriesling
Zweigelt — blauer zweigeltrebe
Zweigelt — rotburger

Zweigelt — zweigeltrebe

Beskrivning av samband

1. Beskrivning av det avgrinsade omradet

Namnet “Fiired” och ursprungsbeteckningen ar kopplade till det omrdde som i dag utgér kommunen Balatonfiired,
vars namn forst omnidmndes 1211.

a) Naturliga faktorer:

[ produktionsomradet ingdr vinodlingarna kring Balatonfiired, Asz6f6, Orvényes, Balatonudvari och Balatonakali, pa
raden av kullar ndrmast sjon, och Balatonsz6l6s, Pécsely, Viszoly, Dorgicse och Mencshely, pd den andra raden av
kullar. Omrédet stracker sig 6ver den Gstra delen av Balatonsjons norra strand.

De viktigaste druvodlingsomradena ar bergsutloparnas sluttningar och kullarnas mattligt branta kron.

Berggrunden under vinodlingarna bestdr av bergssten fran 6vre perm till undre trias, med ett ticke av kvartart grus.
Jordmadnstyperna i omradet varierar, men vanligast dr dolomitjordar, kalkjordar och dranerade brunjordar. Den mest
utmirkande jordmanen for omréddet dr rod brunjord, som skapas genom vittring av jarnoxidrik permisk sandsten. I
vinodlingsregionen forekommer frimst jordmdner som 4r rika pa kalcium, magnesium och kalium.

Klimatet priglas av den kalla luft som sveper ned frin Bakonybergens dalgdngar i norr och av Balatonsjon i soder.
Vinodlingarna i omradet ligger omgivna av stora skogsomrdden. Det innebir att den fuktiga virme som under
sommardagar viller upp fran Balatonsjon péaverkas av den kvillsbris som bldser ut mot sjon i riktning fran Bakony
och ger vika for sval skogsluft som bldser mellan vinstockarna.

Omréddet har i genomsnitt 1950 till 2 000 soltimmar per dr och en arlig medeltemperatur pd 11-12 °C. Den
genomsnittliga drsnederborden dr 650-700 mm, varav i genomsnitt 350 mm faller under odlingssdsongen.

Avgoérande for omradets klimat ar det faktum att den sista vérfrosten i genomsnitt intraffar den 5 april, vilket anses
vara exceptionellt tidigt.

b)  Manskliga faktorer:

Odling av vinstockar och vinproduktion har varit en viktig del av livet i detta omrade i 6ver 2 200 &r. Utvecklingen
av mark for druvodling dr ocksa resultatet av avsiktliga manskliga insatser. I tusentals dr har vinodlingsteknikerna i
omrddet enbart odlat druvor pé frostskyddade sluttningar som snabbt virms upp, i stillet for pd sumpiga lagt
liggande omraden med hogre risk for frost och sjukdomar.
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8.2

8.3

Man har avsiktligt skapat skogsbalten som skiljer de olika vingdrdarna frdn varandra och som 4r hem for ett stort
antal djurarter. For vinodlingen ar dessa skogsbilten mycket viktiga, eftersom de tjdnar som naturliga
overvintringsplatser for viktiga rovdjur.

P4 senare r har vinodlarna arbetat for att forindra omradets framtoning genom att fokusera pa de grona druvsorter
som dr vanligt forekommande i omradet, sdrskilt olasz rizling, vid sidan av bla druvsorter som kékfrankos, som
anvinds for att framstélla roséviner och roda viner. Nir vinodlingarna fornyas 6verger man successivt metoder for
hog beskdrning och uppbindning som framjar kvantitet, for att i stillet inféra metoder for 1dg och medelhog
beskirning och uppbindning som kombinerar lokala traditioner och modern vinodlingskunskap. Den hogsta
tillitna avkastningen har ocksa anpassats for att efterleva kraven for produktion av kvalitetsviner och ar nu betydligt
striktare 4n de lagstadgade grinserna.

Sedan 1987 har Balatonfiired — en viktig ort som praglar den lokala kulturen — varit kind som en "internationell vin-
och vinodlingsstad”. De senaste dren har vinerna fran omréadet skordat framgéngar i manga regionala, nationella och
internationella tdvlingar. Ett av de storsta erkdnnandena av anseendet och kvaliteten hos de viner som produceras har
ir att en producent frin Balatonfiired vann priset ”Arets vinproducent” bade 2000 och 2022.

Beskrivning av vinerna

Vinerna med beteckningen "Fiired” har i allminhet en medelhdg intensitet. De har en torr, frisk, krispig syra som ar
central for vinets struktur. I de vita vinerna kompletteras citrustoner med inslag av mogen frukt. De roda vinerna
har en medelhog fyllighet och sammetslena tanniner som kombineras med friskhet och saftig fruktighet. Vinerna
har ofta dven mineraliska, kryddiga toner.

Rosévinerna har i allminhet en ljusare firg med aromer och smaker av huvudsakligen roda bar som hallon och
jordgubbar. De ir friska och litta med hog syra.

Beskrivning och faststallande av orsakssamband

Pd grund av nederborden under odlingssidsongen och myllans goda vattenhdllningsformagan i omrddet kring
Balatonfiired och Csopak fir vinstockarna tillrdckligt med vatten 4ven under varma sommardagar. Det gor i sin tur
att druvorna utvecklas utan avbrott under den kritiska sommarperioden och att de inte utsitts for stress, vilket
forhindrar att unkna lukter och skarpa omogna syror utvecklas.

Den mogna, livliga syrastrukturen och de uttalade mineraltonerna beror pa jordens hoga mineralhalt.

Olasz rizling, som 4r populir bland lokala producenter, ger viner med en hog halt av magnesium och kalcium,
medan kékfrankos limpar sig som révara for kvalitetsviner med ldng mognadstid.

Solljuset som reflekteras fran den grunda Balatonsjons yta gor att sluttningarna pd kullarna nirmast sjon i det
avgrinsade produktionsomradet virms upp jimnt under véren, vilket ger stabila forhdllanden under den period da
knopparna bildas. Eftersom den sista frostdagen intréffar tidigt finns det en relativt liten risk for varfrost i omradet.
Foljaktligen ar skottens tillvixt jamn, och ett tillrackligt stort 16vverk utvecklas varje ér, vilket leder till att druvorna
mognar pd bista mojliga sitt. Viner som produceras i det kuperade omrddet lingre bort fran sjon, dir
temperaturerna dr ligre, utvecklas lingsammare, men har trots detta en elegant syrastruktur och fruktighet.

De skogsbalten som omger vinodlingarna dr mycket viktiga, eftersom de rovinsekter som overvintrar i dessa skogar
(insekter som exempelvis rovkvalster) bidrar till att mirkbart kontrollera skadedjuren. Dirmed f6rdrojs inte
druvornas ytterst viktiga initiala utvecklingsfas, vilket gor att ett hogre och hilsosammare bladverk kan utvecklas.
Det bidrar till att hoja vinernas inneboende virde.

De varma somrarna och Medelhavets hogtryckssystem gor att vinstockarna, efter de lnga, soliga hostdagar som f6ljs
av svala kvillar med bris frdn Bakonybergen, snabbt kommer in i fotosyntesens morkerfas, vilket leder till att
druvornas sockerkoncentration 6kar snabbt. Denna naturliga process bidrar ocksa till vinernas hoga inneboende
virde och bidrar till de bld druvornas fenoliska mognad, vilket ocksé ger de roda vinerna deras silkeslena tanniner.
Den kylande brisen frin Bakony spelar ocksa en viktig roll for att uppratthélla syrahalten.

P de sluttningar som under drhundradena har valts ut for druvodling gor de stindiga luftrorelserna och de lagt
beskurna vinstockarna att den dagg som bildas pd druvklasarna torkar s& snabbt att det 4r ovanligt med
svampangrepp, och friska druvor kan skordas. Det gor att de friska aromerna och smakerna kan bevaras i vinet
dven vid full mognad, och de har vanligtvis ingen smak av botrytis-angrepp.
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Dessa naturliga och manskliga faktorer kombineras med den flerhundradriga kunskap som forts vidare fran
generation till generation bland vinodlarna i omradet. Den nya generationen respekterar traditionerna men inser
samtidigt att druvorna fran produktionsomrddena for den skyddade ursprungsbeteckningen "Fiired” inte bara kan
anvindas for att framstilla friska, litta aromatiska viner for den stora lokala turistindustrin, utan med en medveten
insats dven kan ge hogkvalitativa vita och roda viner som tal ldng lagring.

Skillnaden mellan de skyddade ursprungsbeteckningarna “Balatonfiired-Csopak” och “Fiired™ Det avgrinsade
omradet for "Fiired” dr ett mindre geografiskt omrdde inom grinserna for den skyddade ursprungsbeteckningen
Balatonfiired-Csopak. For de viner som framstills hir giller betydligt striktare krav dn for viner med den skyddade
ursprungsbeteckningen Balatonfiired-Csopak. For den skyddade ursprungsbeteckningen "Fiired” giller att vita viner
endast fir framstillas av druvsorterna olasz rizling och furmint, roda viner av kékfrankos och roséviner av
kékfrankos och zweigelt. For den skyddade ursprungsbeteckningen "Fiired” dr férre odlingsmetoder tilltna, reglerna
for avkastningskontroll 4r strangare och druvornas sockerhalt vid skord ar hogre 4n for den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Balatonfiired-Csopak”. For "Fiired”-viner av typerna Olaszrizling hegybor och diilésbor giller att vinet
maste lagras i tank eller pa fat, samt pd flaskan efter délestage. Dirfor dr den skyddade ursprungsbeteckningen
“Fiired” och de tillitna oenologiska metoderna foremal for striktare analytiska krav 4n "Balatonfiired-Csopak”. Det
resulterar i en slutprodukt med helt andra organoleptiska egenskaper.

Visentliga ytterligare villkor

Regler om beteckningar

Rittslig ram:

Om medlemsstaterna sa foreskriver, bestimmelserna frin den organisation som ansvarar for skyddade ursprungsbe-
teckningar/skyddade geografiska beteckningar

Typ av ytterligare villkor:

Kompletterande bestammelser om mdrkning

Beskrivning av villkoret:

a)  For hegybor: Ordet "Fiired” ska anges separat och pd ett framtridande sitt pd etiketten bak och fram pa
flaskan. Namnet pd kommunen, som en mindre territoriell enhet, kan anges med en mindre teckenstorlek
dn Fured|Fiiredi.

b)  For diilds bor: Namnet pa sluttningen ska anges separat och pa ett framtradande sitt pa etiketten bak och fram
pa flaskan. Namnet pd kommunen, som en storre territoriell enhet, kan anges med en mindre teckenstorlek dn
namnet pd sluttningen.

¢)  Beteckningen "Balaton borrégié” (vinregionen Balaton) far anges pd etiketten.

d)  Ordet "rozé” far ersittas med ordet "rosé”.

2. Regler for att avgrinsa och ange mindre geografiska enheter
a)  Hegybor:
i) Ursprungsidentitet: 100 %.

i)  Geografiska enheter som far anges: Asz6f6, Balatonakali, Balatonfiired, Balatonsz616s, Balatonudvari,
Dorgicse, Mencshely, Orvényes, Pécsely, Vaszoly.

b)  Dflés bor:
i)  Ursprungsidentitet: 100 %.

ii)  Geografiska enheter som fir anges:
—  Asz6f6: Oreg-hegy, Voros-mal.

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

—  Balatonfiired: Baricska diil§ (Lapos-telek aldiilg, Baldzs-hegy aldiilg, Berekszél aldil6) Bocsar diilg
(Fark6-ké aldiils), Meleg-hegy diil (Kéki aldiilg), Péter-hegy diild, Vorosmal ddls.

—  Balatonsz6l6s: Oreghegy, Gella, S6s-kit, Dobogé, Penke diil (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, Hosszt-d (16, Katf6i-dils, Les-hegy, Mocsar, Sajto-telek, Sarkut.

—  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 aldiilg, Derékhegy aldil6).

—  Viészoly: Oreg-hegy, Szentegyhazi.
Produktion utanfor det avgrinsade produktionsomrddet

Rittslig ram:

I EU-lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Undantag som galler produktionen inom det avgrinsade geografiska omradet
Beskrivning av villkoret:

Bearbetning av druvorna, jisning av musten och lagring av vinet far endast ske i kommuner beldgna inom det
avgrinsade produktionsomrddet och i féljande kommuner inom samma administrativa enhet: Alsdors,
Balatonalmadi, BalatonfSkajdr, Balatonkenese, Balatonvildgos, Csopak, Fels6ors, Lovas, Monoszl6, Obudavir,
Paloznak, Szentantalfa, Szentbékkalla, Szentjakabfa, Tagyon, Tihany och Zdnka.

Viner av typerna Olaszrizling hegybor och diilgsbor maste lagras pa flaska. Dessa viner mdste darfor tappas i det
geografiska omradet.

Skyddat traditionellt uttryck

Rittslig ram:

I EU-lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Kompletterande bestammelser om mdrkning
Beskrivning av villkoret:

Foljande traditionella uttryck fir anvdndas som synonym till uttrycket “skyddad ursprungsbeteckning” “védett
eredetti bor” (vin med skyddat ursprung).

Tappning av Olaszrizling hegybor och diilGsbor i det geografiska omridet
Rittslig ram:

Om medlemsstaterna sa foreskriver, bestimmelserna frdn den organisation som ansvarar for skyddade ursprungsbe-
teckningar/skyddade geografiska beteckningar

Typ av ytterligare villkor:
Forpackning i det avgrinsade geografiska omrddet
Beskrivning av villkoret:

Viner av typerna Olaszrizling hegybor och dtilésbor maste lagras pa flaska. Dessa viner méste dirfor tappas i det
geografiska omradet for att erhdlla sina slutliga sirskilda egenskaper.

Link till produktspecifikationen

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