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Zvefejnéni Zidosti o schvileni zmény specifikace vyrobku na éirovni Unie tykajici se chrdinéného
oznaceni piivodu v odvétvi vina v souladu s ¢l. 97 odst. 3 ve spojeni s €lankem 105 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013

(C/2025/2608)

Ve lhité tf mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

7ADOST O ZMENU SPECIFIKACE VYROBKU NA UROVNI UNIE
,Mor | Méri“
PDO-HU-A1333-AMO03

Datum podini Zadosti: 16. 2. 2020

1. Zadatel a oprdvnény zdjem
Rada vinaiskych spolk vinafské oblasti Mor

Vetejny subjekt spravujici zemépisné oznaceni
2. Polozka specifikace vyrobku, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
O  Nézev produktu

Druh vyrobku z révy vinné
O  Souvislost
O

Omezeni pfi uvddéni na trh

3. Popis a diivody ke zméné

Zahrnuti kategorie jakostniho Sumivého vina, kategorie jakostniho aromatického $umivého vina a kategorie
perlivého vina dosyceného oxidem uhli¢itym.

Spotiebitelské zvyklosti a trendy jasné ukdzaly, Ze tyto kategorie vyrobkd by mély byt zahrnuty. Po vyrobcich
spadajicich do uvedenych kategorii byla v posledni dobé na trhu poptdvka. Pidni a klimatické podminky vinaiské
oblasti a technologicky vyvoj ve vinafstvich naznacuji, Ze potencidl uvedenych kategorii vyrobkt je tfeba v této
oblasti vyuzit, a to pfirozené regulovanym zplsobem a pfi stanoveni rovnych podminek pro vsechny.
Technologicky vyvoj umoziiuje, aby se ve vinafské oblasti Mor vyrabélo nejen tradi¢ni Sumivé vino, ale také jakostni
a aromatické jakostni Sumivé vino a perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym.

Polozky specifikace vyrobku, jichZ se zména tyka:
— 1L Popis vin
— IIL Zvlastni enologické postupy
— V. Maximaln{ vynosy
— VI Povolené mostové odriidy
— VI Souvislost se zemépisnou oblasti
—  VIIL Dal3i podminky
() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se

méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.1

Polozky jednotného dokumentu, jichZ se zména tyka:
—  Druhy vyrobkii z révy vinné

—  Popis vina nebo vin

—  Enologické postupy — zvlastni enologické postupy
—  Enologické postupy — maximalni vynosy

—  Souvislost se zemépisnou oblast{

—  Dalsi podminky

]EDNOTNY’ DOKUMENT

Nizev produktu

Moér [ Méri

Druh zemépisného oznaceni

CHOP - chrédnéné oznaceni piivodu

Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino

5. Jakostni sumivé vino

6.  Jakostni aromatické Sumivé vino
9

Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Kdd kombinované nomenklatury

— 22 -NAPOJE, LIHOVINY A OCET

2204 - Vino z Cerstvych hroznd, véetné alkoholizovaného vina; vinny most jiny nez ¢isla 2009

Popis vina (vin)
Kategorie 1: Vino

Bilé

Bild vina maji barvu od zelenavé bilé pfes slimové Zlutou az po zlatozlutou s nizkou az stfedni sytosti. V jejich viini
pievladaji kvétinové tony, zejména akdcie a kvét vinné révy, jakoz i zralé peckové ovoce a citrusy. V chuti se projevuji
svézi, Zivé kyseliny, stfedni télo a tény zralého peckového ovoce a citrusi, ¢asto s olejovitou texturou; specifické
vlastnosti odriidy jsou jasné patrné a tény zrani v sudech nejsou pfili§ vyrazné.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi

pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

9

Minimdlni celkova kyselost

4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximéln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr):

18

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)
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4.1.2

Ruzové

Ruzova vina maji barvu od razové, fialové a lososové az po cibulovou a svétle Cervenou. Viiné v sobé nese tény
svétle Cervenych bobuli a ddvd najevo neokdzaly, mladistvy styl. Chut je mladistvd a pfevlddaji v ni Cervené bobule,
provéazené svézimi kyselinami a lehkym télem.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostdtnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi ptredpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9
Minimélni celkova kyselost 4,6 g[l, vyjadieno v gramech kyseliny vinné na litr
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr):

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech
na litr)

Cervené

Cervend vina se vyrébéji jako vina ,primér* (primeur) s kratkou maceraci (5-7 dni) ke spotiebé béhem roku. Jsou
lehkd, jednoduchd a jejich aromata a chut pfipominaji Cervené ovoce. Barva je svétle rubinové Cervend.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skutecny obsah alkoholu (v % objemovych) 9
Minimdlni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr
Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 20

litr):

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

Realiza¢ni cena

Tato vina maji zlatou az zlatavou barvu. Ve vini se objevuji aromata zralého az ptezrdlého peckového ovoce, jakoz
i sladkého kofeni a medu v duasledku zréni, a ndznak kamenné minerality. Chut se vyznacuje zfetelnou ovocnosti
zralych peckovych plodii a zdroven vyraznou kyselosti a vysokym obsahem alkoholu. V pfipadé vin pochdzejicich
z hroznti z pozdni sklizng, vybéru z hroznd a zaschlych hroznd, jez jsou oznacena tradi¢nim vyrazem ,prémiova*,
je minimalni celkovy obsah alkoholu 12,83 % obj. a maximdlni obsah t€kavych kyselin 2 g/l (vyjadieno v gramech
kyseliny vinné na litr).
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4.2

4.2.1

4.2.2

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9
Minimélni celkova kyselost 4,6 g[l, vyjadieno v gramech kyseliny vinné na litr
Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

Kategorie 5: Jakostni Sumivé vino

Bilé

Tato Sumivé vina maji svétle zelenou barvu s lehkymi zlatoZlutymi odstiny a viini ovoce s bilou duzinou (broskvi,
jablek, nektarinek, hrusek). Jsou charakteristicky kyseld, ne vSak ostrd. Jejich kyseliny vytvéieji dobry zdklad pro

texturu $umivého vina. Zrdnim se v nich rozvijeji krémovd aromata a plné zachovévaji tény zralého ovoce,
napiiklad broskvi, jablek, hrusek, a dokonce i nektarinek.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi piedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skutecny obsah alkoholu (v % objemovych) 11
Minimélni celkova kyselost 4,6 g[l, vyjadieno v gramech kyseliny vinné na litr
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

RazZové

Tato vina maji svétle lososovou az nartZovélou, nékdy i lehce fialovou barvu. Jejich viiné pfipomind ovoce
s Cervenou duzinou (tfe$né, visné, ostruziny, boravky, jahody). Jsou stfedné vyraznd, maji dobrou strukturu
podpirnych kyselin a chut, v niz prevladaji ¢ervené bobule.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11

Minimdlni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr
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4.3

4.4

4.4.1

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18
litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

Kategorie 6: Jakostni aromatické Sumivé vino

Bilé

Tato vina mohou mit barvu od svétle zelenozluté po zlatavé Zlutou. Vini dominuji tony aromatickych hroznt
s mladistvymi kvétinovymi tény vinného kvétu. Chuf se vyznaluje stfedné vyraznou az intenzivni kyselou
strukturou, a at uZ je suchd, nebo se zbytkovym cukrem, vykazuje vonné tény a aromata pfipominajici ovoce
s bilou duzinou.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 6
Minimdlni celkova kyselost 4,6 g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr):

na litr)

Kategorie 9: Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym

Bilé
Barva tohoto vina se pohybuje od nazelenale bilé po zlatavé Zlutou. Viiné v sobé nese tony citrusii a peckového
ovoce. Rozpustény pfidany oxid uhli¢ity zvyraziiuje viné a chuti vina a doddvd mu stfedn, elegantni kyselost.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostdtnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9
Minimdlni celkova kyselost 4 g[l, vyjadieno obsahem kyseliny vinné
Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr):

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)
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4.42 Razové

Ruzova perliva vina dosycend oxidem uhli¢itym maji barvu od svétle cibulové az po svétle ¢ervenou. Viné v sobé
nese tony Cervenych bobuli. Rozpustény pridany oxid uhli¢ity zvyraziiuje viing a chuti vina a doddvd mu stfedni,
elegantni kyselost.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v tabulce niZe, spliiuji mezni hodnoty stanovené vnitrostatnimi
pravnimi pfedpisy a pravnimi piedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 9
Minimdlni celkova kyselost 4 gfl, vyjadieno obsahem kyseliny vinné
Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na 18

litr):

Maximélni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

5. Enologické postupy

a) Zyldstni enologické postupy

Vino

Enologické postupy

Povoleno je pouziti ddvkovych list.

Zakédzané enologické postupy

Relevantni omezeni vztahujici se na vyrobu vin

Prémiova vina nesmi byt doslazovédna a jejich most nesmi byt obohacovan.
Pravidla tykajici se péstovani vinné révy

Péstitelské postupy

Pravidla tykajici se vedeni révy: Z vinic existujicich k 1. srpnu 2010 je mozné sklizet hrozny s chrdnénym oznacenim
ptivodu bez ohledu na pouzivané, diive schvdlené techniky vedeni révy, a to po celou dobu existence téchto vinic.

Pravidla tykajici se vedeni révy: Vedeni révy u vinic vzniklych po 1. srpnu 2010 musi byt ndsledujic: vedeni na
hlavu, vedeni Gobelet, vedeni Amrella, nizké vedeni, sttedni vedeni, vysoké vedeni.

Pravidla tykajici se poctu ocek:
Pro produkci vin Mér je povoleno 10 o¢ek na m2
Zptisob sklizné:

Ruéni a mechanickd sklizen je povolena u vSech vin s CHOP, jakostnich Sumivych vin, jakostnich aromatickych
$umivych vin a perlivych vin dosycenych oxidem uhli¢itym. U prémiovych vin je povolena pouze ru¢ni sklizen.

Minimélni obsah pfirodniho cukru a mozny obsah alkoholu v hroznech
Relevantni omezeni vztahujici se na vyrobu vin

Pro bild, rizovd a Cervend vina: 9,0 % obj. (14,9 stupfiti madarského mostoméru)

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2608/oj
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V piipadé bilych vin vyrobenych z hroznil z pozdniho sbéru, z vybéru z hroznt nebo ze zaschlych hrozng, jakoz
i v piipadé prémiovych vin se minimdlni pfirozeny obsah cukru v hroznech stanovi na 216 g/l a mozny obsah
alkoholu na 12,83 obj. % (20 stupiit madarského mostoméru).

V piipadé jakostniho Sumivého vina, jakostniho aromatického Sumivého vina a perlivého vina dosyceného oxidem
uhli¢itym: 9,0 % obj. (14,9 stupiiii madarského mostoméru).

Pravidla tykajici se data sklizné
Péstitelské postupy
Stanoveni data sklizné:

O datu zahjeni vinobran{ rozhoduje kazdy rok piislusny vinafsky spolek dne 20. srpna. Zaddnému vinu, které je
vyrobeno z hroznti sklizenych pfed datem pocatku sklizné, které ur¢il vinafsky spolek, nelze vydat osvédéeni
o ptvodu vina s CHOP ,Mér | Méri“ a toto vino nemiiZe byt proddvano s CHOP. Datum vinobrani se zvefejiiuje ve
formé ozndmen{ vinafskych spolktl. V piipadé mimotddnych okolnosti (napf. tykajicich se pocasi nebo infekce)
muzZe byt udélena vyjimka.

Pravidla pro oznacovani ndzvu odrtidy:

Oznacovani ndzvu odridy a jeho synonym, jak je definovdno v p¥islusnych vnitrosttnich pfedpisech o zafazeni
odrid révy pro vyrobu vina, je povoleno pro vinaiské vyrobky z oblasti Mor kterékoli kategorie s vyhradou téchto
omezeni a dodatka:

a)  pokud je vino oznaceno jednim ndzvem odridy, nejméné 85 % vyrobku musi byt vyrobeno z uvedené odridy;
b)  pokud je vino oznaceno vice ndzvy odrtid, 100 % vyrobku musi byt vyrobeno z uvedenych odrid;

¢)  oznacovini ndzvem odriidy neni povoleno pro vina z oblasti Mér, kterd jsou odliSena pfesngjsim vyrazem
podléhajicim omezenim ,muskotaly“ (muskat).

b)  Maximdlni vynosy

Bil4, rizovd, Cervend vina

100 hektolitr na hektar

13 600 kg hroznti na hektar

Prémiovd vina

60 hektolitri na hektar

8 500 kg hroznd na hektar

Prémiova vina, pozdni sbér a vybér z hrozni
45 hektolitrti na hektar

8 000 kg hroznti na hektar

Prémiova vina, vina ze zaschlych hrozni

20 hektolitri na hektar

5000 kg hroznti na hektar

Jakostni Sumivé vino, jakostni aromatické Sumivé vino, perlivé vino dosycené oxidem uhlic¢itym
100 hektolitrti na hektar

13 600 kg hroznti na hektar

6.  Vymezend zemé&pisnd oblast

K vyrobé vinatskych produktd s CHZO ,Mér | Méri“ mohou byt pouzity hrozny z vinic v obcich Csikberény,
Csokakd, Mor, Pusztavam, Soréd a Zamoly v Zupé Fejér, které jsou v katastru vinafskych oblasti (péstitelskd oblast
Mor) klasifikovany jako oblasti tiidy I a II.
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Odriida (odridy) révy vinné
Cabernet franc — Cabernet
Cabernet franc — Carbonet
Cabernet Franc — Carmenet
Cabernet franc — Gros cabernet
Cabernet franc — Gros vidur
Cabernet franc — Kaberne fran
Cabernet sauvignon
Chardonnay — Chardonnay blanc
Chardonnay — Kereklevelt
Chardonnay — Morillon blanc
Chardonnay — Ronci bilé
Cserszegi fiiszeres

Ezerjo — Kolmreifler

Ezerj6 — Korponai

Ezerj6 — Szadocsina

Ezerj6 — Tausendachtgute
Ezerj6 — Tausendgute

Ezerjé — Trummertraube
Generosa

Irsai olivér — Irsai

Irsai olivér — Muskat olivér
Irsai olivér — Zolotis

Irsai olivér — Zolotisztiij ranniij
Kirdlylednyka — Dénosi lednyka
Kirdlyleanyka — Erdei sarga
Kiralyleanyka — Feteasca regale
Kiralyleanyka — Galbena de ardeal
Kirélyleanyka — Konigliche madchentraube
Kirélyleanyka — Konigstochter
Kirdlyleanyka — Little princess
Kékfrankos — Blauer lemberger
Kékfrankos — Blauer limberger
Kékfrankos — Blaufrankisch
Kékfrankos — Limberger
Kékfrankos — Moravka
Lednyka — Dievcenske hrozno
Lednyka — Feteasca alba
Lednyka — Lednysz4l8

Lednyka — Mddchentraube
Merlot

Olasz rizling — Grasevina
Olasz rizling — Nemes rizling

Olasz rizling — Olaszrizling
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Olasz rizling — Riesling italien
Olasz rizling — Risling vlassky
Olasz rizling — Taljanska grasevina
Olasz rizling — Welschrieslig
Ottonel muskotily — Miszket otonel
Ottonel muskotaly — Muscat ottonel
Ottonel muskotaly — Muskat ottonel
Pinot blanc — Fehér burgundi

Pinot blanc — Pinot beluj

Pinot blanc — Pinot bianco

Pinot blanc — Weissburgunder

Pinot noir — Blauer burgunder

Pinot noir - Kisburgundi kék

Pinot noir — Kék burgundi

Pinot noir — Kék rulandi

Pinot noir - Pignula

Pinot noir — Pino cserniij

Pinot noir — Pinot cernii

Pinot noir - Pinot nero

Pinot noir — Pinot tinto

Pinot noir — Rulandski modre

Pinot noir — Savagnin noir

Pinot noir — Spatburgunder

Rajnai rizling — Johannisberger
Rajnai rizling — Rheinriesling
Rajnai rizling — Rhine riesling
Rajnai rizling — Riesling

Rajnai rizling — Riesling blanc
Rajnai rizling — Weisser riesling
Rizlingszilvani — Miller thurgau
Rizlingszilvani — Miiller thurgau bijeli
Rizlingszilvani -Miiller thurgau blanc
Rizlingszilvani — Rivaner
Rizlingszilvani — Rizvanac
Sauvignon — Sauvignon bianco
Sauvignon — Sauvignon bijeli
Sauvignon — Sauvignon blanc
Sauvignon — Sovinjon

Syrah — Blauer syrah

Syrah — Marsanne noir

Syrah — Serine noir

Syrah — Shiraz

Syrah — Sirac

Sziirkebarat — Auvergans gris
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Sziirkebarat — Grauburgunder
Sziirkebardt — Graumoénch
Sziirkebarat — Pinot grigio
Sziirkebarat — Pinot gris
Sziirkebarat — Ruldnder

Sarga muskotdly — Moscato bianco
Sarga muskotédly — Muscat blanc
Séarga muskotdly — Muscat béliyj
Sarga muskotdly — Muscat de Frontignan
Sarga muskotédly — Muscat de lunel
Séarga muskotély — Muscat lunel
Sarga muskotdly — Muscat sylvaner
Sarga muskotdly — Muscat zlty
Séarga muskotély — Muskat weisser
Sarga muskotdly — Weiler

Sarga muskotdly — Weisser
Tramini — Gewiirtztraminer
Tramini — Roter traminer

Tramini — Savagnin rose

Tramini — Tramin cervené

Tramini — Traminer

Tramini — Traminer rosso

Zenit

Z61d veltelini — Griiner muskateller
Z61d veltelini — Griiner veltliner
Z61d veltelini — Veltlinské zelené

Z06ld veltelini — Zoldveltelini

8. Popis souvislosti

Popis vymezené oblasti

Vinafskd oblast Mér, jedna z nejmensich madarskych historickych vinafskych oblasti, se rozkldd4 v adoli Mér, které
lezi na dpati pahork Vértes v Zupé Fejér.

Mikroklima a pfevlddajici smér vétru ve vinafské oblasti ovliviiuje tidoli Mor, které je tektonickym zlomem mezi
pahorkatinami Bakony a Vértes. Soucasnd morfologie vznikla ve vodnich ttvarech v obdobi pozdniho pliocénu
a ¢tvrtohor, jak o tom svédei svédecké vrchy pokryté Stérkem a reliéf tvofeny dlouhymi a Sirokymi hiebeny
s ¢lenitymi a mirné klesajicimi svahy. Vértes je nizké krasové pohofi s roklemi a skalnimi pahorky.

Hnédé lesni pidy s jilovitymi vrstvami (nasledek iluviace) se vétSinou vyvinuly na sprasich, nékdy smiSenych
s vapencovymi tlomky a oligocennimi pisky. Dolomity a vdpence jsou pokryty rendzinami.

Podnebf je vhodné k péstovéni vinné révy, ackoli je chladnéjsi, nez je madarsky priimér. Zimy jsou mirné, proudéni
vzduchu vyrazné v prabéhu celého roku. Slunce sviti na vétinu vinic po celé léto po cely den. Primérnd ro¢ni
teplota je 10 °C. Pro tuto oblast jsou typické stfedni svételné podminky, pficemz thrn sraZek ¢ini 600-650 mm.
Vétsina srdzek spadne v 1ét¢, nejméné v tnoru a bfeznu. Prevlddaji severozdpadni vétry. Obvyklé je mirné chladné
a pomérné destivé pocasi.
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8.1

8.2

8.2.1

Vino (1)

Lidské faktory

Pocet ofek nesmi na vinicich prekrocit 10 oc¢ek na metr &tvere¢ni. Omezeni vynost vyznamné pfispivd
k jedine¢nosti a kvalité produktt. U nékterych druht vin, kde se na vinici provadi vybér a kritériem je plnost, je
povolena pouze ruéni sklizen, pfi niz pfi vybéru spravné suroviny hraji klicovou tilohu lidské znalosti a zkuSenosti.
Uréeni data sklizné je nejen tradici, ale také o ném pfed zvefejnénim rozhoduji mistni vinafi na zdkladé svého
odborného know-how. Pokud se pouzivd vyraz ,muskotdly” (muskdt), musi pfevazovat aromatické odriidy
(min. 85 %). Tim se dosdhne aromatické viiné vina.

Souvislost mezi oblasti produkce, lidskymi faktory a produktem

Diky pfirodnim a lidskym faktortim se ve vinafské oblasti M6r po staleti vyrdbéji vina zndmad po celém Madarsku.

Pfiznivé mezoklima a mikroklima na jiznich a jihozdpadnich svazich pahorki vytvofily dobré mistni péstebni
podminky.

Velkym pfinosem je specifickd ,vétrnost” ddoli, kterd pomdhd omezovat plisnové choroby hroznti a také snizuje
riziko mrazi, které se bud viibec nevyskytnou, nebo je jejich pocet alespont velmi snizen. Mezi dal3i vyhody patii
poloha vinic na piikrych jihozdpadnich svazich na okraji tidoli Mér a z toho vyplyvajici pfiznivd mira slune¢niho
svitu a moznost jejiho vyuziti. Za zvlastni charakter vdé¢i vina z oblasti Mér také ptiddm s relativné vysokym
obsahem vapence.

Péstovani vinné révy a produkce vina v regionu zahrnuji Sirokou 8kélu jedine¢nych a tradi¢nich postupt, které maji
klicovy vyznam z hlediska jejich dlouhodobych t¢inkd. Péstovani a zpracovani hroznti se v této oblasti vyrazné lisi
od jinych vinafskych oblasti, o coz se zaslouZili nejprve némecky hovofici osadnici, kte si s sebou pfinesli
péstitelské postupy ze svych domovskych regiont, a poté kapucini, ktef{ zavedli nové metody vinohradnictvi
a produkce vina, pficemz pfispéla i skutecnost, Ze tyto specifické postupy se tehdy vyvijely do zna¢né miry lokdlng,
tedy izolované.

Na tradi¢né obhospodafovanych vinicich se stdle vyuZivaji postupy typické pro tuto vinaiskou oblast: tzv.
,holohlavy* fez révy a vedeni révy na hlavu s pouzitim kolikd s cilem pfiblizit hrozny blize k zemi, kterd je pfes den
zahiiva, ¢imzZ se zaji$tuje fddné zrani a zlepSeni kvality hroznti. Vyrobci vina z oblasti Mér se téchto péstitelskych
postuptt drzi doposud. Vsichni vyrobci vina v této oblasti se snazi vyuzivat zptsoby nizkého vedeni révy.

Pomoci peclivého odstranéni vyhonkd se rovnomérné rozlozi rodivd ocka a podpoii se tak riist zdravych
a neporusenych hroznt, cozZ je pro vyrobu ovocnych vin z oblasti Mor klicové.

Suroviny vyrobené timto zpiisobem jsou velmi vhodné pro del3i zrdni, napiiklad v piipadé prémiovych vin, pro
jejichz vyrobu se v této oblasti tradi¢né vyuzivaji velké sudy. Divodem je, Ze mensi vnéjsi povrch umozZiuje
v dfevénych sudech delsi zrani.

Jakostni Sumivé vino (5)

Popis jakostniho Sumivého vina

Sumivé vina vyrdbénd ve vinafské oblasti Mér se bez ohledu na svou barvu vyznacujf energickou, ale ne piflisnou
kyselosti, svéZesti, Zivosti a ovocnosti. Zrani dodévd jakostnim $umivym vintim Mor prvotni tény susenek a mdasla
a zaoblené kyseliny.

Az do 50. let 20. stoleti se v této vinafské oblasti prakticky jako jedind péstovala odriida Ezerjo, kterd se stala
,znackou kvality“ oblasti, od té doby v3ak byla doplnéna fadou dalich, pfevazné bilych mostovych odrid. Pati
mezi né odriidy Zold veltelini, Rajnai rizling, Chardonnay, Kirdlylednyka, Sauvignon a Pinot Noir. Nejvyznamnéjsi
odriidou této vinafské oblasti je stdle odrtida Ezerj6, kterd se péstuje na témét tietiné jeji plochy. Z odridové
skladby je zfejmé, Ze vedle odridy Ezerjé se zde dostaly do poptedi i dal$i odridy pouzivané k vyrobé tradi¢nich
$umivych vin: Chardonnay a Pinot Noir.

Diky témto novym odriiddm a tradi¢ni odridé Ezerjé jsou dnes Sumiva vina Mor zndma jako ovocnd a svezi Sumiva
vina s dobrou kyselosti, kterd jsou odolnd vii¢i ti¢inkdm stdrnuti.
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8.2.2 Lidské faktory

Hrozny vypéstované ve vinafské oblasti Mér jsou pro vyrobu Sumivych vin velice vhodné. Cistd chut hroznt
péstovanych na vépenitych padach a vyrazné, svézi kyseliny zdejsich vin pfitahuji pozornost vyrobct Sumivych vin
k této vinafské oblasti jiz celd desetileti. Proto v uplynulych desetiletich nejen Etyek, ale také vinafskd oblast Mo6r
dodévaly zna¢nd mnozZstvi hroznt jako surovinu nejvétsimu vyrobci Sumivého vina v zemi a v 70. a 80. letech 20.
stolet{ statni statek Mér dokonce vyrdbél vlastni znackové Sumivé vino s ndzvem ,Corvinus“. Kvalita tohoto
$umivého vina umoznila spole¢nosti nejen zdsobovat domdci trh, ale také vstoupit na vyvozni trhy.

Po zéniku stdtniho statku byla vyroba Sumivého vina na kratkou dobu pterusena, nyni se v§ak — na zdkladé vyuziti
pfedchozich odbornych zkusenosti ve spojeni s nejmodernéjsimi technologiemi — $umivé vino v této vinaiské
oblasti opét vyrdbi. Napomohla tomu i zména odriidové skladby ve vinafské oblasti, v jejimZ rdmci se do popiedi
dostala odrida Chardonnay a nové byla zavedena odrida Pinot Noir, které jsou rovnéz vynikajici surovinou pro
vyrobu Sumivych vin.

Vyrabét lze pouze bilé a rtizové jakostni Sumivé vino. Aby se zajistila rovnomérnd tvorba jemnych bublinek, musi
byt kvaseno v ldhvich.

8.2.3 Souvislost mezi oblasti produkce, lidskymi faktory a produktem

Diky pfirodnim a lidskym faktortim se ve vinaiské oblasti M6r po staleti vyrdbéji vina zndmad po celém Madarsku.

Priznivé mezoklima a mikroklima na jiZznich a jihozdpadnich svazich pahorkt vytvofily dobré mistni péstebni

podminky.

Velkym ptinosem je specifickd ,vétrnost“ tdoli, kterd pomahd omezovat plisiiové choroby hroznt a také snizuje
riziko mrazt, které se bud viibec nevyskytnou, nebo je jejich pocet alespoii velmi snizen. Mezi dalsi vyhody patii
poloha vinic na piikrych jihozdpadnich svazich na okraji idoli Mér a z toho vyplyvajici pfiznivd mira slune¢niho

svitu a moznost jejtho vyuziti. Za zvlastni charakter vdéci jakostni Sumivd vina z oblasti Mér také padam s relativné
vysokym obsahem vépence.

Péstovani vinné révy md v této vinaiské oblasti celou fadu tradi¢nich rysi, napfiklad nizké vedeni révy a peclivé
odstrafiovani vyhonkd, které napomahd rovnomérnému rozloZeni rodivych ocek a podporuje tak riist zdravych
a neporusenych hroznt, které diky zpisobu péstovani a dobré poloze dozravaji diive, protoze lépe vyuZivaji
slunecni svétlo, ale zdroven si uchovdvaji charakteristickou mistni kyselost a ovocnost, coz je jednim z klic¢a
k vyrobé jakostnich sumivych vin Mér. Neméné zdsadni jsou tradice a know-how mistnich vyrobct, které pomdhaji
zachovat svéZest a Zivost zdkladnich vin béhem procesu vyroby $umivého vina, ¢imz ddvaji vzniknout specifické
kvalité jakostniho sumivého vina Mor.

8.3 Jakostni aromatické Sumivé vino (6)

8.3.1 Jakostni aromatické Sumivé vino — Popis

Tato vina maji barvu od svétle zelenozluté po zlatavé Zlutou. V chuti prevlddaji ovocné a kvétinové prvotni tény
ziskané z aromatickych mostovych odrtd. Stfedni nebo vyrazné kyseliny tvofi vhodnou pdtef vin se zbytkovym
cukrem a vini pfipominajici ovoce s bilou duzinou.

Nejrozsifenéjsi odriadou této vinafské oblasti je Ezerjo, kterd se péstuje na téméf ttetiné jeji plochy; v poslednich
desetiletich se vsak do popfedi dostavaji i aromatické odrdy. Tyto prevazné mladé vinice jsou zdkladem pro vyrobu
jakostnich aromatickych Sumivych vin.

8.3.2 Lidské faktory

Vinaiskd oblast Mor ma desitky let trvajici tradici péstovani aromatickych mostovych odrad. Jejimi hlavnimi
odrtidami jsou jiz po fadu desetileti Irsai Olivér, Ottonel muskotdly, Cserszegi fdszeres a Tramini. Zmény
v preferencich, k nimz u vina doslo v poslednich deseti letech, obrétily pozornost odborniki z oblasti Mér
k aromatickym odriddm a objevily se pozadavky na vytvofeni novych kategorif vinaiskych produktt. Nepfetrzity
technologicky a odborny rozvoj vinafstvi v poslednich letech umoznil, aby se v této oblasti vyrdbélo kvalitni
aromatické Sumivé vino, které se nechava kvasit ptimo z mostu. NiZ§i obsah alkoholu pfispivé k zachovani svéZesti.
Povolené odrtdy prosly odbornym vybérem, coz jim dodalo jejich typické aromatické viing.
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8.3.3

8.4

8.4.1

8.4.2

8.4.3

Souvislost mezi oblasti produkce, lidskymi faktory a produktem

Diky pf{rodnim a lidskym faktoriim se ve vinafské oblasti Mér po staleti vyrabéji vina zndmd po celém Madarsku.

Pfiznivé mezoklima a mikroklima na jiznich a jihozdpadnich svazich pahorki vytvofily dobré mistni péstebni
podminky.

Velkym ptinosem je specifickd ,vétrnost“ Gdoli, kterd pomahd omezovat plisiiové choroby hroznt a také snizuje
riziko mrazd, které se bud viibec nevyskytnou, nebo je jejich pocet alesponi velmi snizen. Mezi dalsi vyhody patii
poloha vinic na piikrych jihozdpadnich svazich na okraji idoli Mér a z toho vyplyvajici pfiznivd mira slune¢niho
svitu a moznost jejtho vyuZiti. Za svijj zvlastni charakter vdéci jakostni aromatickd Sumiva vina z oblasti M6r také
ptiddm s relativiné vysokym obsahem vapence.

Péstovani vinné révy md v této vinaiské oblasti celou fadu tradi¢nich rysi, napfiklad nizké vedeni révy a peclivé
odstraniovani vyhonkt, které napoméhd rovnomérnému rozlozenf rodivych ocek. Tim je podpofen rist zdravych
a neporu$enych hroznt, které diky zpiisobu péstovani a dobré poloze dozrivaji diive, protoze lépe vyuzivaji
slunecni svétlo, ale zdroven si uchovdvaji charakteristickou mistni kyselost a ovocnost, coZ je jednim z klica
k vyrobé jakostnich aromatickych Sumivych vin Mér. Neméné zdsadni je know-how mistnich vyrobct, které
pomdahd zachovat svézest a Zivost zdkladnich vin béhem procesu vyroby $umivého vina, ¢imz ddvaji vzniknout
specifické kvalité jakostniho aromatického $umivého vina Mér.

Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym (9)

Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym — Popis

Nejrozsitengjsi odridou této vinafské oblasti je odriida Ezerjo, kterd se péstuje na téméf tretiné jeji plochy;
v poslednich desetiletich se v§ak do poptedi dostavaji i aromatické odrtidy. V ptipadé perlivych vin Mér dosycenych
oxidem uhli¢itym poskytuji tradi¢ni odriidy oblasti Mér, jako je Ezerjd, vhodnou podptirnou strukturu kyselin,
zatimco aromatické odriidy doddvaji sprévnou vini a aromatickou komplexnost. Bohatost viiné a aromat je
zvyraznéna piidanym oxidem uhli¢itym, ktery se ¢aste¢né nebo plné dodavé zventi.

Perlivd vina M6r dosycend oxidem uhli¢itym maji ovocnou vini a jsou Zivd s elegantni kyselinkou, bez ohledu na
svou barvu. Rozpustény pfidany oxid uhli¢ity zvyraziuje viné a chuti vina.

Lidské faktory

Dal3i kategorif produktd, kterd ve vinafské oblasti M6r zapustila kofeny, byla po vinech a Sumivych vinech perlivd
vina dosycend oxidem uhli¢itym. Za svjj spéch vdéi odbornym znalostem mlad$i generace mistnich vinaft
a technologickému rozvoji vinafstvi. Perlivd vina Mor dosycend oxidem uhlicitym se vyrabgji piedevsim
z aromatickych odrtd, ale povoleny jsou i klasické odridy této vinafské oblasti, které produktim béhem vyroby
poskytuji dobrou podptrnou strukturu kyselin. Sklizeni se provadi v prvni fézi fyziologické zralosti a vyrobci si pii
zpracovani hroznt a vyrobé vina ddvaji velice zdleZet na zachovani primarnich aromat hrozn.

Souvislost mezi oblasti produkce, lidskymi faktory a produktem

Diky pfirodnim a lidskym faktortim se ve vinaiské oblasti M6r po staleti vyrdbéji vina zndmad po celém Madarsku.

Priznivé mezoklima a mikroklima na jiZnich a jihozdpadnich svazich pahorkt vytvofily dobré mistni péstebni

podminky.

Velkym ptinosem je specifickd ,vétrnost“ Gdoli, kterd pomahd omezovat plisiiové choroby hroznt a také snizuje
riziko mrazi, které se bud viibec nevyskytnou, nebo je jejich pocet alesponn velmi snizen. Mezi dalsi vyhody patii
poloha vinic na piikrych jihozdpadnich svazich na okraji iidoli Mér a z toho vyplyvajici pfiznivd mira slune¢niho
svitu a moznost jejtho vyuzitl. Za svij zvlastni charakter vdéci perlivd vina z oblasti Mér dosycend oxidem
uhlicitym také ptiddm s relativné vysokym obsahem vdpence.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2608/oj

1317



CS UF. vést. C, 8.5.2025

Péstovani vinné révy md v této vinafské oblasti fadu tradi¢nich rysti, napiiklad nizké vedeni révy a peclivé
odstrafiovani vyhonkti, které napomédhd rovnomérnému rozlozeni rodivych ocek. Tim je podpofen rist zdravych
a neporu$enych hroznt, které diky zpiisobu péstovani a dobré poloze dozrivaji diive, protoze lépe vyuzivaji
slune¢ni svétlo, ale zdrovent si uchovavaji charakteristickou mistni kyselost a ovocnost, coz je jednim z kli¢t
k vyrobé perlivych vin Mér dosycenych oxidem uhlicitym. Neméné zdsadni je know-how mistnich vyrobct, které
pispivd k zachovani svéZesti a Zivosti zdkladnich vin béhem procesu vyroby tohoto vina, ¢imz dava vzniknout
specifické kvalité perlivého vina Mér dosyceného oxidem uhli¢itym.

9.  Specifické dalsi pozadavky (baleni, oznacovini, dalsi pozadavky)

Pravidla pro oznacovdni

Pravni rdamec:

vnitrostatni pravni predpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3i ustanoven tykajici se ozna¢ovani
Popis podminek:

Na etiketdch se mohou uvadét gramatické obmény odvozené od vSech ndzvi obci, v nichZ je povolena produkce
v ramci vymezené zemépisné oblasti, pomoci slovotvorné ptipony ,i“.

Uvadéni roku sklizné je povinné pro viechna vina primeur a nové vina.

Pokud je uveden rocnik sklizng, 85 % dot¢eného vina musi pochizet z uvedeného ro¢niku. Vyjimka se vztahuje na
vina primeur nebo nova vina, jakoz i vina ,virgin vintage“ nebo ,els§ sziiret* (prvni sklizent), u nichz 100 % vina
musi pochdzet z roku sklizné.

Vyrazy ,terméhelyen palackozva“ (plnéné do lahvi v oblasti vyroby), ,termeli palackozds“ (pInéné do lahvi
vyrobcem) a ,pinceszovetkezetben palackozva“ (plnéné do lahvi vinatskym druzstvem) mohou byt uvedeny
na vinech s ozna¢enim ,Mér [ Méri.

L L

Vyraz ,rozé“ mize byt nahrazen vyrazem ,rosé“ a vyraz kiivé“ vyrazem ,cuvée.

Vyrazy kiivé“ nebo ,cuvée“ lze oznaCovat vina ziskand scelovinim nékolika odrid révy, pficemzZ tyto odridy
mohou byt na etiketé uvedeny v sestupném pofadi podle pfislusného podilu s cilem poskytnout informace
zdkazniktim. Pokud jsou ndzvy odrtid uvedeny, musi byt uvedeny ndzvy vsech odrtd, které tvoii cuvée.

Na etiketé je mozné uvést vyraz ,0reg t6kék bora“ (vino ze staré révy), pokud minimdlné 85 % vina pochdzi z vinic,
jejichZ réva je starsi 40 let.

Pouziti vyrazu ,birtokbor” (vino z vinafstvi) je povoleno u vina z oblasti Mér za pfedpokladu, ze 100 % hroznd
pouzitych jako surovina k vyrobé vina pochdzi z oblasti obhospodafované piislusnym vinafem. V piipadé
rodinnych podnika se vyraz ,birtokbor” (vino z vinafstvi) mize uvadét také na etiketé vin vyrobenych na vinicich,
které obhospodatuji rodinni pfislusnici.

Vyrazy ,kés6i sziiretelésti bor* (vino z pozdni sklizné), ,vdlogatott sziiretelésti bor* (vino z vybéru z hroznt), ,f6bor*
(hlavni vino), ,jégbor“ (ledové vino) a ,toppedt sz6l6bdl késziilt bor* (vino vyrobené ze zaschlych hrozni) mohou
byt uvedeny pouze na etiketé prémiovych vin.

Oznacovéani ndzvu odridy a jeho synonym, jak je definovdno v pfislusnych vnitrostdtnich pfedpisech o zafazeni
odrid révy pro vyrobu vina, je povoleno pro vinatské vyrobky z oblasti Mor kterékoli kategorie s vyhradou téchto
omezeni a dodatk:

a)  pokud je vino oznaceno jednim ndzvem odridy, nejméné 85 % vyrobku musi byt vyrobeno z uvedené odridy;

b)  pokud je vino oznaceno vice ndzvy odrtd, 100 % vyrobku musi byt vyrobeno z uvedenych odriid;

¢)  oznacovani nazvem odridy neni povoleno pro vina z oblasti Mor, kterd jsou odliSena pfesnéj$im vyrazem
podléhajicim omezenim ,muskotdly* (muskat).
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Jiné vyrazy podléhajici omezeni, které mohou byt uvedeny
Pravni rdmec:

vnitrostatni pravni predpisy

Typ dalsich podminek:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani

Popis podminek:

Popis podminek:

VINO:

—  tradi¢ni vyraz ,muzedlis bor* (archivni vino): bild, prémiova vina
— ,birtokbor* (vino z vinafstvi): vSechna vina

— ,0reg t6kék bora“ (vino ze staré révy): viechna vina

— ,virgin vintage“ nebo ,elsG sziiret* (prvni sklizeni): v§echna vina
— ,muskotdly” (muskat): bild vina

— ,cuvée” nebo ,kiivé“: viechna vina

— sztiretlen” (nefiltrované): Cervend vina

— ,primdr (primeur) nebo ,Gjbor* (nové vino): bilé, rizové, Cervené

—  ,barrique”: bild, ¢ervend, prémiova vina

JAKOSTNI SUMIVE VINO:

— ,blanc de blanc*: bild vina

— ,blanc de noir*: bild vina

— ,nyerspezsgd” (Sumivé vino brut): bilé, rtizové

— ,muskotdly” (muskat): bild vina

— ,crémant” bilé, rizové

— ,palackban erjesztett” (kvasené v lahvich); bilé, razové

— termelGi pezsg8“ (péstitelské sumivé vino): bilé, rizové

—  ,hagyomdnyos moddszerrel palackban erjesztett (kvasené v lahvich tradi¢nim zpiisobem), ,hagyomanyos
mobdszer* (méthode traditionnelle) (tradi¢ni zptsob), ,klasszikus mbdszer” (méthode classique) (klasicky zptsob),

,klasszikus hagyomanyos médszer” (klasicky tradi¢ni zptisob): bilé, razové
— kiivé“ nebo ,cuvée®: bilé, rizové
JAKOSTNI AROMATICKE SUMIVE VINO:
— ,muskotaly” (muskdt):
— ,cuvée“ nebo kiivé“:
PERLIVE VINO DOSYCENE OXIDEM UHLICITYM:
— ,muskotdly” (muskat):

— L kiivé“ nebo ,cuvée*:
Mensi zemépisné jednotRy, které mohou byt pouZivdny vedle oznaceni CHOP ,Mér*:
Pravni rdmec:

pravni pfedpisy EU
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Druh dalsi podminky:
Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani
Popis podminek:

U vin z oblasti Mér oznacenych ndzvem obce z této zemépisné oblasti musi nejméné 85 % hroznt pochazet z vinic,
které jsou podle vinafského katastru klasifikovany jako oblasti t¥idy I a II ploch vinic v této obci, a az 15 % vyrobki
z hroznti miiZe pochazet z jinych ¢asti vymezené zemépisné oblasti Mor.

Produkce mimo vymezenou zemépisnou oblast

Prdvni rdmec:

pravni predpisy EU

Typ dal$ich podminek:

Odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Vino s chrdnénym oznaCenim pivodu Moér se muize vyrdbét mimo obce spadajici do vymezené oblasti
v nasledujicich Zupach, které s vymezenou oblasti bezprostiedné sousedi, a v jejich obcich:

—  Fejérskd zupa:

obce Aba, Alcsttdoboz, Bicske, Csabdi, Etyek, Felcstt, Gardony, Gytrd, Igar, Kajdszo, Kdpolndsnyék, Lajoskomdrom,
Martonvasar, Mez6komdrom, Nadap, Pakozd, Paizmand, Seregélyes, Sukord, Szabadhidvég, Székesfehérvar, Tordas,
Vil, Velence

—  Zupa Bécs-Kiskun:

obce Agasegyhéza, Akasztd, Apostag, Bacsalmds, Bacssz618s, Balloszog, Balotaszallds, Baitmonostor, Bocsa, Borota,
Bugac, Csdszdrtoltés, Csengdd, Csitalja, Csdvoly, Csikéria, CsOlyospdlos, Dunapataj, Dunavecse, Dusnok,
Ersekcsandd, Ersekhalma, Fels6lajos, Fillophaza, Fillopjakab, Hajés, Harkakotony, Harta, Helvécia, Imrehegy, Izsdk,
Jakabszdllds, Janoshalma, Jdszszentldszl6, Kaskantyd, Kecel, Kecskemét, Kelebia, Kéleshalom, Kerekegyhdza,
Kiskéros, Kiskunfélegyhdza, Kiskunmajsa, Kisszallds, Kunbaja, Kunbaracs, Kunfehért6, Kunszallds, Kunszentmiklos,
Laddnybene, Lajosmizse, Lakitelek, Pirt6, Pdhi, Rém, Solt, Soltszentimre, Soltvadkert, Sitkdsd, Szabadszallds, Szank,
Szentkiraly, Tabdi, Tazlar, Tiszaalpdr, Tiszakécske, Tiszaug, Tompa, Vaskiit, Zsana

—  Komidrensko-Ostfihomska zupa (Komdrom-Esztergom):

obce Aszar, Baj, Bajot, Barsonyos, Csiszdr, Csép, Dunaalmds, Dunaszentmiklés, Esztergom, Ete, Kerékteleki,
Kesztolc, Kisbér, Kocs, Libatlan, Mocsa, Mogyorésbdnya, Nagyigmdnd, Neszmély, Nyergestjfalu, Siittd, Szomdd,
Tat, Tata, Tokod, Vérteskethely, Vértessz8l6s

—  Pestskd Zupa:

obce Abony, Albertirsa, Bénye, Budajend, Budakeszi, Cegléd, Ceglédbercel, Csemd, Ddny, Domsdd, Gomba, Hernad,
Indrcs, Kakucs, Kerepes, Kisnémedi, Kocsér, Koka, Mogyoréd, Monor, Monorierds, Nagykéros, Ocsa, Orbottydn,
Orkény, Pity, Pilis, Pilisborosjens, Rackeve, Szada, Szigetcsép, Szigetszentmdrton, Szigetdjfalu, Tapidszele,
Tapi6szentmarton, Telki, Toalmas Tokol, Ujlengyel, Urom, Vdc, Vacegres, Veresegyhdz

—  Tolnskd Zupa:

obce Als6ndna, Alsényék, Aparhant, Bata, Bataapati, Bataszék, Bikdcs, Bolcske, Bonyhdd, Bonyhddvarasd, Decs,
Dunafoldvar, Dunaszentgyorgy, Duzs, Facankert, Fels6nyék, Graboc, Gyonk, Gyore, Gyorkony, Harc, HGgyész,
Iregszemcse, Izmény, Kakasd, Kéty, Kisdorog, Kismdanyok, Kisszékely, Kisvejke, Kolesd, Lengyel, Madocsa,
Magyarkeszi, Medina, M&csény, Mordgy, Mucsfa, Mucsi, Nagydorog, Nagymdnyok, Nagyszékely, Nagyszokoly,
Ozora, Ocsény, Paks, Pincehely, Regoly, Sarszentl6rinc, Simontornya, Siéagard, Szalka, Szekszard, Tamasi, Tengelic,
Tevel, Tolna, Tolnanémedi, Varalja, Virdomb, Zdvod, Zomba

16/17 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2608/oj



Uk. vést. C, 8.5.2025 CS

—  Zupa Somogy:

obce Andocs, Balatonberény, Balatonbogldr, Balatonendréd, Balatonkeresztir, Balatonlelle, Balatondszod,
Balatonszabadi, Balatonszemes, Bohonye, Csoma, Csurgd, Gyugy, Kaposhomok, Kaposkeresztir, Kardd, Kercseliget,
Kéthely, Kotcse, K6roshegy, Ltrany, Lengyeltoti, Marcali, Mosdds, Ordacsehi

—  Zupa Veszprém:

obce Abrahdmhegy, Alsoors, Asz6f6, Badacsonytomaj, Badacsonytordemic, Balatonakali, Balatonalmadi,
Balatoncsicsd, Balatonederics, Balatonfiired, Balatonf6kajdr, Balatonhenye, Balatonkenese, Balatonrendes,
Balatonszepezd, Balatonsz6l6s, Balatonudvari, Balatonvildgos, Csopak, Csabrendek, Dorgicse, FelsGors, Gyulakeszi,
Hegyesd, Hegymagas, Kdptalantdti, Kisapati, K6vagbors, Koveskdl, Lesencefalu, Lesenceistvind, Lesencetomaj,
Lovas, Mencshely, Mindszentkdlla, Monostorapati, Monoszld, Nemesguldcs, Nemesvita, Obudavar, Orvényes,
Paloznak, Pécsely, Raposka, Révfulop, Salfld, Sdska, Siimeg, Siimegprdga, Szentantalfa, Szentbékkalla,
Szentjakabfa, Szigliget, Tagyon, Tapolca, Tihany, Uzsa, Viszoly, Zalahaldp, Zanka.

Toto pravidlo se nevztahuje na prémiova vina, jakostn{ Sumiva vina a aromatickd jakostn{ $umivd vina, kterd mohou
byt zpracovdna pouze ve vymezené oblasti.

Chraneéné tradicni vyrazy

Pravni rdmec:

préavni predpisy EU

Typ dalsich podminek:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani
Popis podminek:

Jako synonymum vyrazu ,chrdnéné oznaceni ptivodu“ lze pouzit tento tradi¢ni vyraz: ,védett eredetli bor* (vino
chranéného piavodu).

K popisu vlastnosti produktu: ,muzedlis bor* (archivni vino), ,kés6i sziiretelésti bor* (vino z pozdni sklizng)
a ,valogatott sziiretelésti bor* (vino z vybéru z hrozna).

Odkaz na specifikaci produktu

https:/[boraszat.kormany.hu/download[e/a5/43000/M%C3%B31%20termekleiras_v3_1COM_kapcsolat%20jav%C3%
ADt.pdf
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