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Koézlemények

Kozlemény a ,,Rogos tiré” hagyomanyos kiilonleges termék (HKT) termékleirasanak unios
modositasara benyujtott kérelem felszolalasra torténé megjelentetésérol

Az Agrarminisztérium Boraszati, Eredetvédelmi és Agrarmarketing Féosztalya az agrartermékek
eredetvédelmérdl szolo 2022. évi LXVI. torvény 6. § (1) bekezdése és a mezdgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek, valamint a a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiildé mezdgazdasagi termékek ¢€s
¢lelmiszerek elismerésének ¢és ellendrzésének rendjérdl sz6l6 15/2008. (I1. 15.) Korm. rendelet 4. §-anak
(1) bekezdése alapjan a Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs altal benyujtott ,,Rogos taré”
(HKT) termékleirasanak uniés modositasara iranyul6 kérelmét felszolalas céljabol kozzéteszi.

A kozzétételtél szamitott két honapon beliil irasban felszélalast nyajthatnak be a Magyarorszag
tertiletén lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel vagy
telephellyel rendelkezd jogi személyek, akik felszolalasukban bizonyitani tudjak, hogy a mezdgazdasagi
termékek és élelmiszerek minéségrendszereirdl szo616 1151/2012/EU rendelet 21. cikk (1) bekezdésének
a)-b) pontja alapjan:

a) jol megalapozott indokokkal tamasztjak ala, hogy a javasolt elnevezés bejegyzése nem egyeztethetd
0ssze az e rendeletben meghatarozott feltételekkel; vagy

b) bizonyitjak, hogy az elnevezést jogszeriien, elismerten és gazdasagilag jelentds modon hasonld
mezOgazdasagi termékekre vagy €lelmiszerekre hasznaljak.

A felszolalast — annak elfogadhatdsdga érdekében — részletes, érdemi indokolassal sziikséges
alatamasztani.

A felszolalast papiralapon, az Agrarminisztérium Boraszati, Eredetvédelmi ¢és Agrarmarketing
Foosztalyanak cimezve, 1860 Budapest postacimre, valamint elektronikus uton a beam@am.gov.hu és a
gi@am.gov.hu e-mail-cimre kell megkiildeni.

A termékleirds mellékletei az Agrarminisztérium Boraszati, Eredetvédelmi és Agrarmarketing
Foosztalyan tekintheték meg, eldzetes idopont-egyeztetést kovetden. Kérjiik, ez irdnyld igényiiket a
gi@am.gov.hu cimen jelezni sziveskedjenek!
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Hagyomanyos kiilonleges termékhez tartozo termékleiras uniés médositasa iranti kérelem
(az 1151/2012/EU rendelet alapjan)

1. A termék elnevezése

,»ROgOs taro”

EU-szdm: TSG-HU-1113 AMO01-2022.6.1.
2. A kérelmez6 és jogos érdeke

Kérelmezd neve: Tej Szakmakozi Szervezet és Terméktanacs

Cim: 1115 Budapest, Bartok Béla it 152/c., Magyarorszag/Hungary
Telefonszam: +36-1-203-1450

E-mail cim: tejtermek@tejtermek.hu

A modositasi kérelmet az a szakmakozi szervezet nyujtja be, amelyik a “Rogds turd” unios bejegyzését is
kérelmezte, és amely a magyarorszagi “Rogos turd” eldallitdinak nagy tobbségét reprezentdlo szervezet.

3. Az a tagillam vagy harmadik orszag, amelyhez a foldrajzi teriilet tartozik

Magyarorszag

4. A termékleiras modositassal (modositasokkal) érintett szakasza(i)
0 A termék elnevezése

A termék leirasa

Az elballitas modja

Egyéb: A termékleiras 3.1. fejezete

Az ellendrzésre vonatkoz6 minimumkovetelmények alfejezet

5. A médositas(ok)

5.1. Termékleiras 3.1. pontja ,,Leiras” 2. mondat

Koréabban:

A tej alapanyagbol savas vagy vegyes alvasztassal készitett, majd kidolgozott alvadékbol kiméletes
modon, gravitacios Uton, csurgatassal, azaz onpréseléssel tavolitjak el a felesleges savd mennyiséget,
ligyelve mindvégig, az adagolds-csomagolas soran is, a kialakult morzsas, rogos, kelviragszerii alloméany
megorzesere.

Moédositas:
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A tej alapanyagbol savas vagy vegyes alvasztassal készitett, majd kidolgozott alvadékbol kiméletes
modon tavolitjak el a felesleges savo mennyiséget, ligyelve mindvégig, az adagolas-csomagolas soran is,
a kialakult morzsas, rogos, kelviragszert dllomany megdrzésére.

Indoklés:

Megjelentek 1j, a termék hagyoményos jellegét nem befolyasold, hatékonysagndveld technologiak,
egyebek mellett, a savo és alvadék elegyének leeresztése terén is. Tekintettel arra, hogy ezek a modszerek
eléallitonként, technoldgianként eltéroek lehetnek, a konkrét moddszerek megnevezése csak korlatot
jelentene, ezért azoknak a termékleirasbol valo torlése sziikséges. A modositas nem valtoztatja meg a
termék alapvetd érzékszervi €s beltartalmi jellemzodit, nem befolydsolja a termék hagyomdnyos jellegét,
hanem a kor technoldgiai fejlodésével ¢és a fogyasztdi igényekkel Osszhangban allo, a termék
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatat csdkkentd technoldgiai valtoztatast jelent.

5.2. Termékleiras 4.1. pontja ,,Fizikai és kémiai kovetelmények”

Korabban:
Zsirfokozat Szarazanyagtartalom, Zsirtartalom a | Savfok
legalabb, % (m/m) szarazanyagban, % (°SH)
(m/m)
zsirdas 40,0 legalabb 60,0 60-100
zsiros 35,0 legalabb 45,0
kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legalabb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90
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Moédositas:
Zsirfokozat Szarazanyagtartalom, Zsirtartalom a | Savfok |pH
legalabb, % (m/m) szarazanyagban, % (°SH)
(m/m)
zsirdus 40,0 legalabb 60,0 60-100 #4,0-4,8
zsiros 35,0 legalabb 45,0
kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legalabb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90
Indoklas:

A technikai fejlédéssel tobb tejfeldolgozé gyakorlatdban a savfok mérést felvaltotta a pontosabb mérést és
a hagyomanyos tulajdonsagok fenntartasanak biztositasat lehetévé tevé pH mérés, ezért a hagyomanyos
savfok feltiintetése mellett sziikséges az azzal egyenértékii pH érték feltiintetése is a termékleirasban. A
modositas nem valtoztatja meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi jellemzdit, nem befolyésolja
a termék hagyomanyos jellegét.

5.3. Termékleiras 4.2. pontja ,,Felhasznalhaté anyagok és eszkozok”

Koréabban:

a) nyers vagy pasztorozott — sovany tejtol a teljes tejig bezarolag — tehéntej,

b) tejszin, homogénezve is;

c) vajkultara (igy példaul ilizemi tomegkultira, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva szaritott
tejipari starter kultira forméjaban);

d) olto (vegyes alvasztashoz).

Moédositas:

a) nyers vagy pasztorozott — sovany tejtol a teljes tejig bezardlag — tehéntej (max. 7,2 °SH-0s vagy

6,6-6,85 pH értékit);
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b) tejszin, homogénezve is (legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfokt vagy 6,4-7,0 pH értéki);

c) jO savanyitod képességii 3640 °SH-os, savanyitd €s aromatermeld tejsavbaktériumokat egyarant
tartalmazd vajkultira (igy példaul lizemi tomegkultura, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva
szaritott tejipari starter kultira formajaban);

d) oltd (vegyes alvasztashoz).

Indoklés:

A felhasznalhat6 anyagokhoz tartoz6 savfok, illetve az azzal egyenértéki pH értékek jelenleg ,,Az
ellendrzésre vonatkozé minimumkdvetelmények™ fejezetben szerepelnek. Mivel ezek az értékek az adott
anyagok specidlis jellemzdi, ezért ezen értékeket logikailag az anyagok meghatarozasanal célszerii
jelezni, mig ,,Az ellenérzésre vonatkoz6 minimumkovetelmények™ fejezetbdl tordlni sziikséges.

5.4. Termékleiras 4.2.1. pontja ,,Eloérlelés” 1. mondat

Korabban:
Ezt a miveletet csak a gyors alvasztasos modszernél kell alkalmazni, a lassu alvasztaskor a tehéntejet
nem kell eléérlelni.

Moddositas:
Ezt a miiveletet a gyors alvasztasos modszernél lehet alkalmazni.

Indoklés:

A gyors alvasztdsi modszer torténhet eldérlelés nélkiil is, amikor a tehéntejet 30-32 °C-on, 4-5%
mennyiségll vajkulturaval oltjak be, ezért az eldérlelésre vonatkozo kotelezd jelleget enyhiteni sziikséges
¢s az eldérlelést mint lehetdséget tiintetni fel. Tekintettel tovabba arra, hogy lassii alvasztdsndl nincs
eléérlelés, az erre vonatkozd mondatrész elhagyhatd. A valtoztatds a termék rogos allomanyat és
hagyomanyos jellegét nem befolyasolja, kizardlag a kor technologiai fejloddésével Osszhangban allo
technologiai valtoztatast jelent.

5.5. Termékleiras 4.2.1. pontja ,,Eldérlelés” 2. bekezdés

Korabban:
Az eldérlelés soran a 6,0—7,2 °SH-on pasztérozott tejet 9—11 °SH eléréséig eldérlelik.

Modosités:
Az eldérlelés soran a 6,0-7,2 °SH-on (vagy 6,3-6,45 pH) pasztérozott tejet 9—11 °SH (vagy 5,9-6,1 pH)
eléréséig eldérlelik.

Indoklas:

A technikai fejlédéssel tobb tejfeldolgozd gyakorlatdban a hagyomanyos savfok mérést felvaltotta a
pontosabb mérést ¢és a hagyomanyos tulajdonsagok fenntartasdnak biztositasat lehetévé tevé pH mérés,
ezért a savfok feltlintetése mellett sziikséges az azzal egyenértékli pH érték feltlintetése is a
termékleirasban. A modositas nem valtoztatjia meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi
jellemzdit, nem befolyésolja a termék hagyomanyos jellegét.
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5.6. Termékleiras 4.2.1. pontja ,,El6érlelés” 3. bekezdés, 2. mondat

Korabban:
Ezt kdvetOen az eldérlelt tejet a lehetd leggyorsabban az alvasztd berendezésbe (kadba) juttatjak.

Modositas:
Ezt kovetden az eldérlelt tejet a lehetd leggyorsabban az alvasztd berendezésbe (kadba, tankba) juttatjak.

Indoklas:

A termék eldallitasdhoz haszndlt alvasztd berendezésnél az eredeti termékleirdsban csak egy tipus
szerepelt, mig a gyakorlatban a kad mellett a tank is széleskortien elterjedt berendezés, ahogy azt a
termékleirds késobbi részében is szerepel. A modositas célja a pontositas, egyértelmiisités, az nem
valtoztatja meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi jellemzo6it, a termék hagyomanyos jellegét
nem befolyésolja.

5.7. Termékleiras 4.2.2. pontja ,,Zsirbeallitas” 1. mondat

Korabban:
A ,,R0g0s turd” végso zsirfokozatatol fiiggden — amennyiben zsirbeallitas sziikséges — a tehéntejhez teljes
tejet vagy homogénezett tejszint adnak.

Modosités:

A ,,R0g0s tard” veégso zsirfokozatatdl fiiggben a tej zsirtartalmat be kell allitani. Ez torténhet részleges
folozéssel, sovany tejnek a teljes tejhez keverésével, tejszinnek — lehet homogénezett tejszin is — a teljes
tejhez keverésével.

Indoklas:

A zsirtartalom beallitasaban elterjedt gyakorlat az eredeti termékleirasban eddig nem keriilt teljes
mértékben lefedésre. A modositas célja éppen ezért az egyértelmiiség érdekében az Osszes zsirbeallitasi
modszer meghatarozasa. A modositds nem valtoztatja meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi
jellemzoit, a termék hagyomanyos jellegét nem befolyasolja.

5.8. Termékleiras 4.2.3. pontja ,,Beoltas”

Koréabban:

Lasst alvasztaskor a tehéntejet 22-32 °C-on, 0,5-1,5 % mennyiségii—vajkultaraval (vagy azzal
egyenértékii por vagy fagyasztott vajkultaraval) oltjak be.

Gyors alvasztaskor az eldérlelt tejet 4-5 % mennyiségii-vajkultiraval, 30-32 °C-on oltjak be.

Moédositas:

Lassu alvasztaskor a tehéntejet 22-32 °C-on, eldérleléses vagy eldérlelés nélkiili gyors alvasztaskor a
tejet vagy az eldérlelt tejet 30—32 °C-on a kulturatol fiiggd mennyiségli vajkulturaval (lizemi tomeg, vagy
por vagy fagyasztott vajkultiraval) oltjdk be a kultirdhoz tartoz6 specifikdcioban meghatarozott beoltési
mennyiséggel. A kultira mennyiségét és igy az alvasztas modjat a tervezett alvadasi id6 hatarozza meg.
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Indoklés:

A technologiai fejlédéssel ujabb €s ijabb vajkultirak jelentek meg, amelyeknek a beoltashoz hasznalt
mennyisége vajkulturanként eltérd lehet. Mivel a beoltdshoz felhasznalt vajkultira mennyisége az adott
kultaratol fiigg, a mennyiség szamszerlsitése nem célszeri, javasolt az adott kulturahoz tartoz6 adagolasi
utasitds kovetése. A moddositas nem valtoztatja meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi
jellemzoit, nem befolyéasolja a termék mindségének ¢€s eldallitdsanak hagyomanyos jellegét, hanem a kor
technologiai fejlodésével és a fogyasztoi igényekkel Osszhangban 4llo, a termék élelmiszerbiztonsagi
kockézatat csokkentd technoldgiai valtoztatast jelent.

5.9. Termékleiras 4.2.4. pontja ,,Alvasztas” 1. mondat

Korabban:
A beoltott tejet alvasztd berendezésben, lassu alvasztaskor 1220 6ran, illetve gyors alvasztaskor 4-6 6ran
keresztiil, 30-38 °SH eléréséig alvasztjak.

Modosités:
A beoltott tejet alvasztd berendezésben, lassu alvasztaskor 12-20 o6ran, gyors alvasztaskor 4-6 oOrdn,
eléérlelés nélkiili gyors alvasztaskor pedig 6-8 ordn keresztiil, 30-38 °SH, vagy 4,2-4,6 pH eléréséig
alvasztjak.

Indoklas:

A technikai fejlédéssel tobb tejfeldolgozé gyakorlatdban a savfok mérést felvaltotta a pontosabb mérést és
a hagyomanyos tulajdonsdgok fenntartdsanak biztositasat lehetdvé tevé pH mérés, ezért a savfok
feltiintetése mellett sziikséges az azzal egyenértékii pH érték feltlintetése is a termékleirasban.

Tekintettel tovabba arra, hogy a gyors alvasztasi modszer torténhet eldérlelés nélkiil is, sziikségszerivé
valt a termékleirds pontositdsa ezen modszer szerepeltetésével a termékleirasban. A moddositds nem
valtoztatja meg a termék alapvetd €rzékszervi és beltartalmi jellemzdit, nem befolyasolja a termék
hagyomanyos jellegét, hanem a kor technolédgiai fejlédésével és a fogyasztoi igényekkel Osszhangban
allo, a termék ¢€lelmiszerbiztonsagi kockazatat csokkentd technoldgiai valtoztatast jelent.

5.10. Termékleiras 4.2.5. pontja ,,Alvadék-kidolgozas” 2. bekezdés

Koréabban:

Az eldsajtolaskor az alvadékot az alvadék kiméletes felvagasat biztosito szerkezettel vagjak fel, apritjak,
keverik, és sziikség esetén pihentetik. A miivelet célja az alvadék gyors savoleadasanak (szinerézisnek)
eldsegitése. Az apritas sordn a megszilardult alvadékot (30—38 °SH-n) néhany perc pihentetés utan kb. di6
nagysagu (2-3 cm) szemcseméretli rogokre apritjak. Az apritas befejezése utan a savéd egy részét le kell
engedni. A tovabbi technoldgiai folyamat soran az in. alvadékporlés elkeriilése végett a vagoszerkezetre
védolemezt helyeznek, vagy a vagoszerkezeteket lapatokra cserélik. A felapritott és még savoban Usz6
alvadékrogoket keveréssel tartjak mozgasban. Ha az alvadékrogok nem szilardulnak meg a ,,R6g0s turd”
allaganak megfeleld mértékben, akkor a szilardulast rovid idejl tilepitéssel, pihentetéssel kell eldsegiteni.
A rovid pihentetés utan az alvadékrogoket ismét meg kell keverni, hogy azok ne tapadhassanak ossze.

Modosités:
Az elOsajtolaskor az alvadékot az alvadék kiméletes felvagasat biztositd szerkezettel vagjak fel, apritjak,
keverik, ¢és sziikség esetén pihentetik. A miivelet célja az alvadék savoleadasanak (szinerézisnek)
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elosegitése. Az apritds soran az alvadékot (30-38 °SH-n vagy 4,2-4,6 pH-n) néhany perces
pihentetésekkel kozbeiktatva dido nagysagu (2-3 cm) szemcseméretli rogokre apritjak. Az apritas
befejezése utan a savd egy részét el lehet tavolitani. A tovabbi technologiai folyamat soran az un.
alvadékporlas elkeriilése végett a vagoszerkezetre védélemezt helyezhetnek, vagy a vagoszerkezeteket
lapatokra cserélhetik. A felapritott és még savoban uszo6 alvadékrogoket keveréssel tartjak mozgasban.

Indoklés:

Az alvadékporlés elkeriilésére vonatkozdan feltiintetett gyakorlaton kiviil mas kedvezé moddszerek is
elterjedtek, igy a kizardlagossagot meg kell sziintetni. A véddlemez felhelyezése, illetve a vagd szerkezet
lapatokra cserélése szakmai tapasztalatok alapjan torténik, egyébként a termék nem fog megfelelni a
szabalyzasnak. Az 0j tar6 gyartési technologidk a megfelelé méretii rogok elérésére, megtartasara lettek
kialakitva, igy maga a technologia automatizdldsa a garancia. Amelyik technologidhoz sziikséges
véddlemez, ott minden esetben sziikséges, vannak azonban olyan technolégidk is, ahol csak keverd
lapatokat hasznalnak az el6irt r6gds allomany megtartasara, mely esetben nincs is lehetdség a folyamat
soran véddlemezt felhelyezni, vagy a vagdszerkezetet lapatokra cserélni.

Mivel a technikai fejlédéssel tobb tejfeldolgozd gyakorlataban a savfok mérést felvaltotta a pontosabb
mérést €és a hagyomanyos tulajdonsagok fenntartdsanak biztositasat lehetové tevo pH mérés, ezért a
savfok feltlintetése mellett sziikséges a pH érték feltiintetése is.

Az alvadék kiméletes felvagasat biztosito leggyakoribb vagoszerkezet a hiir vagy a kés.

Az alvadék szerkezetét a rogos allomany megtartasa érdekében ovni kell, a néhany (1-2) perces -
1smétlddo - pihentetés ezt szolgalja.

Az egyenletes hokiegyenlitést is szolgalja a keverés, illetve az atmozgatas.

A bekezdés utolséd két mondata logikailag az 5. pont végére illik, ezért oda kertiil atemelésre.

A modositasok nem valtoztatjdk meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi jellemzdit, nem
befolyasoljak a termék mindségének ¢és eldallitasainak hagyomanyos jellegét, hanem a kor technoldgiai
fejlodésével és a fogyasztoi igényekkel Osszhangban allo, a termék élelmiszerbiztonsagi kockézatat
csOkkentd technologiai valtoztatast jelentenek.

5.11. Termékleiras 4.2.5. pontja ,,Alvadék-kidolgozas” 3. bekezdés

Koréabban:

Az eldsajtolast az utomelegités koveti. Célja az alvadékrogdk tovabbi zsugoritdsa, savoleadasa. Az
utomelegitést allando keverés mellett, 2,5 percenként 1 °C intenzitassal-végzik, lasst alvasztas esetén 30—
40 °C, gyorsitott alvasztas esetén 36—48 °C eléréséig.

Modosités:

Az utdmelegités célja az alvadékrogok zsugoritasa, savoleadasa. Az utomelegitést allando keverés mellett
végzik, az alvasztds tipusatdl fiiggetleniil 30-60 °C eléréséig. Az utdmelegités miivelete az eldsajtolés
alatt is megindulhat.

Indoklas:

kidolgozasa, a hatékonysag novelése érdekében. Ez a végsd termék hagyomdnyos jellegét, alapvetd
érzékszervi és beltartalmi jellemz6it nem befolyasolja. A héfok megemelése indokolt mind a lasst, mind
a gyorsitott alvasztas esetén. A megadott tartomany nem az alvasztas idejétél, hanem az alkalmazott
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technologiatol fiigg. A 30-60°C kozotti intervallumot nem csak az befolyasolja, hogy milyen alvasztasi
modot alkalmaz az egyes feldolgozo6, hanem az alkalmazott gyartas technoldgidja is.

A hofok ilyen tag intervallumban torténd meghatarozasat az is indokolja, hogy a kisebb, vagy nem elég
jol szabalyozott technologiaval rendelkezd tizemek se essenek ki a szabalyozasbol, ugyanakkor biztositva
legyen, hogy egy egyszerii csaladi gazdasdg, vagy egy precizids nagyvallalat is ugyanazt a mindségi
rog0s turdt tudja eldallitani.

A tovabbi sz6 elhagyasat az indokolja, hogy utomelegités kdzvetlen (els6dleges) célja a savo kinyerése.
Az utdmelegités intenzitasa az egymastol eltérd gyartasi (melegitési) technologiaktol fiiggden valtozik,
ezért az utdmelegités intenzitasanak keretek kozé szoritdsa nem célszera.

Egyes korszerli, kiméletes €és energiahatékony, a termékmindséget javitd technologidkban az egyes
miveletek nem kiiloniilnek el, igy az utomelegités miivelete mar az eldsajtolas alatt is megindulhat, nem
csak kizarolagosan azt kdvetden. Ezekben a technologidkban a termék eldallitasi folyamata lerdvidithetd,
ezaltal gyorsabba, energiahatékonyabbd és kornyezetkiméldbbé valhat az eldallitasi folyamat.

A modositasok nem befolydsoljak a termék mindségének ¢és eldallitdsanak hagyomanyos jellegét, hanem
a kor technoldgiai fejlodésével ¢s a fogyasztoi igényekkel Osszhangban 4ll6, a termék
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatat csokkentd technoldgiai valtoztatast jelent.

5.12. Termékleiras 4.2.5. pontja ,,Alvadék-kidolgozas” 4. bekezdés

Korabban:
Az utoésajtolasnal a savos alvadékot addig kell kavargatni, iilepiteni, amig az alvadék kivant szilardsagat
el nem érik. A lassu alvasztasos eldallitasnal az utdsajtolas elmaradhat.

Moédositas:

Az utosajtolasnal a savos alvadékot addig kell kevertetni, iilepiteni, amig az alvadék kivant szilardsagat el
nem ¢érik. Ha az alvadékrogok nem szilardulnak a ,,R0g0s turd” allaganak megfeleld mértékben, akkor a
szilardulast rovid idejii ilepitéssel, pihentetéssel kell eldsegiteni. A rovid pihentetés utan az
alvadékrogoket ismét meg kell keverni, hogy azok ne tapadhassanak ssze.

Indoklas:

A gyakorlat azt mutatja, hogy minden esetben van utosajtolds, ezért az utdsajtolas elmaradasat
megengedd mondatot tordlni sziikséges. Az 5.10. pontnal tett modositasi javaslat szerint a logikai sorrend
miatt az utolso két mondat ebbe a bekezdésbe keriil atemelésre.

5.13. Termékleiras 4.2.6. pontja ,,Hiités és leeresztés”

Korabban:

Célja a felapritott és kimelegitett alvadék tulsavanyodasanak, az esetleges szennyezd mikrobak
szaporodasanak gatldsa, az alvadék Osszetapadasanak akadéalyozasa, valamint a tomorddés szabalyozasa.
Az alvadékot 18-22 °C eléréséig 3—4 °C/perc intenzitassal, alvasztdo berendezésben (kadban, tankban)
hitik.

A hiitékozeg lehet a kad vagy tank sajat savoja, amelyet a leeresztd vonalba épitett lemezes hécserélon 5
°C ala hitve kell cirkulaltatni. A hiitésre a savd leeresztése utan ivoviz is hasznédlhato. A hiitékamras
visszahiités is megfeleld biztonsdgot ad. A korszerli kulturdk onmagunkban is megakaddlyozzdk a
talsavanyodast.
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A ,,R0g0s turd” savod és alvadék elegyének leeresztését az alvasztd berendezésbdl gravitacios uton, vagy
az alvadék allomanyat megkimélod szivattytival kell megoldani.

Modositas:

Célja a felapritott és kimelegitett alvadék talsavanyodasanak, az esetleges szennyezd mikrobak
szaporodasanak gatlasa, az alvadék Osszetapadasanak akadalyozasa, valamint a tomorodés szabalyozasa.
Az alvadékot ugy kell lehiiteni, hogy a hiités végén a hdmérséklete ne haladja meg a 35 °C-ot. A hiités a
csomagolast megel6zden vagy azt kovetden is torténhet.

A ,,R0g0s turd” savo és alvadék elegyének leeresztését az alvasztd berendezésbdl gravitacids uton, vagy
az alvadék alloméanyat megkiméld szivattyuval kell megoldani.

Indoklas:

szempontok érdekében a hiités magasabb hofokon, eltérd intenzitassal torténik, amellyel
mikrobiologiailag stabilabb termék allithatdo el6. Egyes technoldgidkban a rogds allomany minél
hatékonyabban valo elérése érdekében a csomagolas melegen torténik, majd ezt kdvetden keriil hiitésre a
termék, amellyel novelhetd az energiatakarékossag, a technoldgiai folyamat gyorsabba, mikrobiologiai
szempontbol kedvezObbé valik. Ebben a zart rendszerben a termék a csomagologéprdl kozvetleniil egy
spiralhiitén megy keresztiil, ahol 55 perc alatt 10°C-ra hiil. A zart rendszernek €s a gyors visszahtitésnek
koszonhetden a termékek élelmiszerbiztonsagi kockazata rendkiviil alacsony, az ezen technoldgia mentén
késziild tarok tekinthetdek a legbiztonsagosabbnak mikrobioldgiai szempontbol.

A technologidk, a gyartasi gyakorlat sokszinlisége miatt az intenzitds szdmszeriisitése nem célszert,
ugyanakkor a héfok megemelése indokolt. Az egyszerisités érdekében a hiitési modszerek nevesitése
helyett 4ltalanos megfogalmazas javasolt.

A moddositds nem valtoztatja meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi jellemzoit, nem
befolyasolja a termék mindségének és eldallitasanak hagyomanyos jellegét, hanem a kor technologiai
fejlodésével és a fogyasztoi igényekkel Osszhangban 4allo, a termék élelmiszerbiztonsagi kockazatat
csokkentd technologiai valtoztatast jelent.

5.14. Termékleiras 4.2.7. pontja ,,Savoelvalasztas” 1. bekezdés

Korabban:
Az alvadéktol kiilonvalt savot el kell tavolitani. A r6gos allomany kialakitasdnak sarkalatos pontja a
savoelvalasztas (csurgatas) modszere. Elvalasztas kozben...

Moédositas:
A rogos allomany megtartasa mellett az alvadéktol kiilonvalt savot el kell tavolitani. A rogds allomany
kialakitasanak sarkalatos pontja a savoelvalasztas. Elvalasztas kozben...

Indoklés:

Uj, a termék hagyomanyos jellegét nem befolyasold, hatékonysagnoveldé technologiak megjelenésével a
savo elvalasztisara tobb modszer is bekeriilt a gyakorlatba. Az egyes technoldgidkhoz mas és mas
modszerek tartozhatnak, ezért az egyértelmisités érdekében a konkrét moddszerek nevesitése helyett
altalanos megfogalmazas javasolt a termék hagyomaényos jellegének megdrzésének hangsulyozasa
mellett.
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A modositds nem valtoztatjia meg a termék alapvetd érzékszervi és beltartalmi jellemzdit, nem
befolyasolja a termék mindségének ¢s eldallitasainak hagyomanyos jellegét, hanem a kor technologiai
fejlodésével és a fogyasztoi igényekkel Osszhangban 4allo, a termék élelmiszerbiztonsagi kockazatat
csokkentd technologiai valtoztatast jelent.

5.15. Termékleiras 4.2. ,,Az ellenorzésre vonatkozo minimumkovetelmények” alfejezet

Korébban:

A termék sajatos jellegére tekintettel a ,,R0g0s tird” ellenérzése soran kiillondsen a kdvetkezoket kell
vizsgalni:

Az eldallitaishoz hasznalt alabbi anyagok (tehéntej, tejszin, tejsavbaktérium szintenyészet) specialis
mindségi jellemzdit, ezen beliil:

— friss, max. 7,2 °SH-os tehénte;j,

—legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfoku tejszin,

— j6 savanyitd képességli 36-40 °SH-os, savanyitd €s aromatermeld tejsavbaktériumokat egyarant
tartalmazé vajkultura (igy példaul iizemi tomegkultira, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva szaritott
tejipari starter kultura formajaban).

A gyartasi folyamat soran a 4. fejezetben foglaltakat kell betartani, kiilonds figyelemmel az alabbiakra:

— alvasztas: savfok (30-36°°SH és alvasztasi id0 (4-20 ora),

— alvadék-kidolgozas: alvadék-szilardsag ellendrzése (legyen majas tapintasu, az alvadék falatol kézzel
hatarozottan elvalaszthato, 32—38 °SH-0s),

— alvadékhtités (18-22 °C eléréséig, 3—4 °C/perc intenzitassal),

— savoelvalasztas (Ovatosan, préselés nélkiili csurgatassal, azaz gravitacids ton).

A késztermék mindsége:

— a fizikai és kémiai kovetelményeknél (zsirfokozat, szdrazanyag-tartalom, zsirtartalom, savfok) a 4.
fejezetben foglaltakat kell betartani,

— az érzekszervi kovetelményeknél (kiils6, allomany, iz €s illat) a 4. fejezetben foglaltakat kell figyelembe
venni.

Modosités:
A termék sajatos jellegére tekintettel a ,,R0g0s turd” ellendrzése sordn kiilondsen a kovetkezdket kell
vizsgélni:
— Az eldallitashoz hasznalt anyagok specialis mindségi jellemzoi.
— A gyartasi folyamat soran a 4. pontban foglaltak betartasa.
— A késztermék mindsége kapcsan a fizikai és kémiai kovetelményeknél (zsirfokozat, szarazanyag-
tartalom, zsirtartalom, savfok), illetve az érzékszervi kovetelményeknél (kiilsd, allomény, iz és
illat) a 4. pontban foglaltak betartasa.

Indoklas:

Az ellendrzés soran csak a vizsgalando alapkovetelmények felsorolasa célszerti, tekintettel arra, hogy az
adott miveleteknél a termékleiras vonatkozd részénél mar feltiintetésre keriilt, illetve a felhasznalhato
anyagok tekintetében az 5.3. pont szerint a moddositassal feltiintetésre fognak keriilni a specialis
jellemzok. A mddosités célja a pontositas, egyértelmisités.
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A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
»,ROGOS TURO”
EU-szam: HU-TSG-0007-01113 — 2013.5.16.
sMagyarorszag”

1. Bejegyzendd elnevezés

,»ROgos tirod”

2. A termék tipusa
1.3. osztaly: Sajtok

3. A bejegyzés indokolasa
3.1. A termék:
—[Xlaz adott termékre vagy élelmiszerre jellemz6 hagyomanyos eldallitasi vagy feldolgozasi modszerrel

vagy hagyomdényos Osszetétellel késziil;

—[Ja hagyoményosan hasznalt nyersanyagokbdl vagy 0sszetevokbol késziil.

A ,,Rogos taro” készitésének technoldgidja €lesen elvalik a tobbi friss sajtétol. A tej alapanyagbol savas
vagy vegyes alvasztassal készitett, majd kidolgozott alvadékbol kiméletes modon tavolitjak el a felesleges
savo mennyiséget, ligyelve mindvégig, az adagolas-csomagolds soran is, a kialakult morzsas, rogos,
kelviragszerti allomany megdrzésére.

A ,,ROg0s tard” elsésorban dlloméanyaban és az ezt eredményezd alvadék-kidolgozasi és savo-elvalasztasi
eljarasban tér el mas taroféleségektol.

A technologidnak koszonhetden kialakult, laza rogokbe Osszedllo, kelvirdgra emlékezteté halmazokbol
allo szerkezettel egyetlen mas friss sajt, illetve tejtermék sem rendelkezik.

Az izesitéanyagok nélkiil késziild, csak kis mértékben savanyu, sajatosan nedves és morzsalékos
allapotban forgalomba keriilé termék abban kiilonbozik a piacra keriilé mas tipusu friss sajtoktol, hogy
azokat példaul hdkezelt-gyurt médon, vagy mint siitemény-alapanyagot, édesen, tejszinesen készitik.

A ,,R0g0s tard” a magyar konyha egyik alapélelmiszerének szamit. Szamos hagyomdényos étel csak ebbdl
a rogos tarobol készithetd el.

3.2. Az elnevezés:

— az adott termék leirdsara hagyomanyosan hasznalt elnevezés;
— [ jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

Az elnevezésben a ,,R0g0s” kifejezés a termék kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki: annak kelviragra
emlékeztetd tejalvadék-rogokbdl allo allomanyara utal. A mas nyelvekre nehezen lefordithato ,,tar6”
megnevezes pedig egy konkrét — kellemesen savanyu, tidén friss és aromas izii — friss sajtot jelol.
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4. Leiras

4.1. Az 1. pontban szereplo elnevezést viselo termék leirdsa, beleértve fobb fizikai, kémiali,
mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzoit, alatamasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének

(2) bekezdeése)

A ,,R0g0s tard” csontfehér, vagy sargasfehér szinti, a kelviragra emlékeztetd, tejalvadék-rogokbdl allo,
kellemesen savanyu, lidén friss, zamatos €s aromas izl tejtermék. A rogdok a technologia soran egészben
maradnak, nem sériilnek, nem préselddnek.

A rogok feliiletét savo-film vonja be. A nedvességtartalom egyenletesen oszlik el a rogdkben, igy a rog

beliil is nedves.

Fizikai és kémiai kovetelmények:

Zsirfokozat Szarazanyagtartalom, Zsirtartalom a Savfok pH
legalabb, % (m/m) szarazanyagban, % (m/m) (°SH)
zsirdas 40,0 | legalabb 60,0 |60-100 4,0-4,8
zsiros 35,0 legalabb 45,0
kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legalédbb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legalabb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 | 6090
Erzékszervi kovetelmények:
Kiilsé Egyenletesen csontfehér, a zsiros és a zsirdus valtozat esetén sargasfehér szinfi.

Allomény | Laza rogokbe 6sszealld, kelviragra emlékeztetd, 4 mm — 20 mm méretii halmazok, amelyek

mellett kis mennyiségii savo megjelenhet. Gépi uton csomagolt termékek esetén egynemi
tomb, amely laza rogokbdl allo, kelviragra emlékezteté halmazokra torhetd. Szajban jol
érzékelhetden rogods allomanyu, nyeléskor nem fojtos.
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Ilat Kellemesen savanyu, aromas, tiszta, idegen szagtol mentes.

Iz Kellemesen savanyu, iidén friss és aromas, zamatos, tiszta, idegen izt6l mentes.

4.2. Az 1. pontban szereplo elnevezést viseld termék termelok dltal betartando eléallitasi modjanak
leirdasa, beleértve adott esetben a felhasznalt nyersanyagok vagy az osszetevok jellegét és tulajdonsagait,
valamint a termék elkészitésének modjat (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Felhasznalhat6 anyagok és eszkozok:

A mindenkor érvényes kotelezo jogszabalyoknak megfelelé mindségli anyagok, igy:

a) nyers vagy pasztorozott — sovany tejtol a teljes tejig bezardlag — tehéntej (max. 7,2 °SH-0s vagy 6,6-
6,85 pH értéki),

b) tejszin, homogénezve is (legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfoku vagy 6,4-7,0 pH értékii);

C) jo savanyitd képességli 3640 °SH-os, savanyitd és aromatermeld tejsavbaktériumokat egyarant
tartalmazo vajkultara (igy példaul izemi tomegkultira, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva szaritott
tejipari starter kultura formajaban).

d) olt6 (vegyes alvasztishoz).

Eloallitasi mod:

A ,,Rogos turd” késziilhet vegyes, lassii vagy gyors alvasztiasos modszerrel. A harom modszerrel
eldallitott rogos turd mindségi paraméterei kozott nincs kiilonbség.

A szakaszok azonosak, viszont a technoldgiai folyamatok a hémérséklet és a hozzaadott vajkultara (oltd)
mennyiségének emelésével fel vannak gyorsitva. A gyors alvasztasos technoldgia célja elsdsorban a
hatékonysag novelése, az edényzetek jobb kihasznaltsaga.

Az eldallitas folyamata a kovetkezo:

1. Eléérlelés
Ezt a muiveletet a gyors alvasztasos mdodszernél lehet alkalmazni.

Gyors alvasztaskor az alvasztas idejét a tehéntej eldérlelésével leroviditik. Az eléérlelés soran a 6,0—7,2
°SH-on (vagy 6,3-6,45 pH) pasztérozott tejet 9—11 °SH (vagy 5,9-6,1 pH) eléréséig el6érlelik. Az
eléérlelés hofoka 12—-15 C, az idGtartama 68 Orat vesz igénybe.

A tej eldérlelése (eldsavanyitasa) tankokban vagy tejsilokban torténik. Ezt kovetden az eldérlelt tejet a
lehet6 leggyorsabban az alvaszt6 berendezésbe (kddba, tankba) juttatjak.
2. Zsirbeallitas

A ,,ROgos tard” végsd zsirfokozatatdl fiiggden a tej zsirtartalmat be kell allitani. Ez torténhet részleges
folozéssel, sovany tejnek a teljes tejhez keverésével, tejszinnek — lehet homogénezett tejszin is — a teljes
tejhez keverésével.
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3. Beoltas

Lassu alvasztaskor a tehéntejet 22-32 °C-on, eldérleléses vagy eldérlelés nélkiili gyors alvasztaskor a
tejet vagy az eldérlelt tejet 30-32 °C-on a kultaratdl fiiggd mennyiségli vajkultaraval (lizemi
tomegkultira, vagy por vagy fagyasztott vajkultiraval) oltjak be a kulturahoz tartozé specifikacioban
meghatarozott beoltasi mennyiséggel. A kultura mennyiségét és igy az alvasztds modjat a tervezett
alvadasi id6 hatarozza meg.

4. Alvasztas

A beoltott tejet alvaszté berendezésben, lassu alvasztdskor 12-20 6ran, gyors alvasztaskor 4-6 oOran,
eléérlelés nélkiili gyors alvasztaskor pedig 6-8 oran keresztiil, 30-38 °SH vagy 4,2-4,8 pH eléréséig
alvasztjak. Az alvasztas hdfoka lassu alvasztaskor 22-32 °C, gyors alvasztaskor 30-32 °C. A kivant
savfok elérésekor az alvadék majasan torik és enyhe savokivalas is megfigyelhetd. Vegyes alvasztasnal
oltdt is hasznalnak.

5. Alvadék-kidolgozas

Célja az alvadék viztartalmanak a termékre jellemzd értékre vald iranyitott csdkkentése. A miivelet
elésajtolasbol, utomelegitésbdl és utdsajtolasbol all. Az alvadék kidolgozasa igen kiméletes munkat
igényel, mert az alvadék meglehetdésen porlékony.

Az elbsajtolaskor az alvadékot az alvadék kiméletes felvagasat biztositod szerkezettel vagjak fel, apritjak,
keverik, és sziikség esetén pihentetik. A miivelet célja az alvadék savoleadasanak (szinerézisnek)
elésegitése. Az apritas soran az alvadékot (30-38 °SH, vagy 4,2-4,8 pH-n) néhany perces pihentetésekkel
kozbeiktatva did nagysagu (2-3 cm) szemcseméretli rogokre apritjak. Az apritas befejezése utan a savo
egy részét el lehet tavolitani. A tovabbi technologiai folyamat sordn az ugynevezett alvadékporlés
elkeriilése végett a vagodszerkezetre véddlemezt helyezhetnek, vagy a vagoszerkezeteket lapatokra
cser¢lhetik. A felapritott és még savoban usz6 alvadékrogoket keveréssel tartjadk mozgasban.

Az utémelegités célja az alvadékrogok zsugoritasa, savoleadasa. Az utomelegitést allando keverés mellett
végzik, az alvasztas tipusatdl fiiggetleniil 30-60 °C eléréséig. Az utdmelegités mivelete az eldsajtolas
alatt is megindulhat.

Az utosajtolasnal a savos alvadékot addig kell kevertetni, iilepiteni, amig az alvadék kivant szilardsagat el
nem érik.. Ha az alvadékrogok nem szilardulnak a ,,Rogds turd” allagdnak megfeleld mértékben, akkor a
szilardulast rovid idejii ilepitéssel, pihentetéssel kell eldsegiteni. A rovid pihentetés utan az
alvadékrogoket ismét meg kell keverni, hogy azok ne tapadhassanak ssze.

6. Hiités és leeresztés

Célja a felapritott és kimelegitett alvadék tulsavanyodasanak, az esetleges szennyezd mikrobdk
szaporodasanak gatldsa, az alvadék Osszetapadasanak akadéalyozasa, valamint a tomorddés szabalyozasa.
Az alvadékot— ugy kell lehiiteni, hogy a hiités végén a hdmérséklete ne haladja meg a 35 °C-ot. A hiités a
csomagolast megeldzden vagy azt kovetden is torténhet.

A ,,R0g0s turd” savo és alvadék elegyének leeresztését az alvasztd berendezésbdl gravitacids uton, vagy
az alvadék allomanyat megkiméld szivattyuval kell megoldani.



5. szam FOLDMUVELESUGYI ERTESITO 215

7. Savoelvalasztas

A rogos alloméany megtartdsa mellett az alvadéktol kiilonvalt savot el kell tavolitani. A rogos allomany
kialakitasanak sarkalatos pontja a savoelvalasztas. Elvélasztds kdzben az alvadékot idénként ovatosan
atmozgatjak, hogy a kelvirdgszeri allomany ne sériiljon. Az elvalasztast addig folytatjak, mig a
zsirfokozat szerinti szdrazanyagtartalmat és savfokot elérik.

8. Toltés, csomagolas, jelolés és tarolas

E muvelet soran vigyazni kell arra, hogy a rogoés allomany ne torjon és ne sériiljon meg. Csomagolas
soran inert véddgaz alkalmazdsa megengedett. A csomagolason fel kell tiintetni a 4.1. pont szerinti
zsirfokozatot. A ,,R0g0s tarét” legfeljebb 10 °C-on, a mechanikai hatést kizaré6 modon kell tarolni.

Az ellenérzésre vonatkozé minimumkovetelmények
A termék sajatos jellegére tekintettel a ,,R0g0s tird” ellenérzése soran kiillondsen a kdvetkezoket kell
vizsgalni:

- Az el6allitashoz hasznalt anyagok specialis mindségi jellemz6i

- A gyartasi folyamat soran a 4. fejezetben foglaltak betartasa

- A késztermék mindsége kapcsan a fizikai és kémiai kovetelményeknél (zsirfokozat, szarazanyag-tartalom,
zsirtartalom, savfok), illetve az érzékszervi kovetelményeknél (kiils6, allomany, iz és illat) a 4. fejezetben
foglaltak betartasa

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét alatamaszto fobb tényezok leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2)
bekezdése)

A 18-20. szazadban a turdt — természetes dllapotaban elmorzsolva, gabonaszemnyi-mogyordnyi
darabokban — frissen fogyasztottak vagy konzervaltak (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai
Kiad6, Magyar Tudoméanyos Akadémia).

A tr6 rogos jellegére vonatkozé torténelmi hivatkozas az elsé vilaghdbora utani idészakbdl is szarmazik.
Eszerint ,,mogyoronyi nagysagu alvadékrégokig aprozzuk fel tirdt (...) a turd annél jobban all el, minél
morzsasabb” (Gratz O., A tej és tejtermékek, 294-296. oldal, 1925).

Tapintasra a turd ,, szemcsés vagy morzsalékos > éllagt, irja a Tejgazdasagi Szemle 1925-ben (Tors A.
1925., Tejgazdasagi Szemle és Tejgazdasagi Konyvtar (Tejgazdasagi Szemle kiadésa)).

Alvadekrogoket, — szép  laza  kelviragszerli  darabos  allomanyt, kelviragra — emlckezteto
halmazokat, réogoket emlit Balatoni Mihaly (Balatoni Mihaly, 1960, Etkezési Turd gyartasa).

Dr. Szakaly Sandor és Dr. Tomka Gabor 1970-1977 kozotti fogyasztasi adatokat tesz k6zzé a ,, Kelvirdgu
allomanyu ” tehéntir6 fogyasztasdnak alakuldsardl 1979-ben (Tejipar, XX VIII évfolyam, 1. szadm, 1979)

Dr. Szakaly Sandor szerint Magyarorszadgon ,,az 0sszes turotermelés 80 %-at teszi ki a r6gds valtozat™...
A rog0s tird abban mutat 1ényegi eltérést a masik haromtol, hogy a gyartasara szolgald tej alvasztasa csak
biologiai savanyitassal torténhet... (Dr. Szakdly S. 1980., A rogos allomanyu étkezési tird korszeri
gyartasa, Magyar Tejgazdasagi Kutatd Intézet, Pécs).

Dr. Szakaly Sandor szerint a csak K6zép-Europa tertiletén ismert ,, ROgos turo” osi magyar tejtermék az
Uraltol nyugatra, amelyet évszazadokon keresztiil hazilag készitettek nyers tejbdl (Tejgazdasagtan, 2001).
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A ,,R0g06s tir6” hagyomanyos jellegét igazolja, hogy ,,R0g0s tird” cimmel kiilon fejezetet tartalmaz a
2002-ben a Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium €s az Agrarmarketing Centrum altal
kiadott ,,Hagyoméanyok-izek-Régiok” gyiijtemény. A gyiijtemény csak olyan termékeket tartalmaz, amely
a kovetelményrendszer szerint dokumentalhatd torténelmi multtal rendelkezik. A gyiijteménybe kertiilés
alapfeltétele volt az igazolhat6 legalabb kétgeneracios (50) éves mult, a termékhez kotddd tudasanyag,
ismertség ¢és az eldallitas, forgalmazas megléte.

A Neszmélyi OEM termékleiras modositasi kérelme
l. A kérelem benyujtéja

Név: Neszmélyi Borvidék Hegykozsége
Cim: 2890 Tata, Piac Tér 4.
Telefonszam: +36 30/555-09-27

E-mail cim: nbhegykozseg@gmail.com
Képviseld: Bencsik Janos, elndk

I1. Foldrajzi arujelz6: Neszmély (oltalom alatt allo eredetmegjelolés)
IT1. A modositas targya

A. UNIOS MODOSITASOK
(A 2019/33/EU bizottsagi felhatalmazason alapulo rendelet 14. cikk (1) bekezdésének megfeleléen unios
modositasnak mindsiil)

B. STANDARD MODOSITASOK
(A 2019/33/EU bizottsagi felhatalmazason alapul6 rendelet 14. cikk (1) bekezdésének megfelelden nem
mindsiil uniés modositasnak)

1. A lehatarolt termdteriilet bovitése Tarjan kozséggel
a) a termékleiras érintett fejezetei:

Fejezet Erinti Nem érinti
I. Név X
II. Borok leirasa X
I11. Kiilonds boraszati eljarasok X
IV. Koriilhatarolt teriilet X

V. Maximalis hozam

V1. Engedélyezett sz0l6fajtak

VII. Kapcsolat

VIIL Tovabbi feltételek

IX. Ellen6rzés

X. A hegykozségi feladatok ellatdsanak rendje

XXX [X| X[ X
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b) a modositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

¢) indoklas:

Tarjan teriilete kivaloan alkalmas Neszmélyi stilusu borok készitésére. A tarjani teriiletek a Dunazug-

Hegyvidék-kozéptajba, ezen beliil a Gerecse-kistajba tartoznak. A dildk talajszerkezete valtozatos:

mosott erd6talaj, vorosesbarna szinii agyagos-homokos vas- és manganszeplOket tartalmazo atmentei

szinttel, az alsé réteg homokos valyog kotottségli, mely mészké maladékot tartalmazo talajképzo

kézetben végzodik.

Tarjan teriiletén négy, egyedi adottsagokkal rendelkezd teriilet talalhato:

- Or-hegy: 19 ha felilletii t6 északi oldalin kiemelked6 mészkoves domb, kiegyenlitett
mikrokliméval

- Kis-Szallas: D-Ny-i lejté 10%-os lejtéssel

- Feketekd: 6sszesen 54 ha, 12-17%-os lejtokategoriaju dombos tertilet

- Csurg6-Ujhegy: a teriilet nagy része déli fekvésii

Tarjanban pezsgé borkulturalis €let van, koszonhetéen a kozségben 2011 ota mikodé Bacchus

Bortarsasag Tarjan Egyesiiletnek, amely évrdl évre folyamatosan béviild 1étszammal és valtozatos

programokkal fejleszti a telepiilés régrol eredd szOl6- és borkulturajat. A tobb mint harom évtizede

folyamatosan megrendezett, igen szinvonalas borversenyek mellett az évenként megrendezésre keriild

plnkdsdi borttira nagy latogatottsagot élvez.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.

e) standard moddositas igazolasa: a mddositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz

létre 1) termékkategoriat és nem valtoztat meg vagy torol meglévdt, nincs hatassal a termék és a

termohely kapcsolatara, valamint tovabba nem hoz 101j korlatozasokat a termék forgalmazasat illetéen.

2. Uj kiszerelési lehetéség: bortarisznya
a) a termékleirds érintett fejezetei:
Fejezet Erinti Nem érinti

I. Név

II. Borok leirasa

I11. Kiilonds boraszati eljarasok
IV. Koriilhatarolt teriilet

V. Maximalis hozam

V1. Engedélyezett sz0l6fajtak
VII. Kapcsolat

VIIL Tovabbi feltételek X
IX. Ellen6rzés

X. A hegykozségi feladatok ellatdsanak rendje

XXX XXX X

X[ X

b) a mddositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

¢) indoklas: Célunk a versenyképesség, a bor eltarthatosaga és mindségének minél tovabbi megdrzése.
Az elmult években megjelent piaci igény kielégitése céljabol egyértelmiien lathatd, hogy egyre
nagyobb igény meriilt fel a fogyasztoknal az ilyen kiszerelésben t51tott boroknak.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.
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e) standard modositas igazoldsa: a modositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 0 termékkategoriat €s nem valtoztat meg vagy torol meglévot, nincs hatassal a termék és a
termOhely kapcsolatdra, valamint tovabba nem hoz uj korlatozasokat a termék forgalmazasat illetden.

3. Uj bortipus: rozé pezsgd
a) a termékleiras érintett fejezetei:
Fejezet Erinti Nem érinti
I. Név X
I1. Borok leirasa X
I11. Kiilonds boraszati eljarasok X
IV. Koriilhatarolt teriilet
V. Maximalis hozam
VI. Engedélyezett sz610fajtak
VII. Kapcsolat
VIII Tovabbi feltételek
IX. Ellen6rzés
X. A hegykozségi feladatok ellatdsanak rendje

X

X[ X

X[ X[ X[ X

b) a mddositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

c) indoklas: ...

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.

e) standard modositas igazolasa: a modositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 0y termékkategoriat €és nem valtoztat meg vagy torol meglévot, nincs hatassal a termék és a
termOhely kapcsolatédra, valamint tovabba nem hoz 0j korlatozasokat a termék forgalmazasat illetden.

4. A pezsgdk minimalis savtartalmanak megemelése 5,0 g/1-r61 6,0 g/l-re.
a) a termékleirds érintett fejezetei:
Fejezet Erinti Nem érinti
1. Név X
I1. Borok leirdsa X
III. Kiilonos boraszati eljarasok
IV. Koriilhatarolt teriilet
V. Maximalis hozam
V1. Engedélyezett sz016fajtak
VII. Kapcsolat
VIII. Tovabbi feltételek
IX. Ellen6rzés
X. A hegykozségi feladatok ellatasanak rendje

XXX XXX XX

b) a modositas az egységes dokumentumot €rinti: igen nem

c) indoklas: A cél a Neszmélyi pezsgdk karakterének egységesebbé tétele.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.

e) standard moddositas igazolasa: a mddositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 0j termékkategoriat és nem valtoztat meg vagy torol meglévot, nincs hatéssal a termék és a
termohely kapcsolatara, valamint tovabba nem hoz 11j korlatozasokat a termék forgalmazasat illetéen.
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5. A sziretelt sz616 cukortartalmanak maximumara vonatkozo6 el6iras eltorlése
a) a termékleiras érintett fejezetei:

Fejezet Erinti Nem érinti
I. Név X
I1. Borok leirdsa X
II1. Kiilonos boraszati eljarasok X

IV. Koriilhatarolt teriilet

V. Maximalis hozam

V1. Engedélyezett sz0l6fajtak

VII. Kapcsolat

VIII. Tovabbi feltételek

IX. Ellen6rzés

X. A hegykozségi feladatok ellatasanak rendje

XX XX XXX

b) a moédositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

¢) indoklas: Az eltorolni kivant eldiras az egyre szélsdségesebbé vald klima mellett egyre nehezebben
tarthatd, nagyon megneheziti a sziiretet.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.

e) standard modositas igazoldsa: a modositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 0y termékkategoriat €és nem valtoztat meg vagy torol meglévot, nincs hatassal a termék és a
termOhely kapcsolatdra, valamint tovabba nem hoz 0j korlatozasokat a termék forgalmazésat illetden.

6. Uj szoléfajtak hasznalatanak engedélyezése a fehérboroknal: Furmint és Chenin blanc (utobbi csak
kiegészit6 fajtaként).
a) a termékleiras érintett fejezetei:

Fejezet Erinti Nem érinti

I. Név X
I1. Borok leirasa X
I11. Kiilonds boraszati eljarasok X

IV. Koriilhatarolt teriilet X
V. Maximalis hozam X
VI. Engedélyezett sz616fajtak X

VII. Kapcsolat X
VIIL Tovabbi feltételek X
IX. Ellen6rzés X
X. A hegykozségi feladatok ellatdsanak rendje X

b) a mddositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

c) indoklas: A Neszmélyi borok karakteres savgerince lehetdvé teszi a fajtajelleges, intenziv illatq,
tide, friss neszmélyi bor készitését is. Ma a piaci igényeknek megfelelden dontden ilyen Neszmélyi
borok keriilnek forgalomba. E két szélofajta kivaloan beleillik ebbe stilusba. A Chenin blanc-t
kiegészitd fajtaként kérjiik engedélyezni. Hasznalata legfeljebb 15%-o0s mértékben engedélyezett.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.
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e) standard modositas igazolasa: a modositas nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 0 termékkategoriat €s nem valtoztat meg vagy torol meglévot, nincs hatassal a termék és a
termOhely kapcsolatdra, valamint tovabba nem hoz uj korlatozasokat a termék forgalmazasat illetden.

7. A fehér pezsgdk fajtakorének atalakitasa; a Cserszegi fliszeres, az Irsai Olivér, az Ottonel muskotaly és
a Sziirkebarat torlése, a Furmint, a Pinot noir és a Zenit hozzaadéasa.
a) a termékleiras érintett fejezetei:

Fejezet Erinti Nem érinti

[. Név

II. Borok leirasa

II1. Kiilonds boraszati eljarasok
IV. Koriilhatarolt teriilet

V. Maximalis hozam

V1. Engedélyezett sz0l6fajtak X
VII. Kapcsolat

VIII. Tovabbi feltételek

IX. Ellen6rzés

X. A hegykozségi feladatok ellatdsdnak rendje

XIX|XPX| XXX X[ X

b) a modositas az egységes dokumentumot érinti: igen nem

c) indoklas: A fehér pezsgékhoz felhasznalhatd fajtak koziil sziikségesnek tartjuk tor6lni az illatos,
karakteres fajtajelleggel bir6 sz6l6fajtakat, és bevonni 0j, a palackos pezsgd stilusdhoz jol ill6 fajtakat.
A modositas célja a pezsgOk karakterének biztositasa.

d) hatalyba 1épés borpiaci éve: 2024/2025.

e) standard moddositas igazolasa: a mddositds nem valtoztatja meg a Neszmély elnevezést, nem hoz
létre 1) termékkategoriat és nem valtoztat meg vagy torol meglévdt, nincs hatassal a termék és a
termohely kapcsolatara, valamint tovabba nem hoz 11j korlatozasokat a termék forgalmazasat illetéen.

Kijelentem, hogy a jelen kérelemben foglalt modositasokat az érintett hegykozségek tagjai
szabalyszerlien Osszehivott kozgylilésen véleményezték. Ennek igazolasat, tovabba a kisebbségi
véleményt is tartalmazé kozgytilési jegyzokonyveket csatolom.

Tata, 2024. majus 17.

Bencsik Janos s. k.
elnok
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I. NEV

Neszmély, Neszmélyi
oltalom alatt all6 eredetmegjel6lés

Il. ABOROK LEIRASA

1. BOR

Bortipusok:
1. Fehér

2. Rozé
3. Voros

”s

a) Analitikai eléirasok

T, Minimalis ) s o Maximalis
Minimalis 6sszes Ssszes Tényleges Maximalis Ssszes
Bortipus alkoholtartalom alkoholtartalom| illésavtartalom
[%vol] savtartalom [%vol] [/ cukortartalo
[a/1 m [g/1]
1.| Fehér 9,0 4,5 9- 15,5 1,08 263
2.|Rozé 9,0 4,5 9- 15,5 1,08 263
3.| Voros 9,0 4,5 9- 15,5 1,08 263

A borok kén-dioxid és cukortartalma a hatalyos jogszabalyok szerint.

b) Erzékszervi jellemzék

Bortipus Erzékszervi jellemzék

A borok szine halvanyzoldtél a szalmaséarga szinig terjed. Szaraz, félédes vagy édes
fehérborok, élénk savtartalommal, szekunder aromahangsullyal tdbbnyire hordds
érlelés nyomait nélkllozé iz vildggal. A borok meghatarozé jegye a fliszeres,
virdgos vagy gyimolcsos illat. A fajtajelleg a - hazasitott borok kivételével - mindig
egyértelmien felismerheté.

1.| Fehér

Halvény rézsaszin — rdzsaszin - ibolya vagy lazac (hagymahéj) szin(, élénk
savérzet(, gyimolcsods illataromaju, a hordods érlelés nyomait nélkiilozé illat és
izvilaggal.

2.|Rozé

Sotét ibolya — rubin — erételjesebb rubin szind, egyszerd, piros bogyds gylimolcsos
karakter(, élénk savérzet(, fiatalos, minimalis tolgyfa és tannin aromaju
vOrosborok, jellemzéen friss fogyasztasra elkészitve.

3.| Voros
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2. PEZSGO

Bortipusok:
1. Fehér
2. Rozé

a) Analitikai el6irasok

Bortibus Minimalis 6sszes sszes savtartalom Maximalis 6sszes
P alkoholtartalom [%vol] [/ cukortartalom [g/]]
1. | PezsgéFehér |9,0 56,0 9-10,0
2. | Rozé 9.0 6.0 9.0

A kén-dioxid-, az illésav és a cukortartalom a hatalyos jogszabalyok szerint.

b) Erzékszervi jellemzék

Bortipus Erzékszervi jellemzék
Halvany szalmasarga szin(., élénk, hatérozott savd, valtozatos illataromaju, de leginkabb
1. | PezsgéFehér | fehér hisi gylimélcskarakterrel.
Kozepes intenzitasy, tartés gydngydzéssel
Halvany rézsaszintél a hagymahéjon at a lazacig terjedd szin(, élénk savérzetd,
2.|Rozé gylimolcsosséget visszaado illattal. Kozepes intenzitasy, tartés gyongyodzéssel és legalabb
kdzepesen hosszu lecsengéssel.

ll. KOLONOS BORASZATI ELJARASOK

A. BORKESZITES

1. BOR
Bortipus Kotelez6en alkalmazandé boraszati eljarasok Nem enge,delye-zett bor,aszatl eljalrasok (@
hatélyos jogszabalyokon til)
. ) LEdesités” - a pezsg6 kivételével - a neszmélyi
1. | Feher nines borvidéken termett mustbdél szarmazé
mustsdritménnyel, vagy rektifikalt
2. | Rozé nincs musts@ritménnyel torténhet.
A ,toppedt sz6l6bdl készilt bor”, valamint a ,késoi
3. | Vorss nincs szliretelési bor” kifejezés hasznélata esetén a
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cukortartalom csak a sz6l6 természetes érésébdl
szarmazhat. Sem alkoholtartalom emelés, sem
édesités nem végezheté.

Tilos a kiegészité fajtdk 15%-osnal nagyobb

aranyban torténd hasznalata.

2. PEZSGO
Bortipus Kotelez6en alkalmazandé boraszati eljarasok Nem enge’delye_zett bor,aszatl eljalrasok (@
hatalyos jogszabalyokon tiil)

Csak a ,klasszikus palackos érlelést

1. | PezsgéFehér nincs pezsgdkészités” altalanos modszerei szerint lehet
késziteni.
Csak a ,klasszikus palackos érlelést

L Rozé nincs pezsqgbkészités” altalanos modszerei szerint lehet
késziteni.

B. A SZOLOTERMESZTES SZABALYAI:

1. A sz6l6iltetvény mlvelésmédjara vonatkozo szabalyok:

a. 2010. augusztus 1. el6tt telepitett sz6l6lltetvények esetében a szolbliltetvény termelésben
tartasaig barmilyen korabban engedélyezett muvelésmdédu és telepitési surlségu
szOloultetvényrdl szarmazo szOlobol  keszilhet a Neszmély oltalom alatt allo
eredetmegjeldléstiboraszati termék.

a. 2010. augusztus 1-je utan létesitett Ultetvény esetén:

i. Erny6

ii. Moser

iii. Sylvoz

iv. Alacsony-, kozépmagas- és magaskordon
v. Guyot

vi. Fejmuvelés

vii. Bakmuvelés

2. A sz6l6lltetvény tokeslriségére vonatkozo szabalyok:

a. 2010. augusztus 1. el6tt telepitett szdlOlltetvények esetében barmilyen, korabban
engedélyezett telepitési strliségl szoldiltetvényrdl szarmazo sz616bdl késziilhet Neszmély
oltalom alatt all6 eredetmegjellésli boraszati termék a szolSlltetvény termésben
tartasaig.

b. 2010. augusztus 1-e utan telepitett Ultetvények esetében: minimum 3333 té/hektar.

3. Szilret mddja és a sz6l6 mindsége
a. Szliretmddja
aa) Kézi és gépi sziiret minden 1I/1. Neszmélyi bortipus esetében megengedett.
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ab)  Nem lehet gépi sziirete alkalmazni a késdi sziretelés(, vagy toppedt sz616 szedése
esetén, amennyiben a belble készllt Neszmélyi bor nevében a ,késéi sziretelésd”
hagyomanyos kifejezés, illetve a ,toppedt sz616bdl készilt” egyéb kifejezés szerepel.
b. A sz6l6 mindsége
ba) A Naczm 1
1. BOR
p L. A sz616 minimalis természetes
Skt cukortartalma (g/l)-és A sz616 minimalis potencialis
sseBortibus potencialis-alkoholtartalma alkoholtartalma (%vol), 20 °C -on
megnevezése) p
{t%)
1. | Fehér o 153-g/ o263 g/l
9,0-tf% 15.5+%9,0
2. | Rozé +~——153-g/ ez
9,0-tf% 15,5+%9,0
3. | Vorods o« 153-g# o—263-g/
9,0-£% 15.54%9,0
2. PEZSGO
, L. A sz616 minimalis természetes
L cukortartalma (g/I)-és A sz616 minimalis potencialis
L I . petencialis-alkoheoltartalma alkoholtartalma (%vol), 20 °C -on
megnevezéseBortipus o
1. Fehér minimum153,0 9,0
12. | PezsgéRozé o 153-g#4 o 190-g/
9,0-+f% 119,0-+%

c. A szlret idopontjanak meghatarozasa

A sziret legkorabbi idépontjat a teriletileg illetékes hegykdzség valasztmanya hatarozza

meg.

IV. KORULHATAROLT TERULET

A korilhatarolt teriilet meghatarozasa:

Aszéar, Baj, Bajot, Bana, Barsonyos, Bokod, Csaszar, Csép, Dunaalmas, Dunaszentmiklés, Esztergom, Ete,
Kerékteleki, Kesztolc, Kisbér, Kocs, Labatlan, Mocsa, Mogyordsbanya, Nagyigmand, Neszmély,
Nyergesujfalu, Sutté, Szomod, Tata, Tarjan, Tat, Tokod, Vérteskethely, Vértessz6l6s telepllések sz6l6
termohelyi kataszter szerint sz616 termohelyi kataszter szerint I. és |l. osztalyu teriletei.
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V. MAXIMALIS HOZAM
1. BOR
Bortipus Maximalis terméshozam
1. | Fehér
2. | Rozé 14 tonna/ha sz416, 100 hl/ha seprds Ujbor
3. | Voros

*Kivétel: dilénév feltlintetéssel megkiilonboztetett borok, melyeknél 11,5 tonna/ha sz616, 80 hl/ha seprés
Ujbor lehet a maximalis terméshozam._A ,toppedt sz6l6bdl készilt bor”, valamint a ,késdi sziretelést
bor" kifejezés hasznalata esetén a borok maximum 7 t/ha terméshozamu sz6l6bdl nyert, maximum 50

hl/ha seprds ujborbdl készithetdk

2. PEZSGO

Bortipus Maximalis terméshozam

PezsgéFehér | 14 tonna/ha sz616, 100 hi/ha seprés UGjbor

[

Rozé

14 tonna/ha sz4616, 100 hl/ha seprds ujbor

VI. ENGEDELYEZETT SZOLOFAJTAK

1. BOR
Bortipus Engedélyezett sz6l6fajta
| Chardonnay, Chenin blanc* Cserszegi flszeres, Ezerjo, Tramini, Harslevel(, Irsai Olivér, Juhfark, Furmint,
1. | Fehér Kiralyleanyka, Leanyka, Olasz rizling, Ottonel muskotaly, Pinot noir, Pinot blanc, Rajnai rizling,
Rizlingszilvani, Sauvignon, Sarga muskotaly, Sziirkebarat, Zenit
Rozé Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Merlot, Pinot noir, Zweigelt
3. | Voros Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Merlot,, Pinot noir, Zweigelt

| *kiegészité fajta

2. PEZSGO

Bortipus Engedélyezett sz6l6fajta
1 PezsgéFeh | Chardonnay, Cserszegi-faszeres-Ezerjd, Furmint, Tramini, Harslevell, sai-OlivérKiralylednyka, Olasz rizling,
T ér Ottenelmusketaly-Pinot blanc, Pinot noir, Rajnai rizling, Sauvignon, Sarga muskotaly, SziirkebardtZenit
2. | Rozé Kékfrankos, Pinot noir
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VII. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI TERULETTEL
A. BOR
1. A koriilhatarolt teriilet bemutatasa

a) Természeti tényezdk

A borvidék éghajlata és iddjarasi viszonyai kiegyenlitettek. Napsutéses orak szama 1950-2000 ora,
csapadék mennyisége 550-650 mm. Talaja a sikvidéki aszari korzetben foként marga alapon barna
erddtalaj, a hegyvidéki neszmélyi kdrzetben 16sz, mészkd, dolomit és homokkd. A 16szén kivalé mindségu
bor terem. Az 6koldgiai viszonyok alapjan a borvidék szdl6teriiletei a dontd tobbségben az I. kataszteri
osztalyba tartoznak. A legmagasabb értékszamu teriilete Dunaszentmikléson talalhaté (366).

A szll6terlletek jelentds része a Gerecse nyugati részén talalhato. Eszakrdl a Duna, nyugatrél a Kisalfold
hatarolja. A Duna mikroklimat hozott létre az északi iranyd, enyhe lejtékon. A folyo felszinérdl
visszaverddd napsugarak — kivaltképpen a délutani 6rakban — kedveznek a szél6termelésnek.

A dombvidéki jelleg, a mérsékelten nedves-hlvds, a magyarorszagi atlaghoz képest valamivel kevésbé

napsutéeses iddjaras, - amit elényésen modosit a dunai mikroklima hatasa - kedvez az illatokban és
zamatanyagban gazdag borok eléallitasanak.

b) Emberi tényezdk

A Duna volt a robmai birodalom hatara. A Il. szazadban Probus csaszar parancsba adta az itt alloméasozé
katonaknak, hogy a Gerecse Dunara néz6 hegyoldalain sz6l6t kell telepitenitk. Eddig vezetjik vissza a
borvidék torténetét. Bizonyito értékkel bir a sz6l6muvelésre egy sirlelet; az Esztergomhoz tartozo Ispita
hegyi Szaller-féle sz6l6ben talalt sirkd. A sirkdvon egy rémai harcos és egy né lathatd, kozottik egy
serleget tarto fidval. A dombormUvet sz6l6koszoru dvezi.

Az korabeli irasok tanusaga szerint a honfoglalas és allamalapitas utan, mikor is Esztergom lett az orszag
févarosa, a Neszmélyt és Dunaalmast 6vezd vidék fénykorat élte. 1422-ben Neszmély még varos volt. A
kornyéket 6vezd szolok, gyimdlcsdsok és erddk szamos latogatdt vonzottak, koztik kiralyainkat is. A
neszmélyi borok elsé igazi hirvivéje Zsigmond volt, aki hosszabb tavollétei alatt is a vidék borait
fogyasztotta.

A torokdulast kdvetden a sz6l6termesztés Ujra felviragzott. Maria Terézia idején élénk borkereskedelem
folyt a kdrnyéken. A neszmélyi bor, mely a somloi utan a legkeményebb, legkarakteresebb bor volt még
ebben az idében is, jol birta a vizi szallitast, igy szinte egész Eurdpaban ismertté valt. A klosterneuburgi
apatsagnak sajat pincéje és szo6ldje volt Dunaalmason, de a vidék bora még a papa asztalara is felkertilt.
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7.

idoben a neszmélyi borrdl azt tartottak, hogy csak négy-o6t év alatt érik be tokéletesen, s azutan minél
régebbi, annal tisztabb aranyszinben jatszik. Schams Ferenc a kovetkezdket irta 1832-ben: ,A neszmélyi
bor vitathatatlanul a komaromi ispansag legjobb bora, a legel6kelébb fehér asztali bora
Magyarorszagnak és mind josaga és tartdéssaga, mind pedig finoman kellemes hegyize miatt bel- és
kalfoldon egyarant ismert.” A XIX. Szazad masodik felében az Eszterhazy Uradalmi mintaszélészet és
pincészet Aszaron alapjat képezte a 1897-ben felallitott neszmélyi borvidéknek.

1905-ben Grof Eszterhazy Ferenc Uradalmi pezsgdgyarat alakitott ki a tatai Angolparkban 1évé 1772-ben
épitett pincészetben.

A viragzo sz616-és bortermelésnek a filoxéravész vetett véget. A szél6teriilet kozel a harmadara csokkent,
és a homokteriletek termesztésbe vonasaval a szinvonal is erdsen visszaesett. Pozitivumként emlithetd
hogy a filoxéra vész utan terjedt el a borvidéken a francia eredet( Olasz rizling, mely itt j6 term&helyre
talalt. A korabbi sz6l6fajtakat Ujakkal cserélték fel, hattérbe szorult a Kadarka és a Racfekete, helyettiik a
jol bevalt Olaszrizlinget, a Mézesfehért és Gohért, Piros veltelinit, Zoldszilvanit és Ezerjot telepitették. A
kék sz8l6k koziil termelték még a Kékfrankost és Oportot is.

2. A borok leirasa

A Neszmélyi boroknal a fenti természeti kdrnyezet, a torténelmi hagyomanyok, valamint az utébbi 15-
évbe tortént fajtavaltas kovetkeztében eltérd stilusi borok készitésére van lehetdség. A sokszinliség
alapjat a borvidék éghajlati adottsagaibol levezethetd, szép, karakteres savak adjak. A savgerincre épiil a
kilonboz6 talajtani adottsagokbdl adodo testesség, tiizes zamat, amelyek a hosszabb érlelést is lehetové
teszik. A modern boraszati technika a fenti beltartalmi értékekkel rendelkezd sz616kbdl gylimdlcsos illat-
és elsédleges zamatanyagokban gazdag Ude, friss borok eléallitasanak is kedvez.

A borvidék Neszmélyi OEM borai dontden fajtajelleges, illatban, aromakban gazdag, finom savtartalmu
fehér borok, melyek révid, 1-2 éves fogyasztasra késziilnek.

Az ilyen stilusu borokat els6sorban a Chardonnay, Szlrkebarat, Irsai Olivér, Cserszegi flszeres, Sauvignon,
Kiralyleanyka fajtakbol készitik.

A hagyomanyos fajtak — mint pl. az Olasz rizling, Sziirkebarat, Ezerjo, Rizlingszilvani — a fenti stilusban
nagyon szép bort adnak, de a borvidék sikvideki részén kevesbé illatos, inkabb fajtajelleges zamatokban
gazdag, testesebb stilusban készilnek.

3. Kapcsolat a termohely, emberi tényez6k és a termék kozott

A Neszmélyi bor minden tipusara jellemzé a karakteres, szép savgerinc. A hatarozott savak kialakulasanak
alapjat megteremti a mérsékelten nedves- kiegyenlitett idéjaras. A borvidék sz6l6termeléi megkeresték
azokat a domboldalakat, Dunara nézé lejtéket, jO talajadottsagu terlleteket, ahol a karakteres savak
mellett a szép iz-, zamatanyagok is kialakulhattak.
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A neszmélyi termel6k mindig kihasznaltak a borok magas sav, és gazdag beltartalmi értékei nyujtotta
elényoket.

e A kozépkorban élénk borkereskedelmet folytattak, mert a Neszmélyi bor j6 minéségben birta a
hosszu ideig torténd vizi (Duna) és szarazfoldi szallitast.

e Amikor a kozizlés a borok hosszu ideja érlelését igényelte, akkor hosszd fahordds érlelés,
kilonleges érlelési zamatanyagok kialakulasa utan keriltek forgalomba a borok, mint pl. a
Neszmélyi Olasz rizling, vagy az Etei Ezerjo.

e A kedvezd talajadottsagu és fekvés( terileteken késéi érésu, toppedt sz6l6bdl készitettek édes
borokat ilyen pl. az Aszari Sziirkebarat.

e A karakteres savgerinc lehetévé teszi a fajtajelleges, intenziv illatd, tde, friss neszmélyi bor
készitését is. Ma piaci igényeknek megfeleléen dontéen ilyen Neszmélyi borok keriilnek
forgalomba.

A neszmélyi borok elismerésé jelzi, hogy 1997-ben Anglidban, 1999-ben Magyarorszagon neszmélyi
borasz nyerte el az év borasza cimet. Az ,év pincészete” cimet pedig neszmélyi boraszat nyerte el 2004-
ben és 2009-ben.

B. PEZSGO

1. A koriilhatarolt teriilet bemutatasa

a) Természeti tényezdk

A borvidék éghajlata és iddjarasi viszonyai kiegyenlitettek. Napsitéses orak szama 1950-2000 ora,
csapadék mennyisége 550-650 mm. Talaja a sikvidéki aszari korzetben féként marga alapon barna
erddtalaj, a hegyvidéki neszmélyi kdrzetben 16sz, mészkd, dolomit és homokkd. A 16sz6n kivalé mindségu
bor terem. Az 6koldgiai viszonyok alapjan a borvidék szdél6teriiletei a dontd tobbségben az I. kataszteri
osztalyba tartoznak. A legmagasabb értékszamu terllete Dunaszentmikldson talalhaté (366).

A szél6teriiletek jelentds része a Gerecse nyugati részén talalhato. Eszakrél a Duna, nyugatrél a Kisalfold
hatarolja. A Duna mikroklimat hozott létre az északi iranyd, enyhe lejtokon. A folyo felszinérdl
visszaver6dd napsugarak — kivaltképpen a délutani 6rakban — kedveznek a sz6l6termelésnek.

A dombvidéki jelleg, a mérsékelten nedves-hlivés, a magyarorszagi atlaghoz képest valamivel kevésbé

napsutéses iddjaras, - amit elénydsen modosit a dunai mikroklima hatasa - kedvez az illatokban és
zamatanyagban gazdag borok eléallitasanak.

b) Emberi tényezdk

A Duna volt a romai birodalom hatara. A Il. szazadban Probus csaszar parancsba adta az itt allomasozé
katonaknak, hogy a Gerecse Dunara nézé hegyoldalain sz6l6t kell telepitenilik. Eddig vezetjik vissza a
borvidék torténetét. Bizonyitd értékkel bir a sz6lémdvelésre egy sirlelet; az Esztergomhoz tartozé Ispita
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hegyi Szaller-féle sz6lében talalt sirkd. A sirkdvon egy rémai harcos és egy né lathatd, kozottik egy
serleget tarto fidval. A dombormUvet sz6l6koszoru dvezi.

Az korabeli irasok tanusaga szerint a honfoglalas és allamalapitas utan, mikor is Esztergom lett az orszag
févarosa, a Neszmélyt és Dunaalmast ovezé vidék fénykorat élte. 1422-ben Neszmély még varos volt. A
kornyéket 6vezd szolok, gylimolcsdsok és erddk szamos latogatdt vonzottak, koztik kiralyainkat is. A
neszmélyi borok elsé igazi hirvivéje Zsigmond volt, aki hosszabb tavollétei alatt is a vidék borait
fogyasztotta.

A torokdulast kovetden a szoldtermesztés Ujra felvirdgzott. Maria Terézia idején élénk borkereskedelem
folyt a kornyéken. A neszmélyi bor, mely a somloi utan a legkeményebb, legkarakteresebb bor volt még
ebben az idében is, jol birta a vizi szallitast, igy szinte egész Europaban ismertté valt. A klosterneuburgi
apatsagnak sajat pincéje és sz6ldje volt Dunaalmason, de a vidék bora még a papa asztalara is felkerdlt.

Schams Ferenc (1780-1839) elsdként irta le atfogdan a magyar borvidékek monografidjat. Abban az
idében a neszmélyi borrdl azt tartottak, hogy csak négy-o6t év alatt érik be tokéletesen, s azutan minél
régebbi, anndl tisztabb aranyszinben jatszik. Schams Ferenc a kdvetkezéket irta 1832-ben: ,A neszmélyi
bor vitathatatlanul a komaromi ispansag legjobb bora, a legeldkelébb fehér asztali bora
Magyarorszagnak és mind josaga és tartossaga, mind pedig finoman kellemes hegyize miatt bel- és
kilfoldon egyarant ismert.” A XIX. Szazad masodik felében az Eszterhazy Uradalmi mintaszolészet és
pincészet Aszaron alapjat képezte a 1897-ben felallitott neszmélyi borvidéknek.

1905-ben Grof Eszterhazy Ferenc Uradalmi pezsgdgyarat alakitott ki a tatai Angolparkban lévé 1772-ben
épitett pincészetben.

A viragzo sz0l6-és bortermelésnek a filoxéravész vetett veget. A szdloterilet kdzel a harmadara csokkent,
és a homokteriletek termesztésbe vonasaval a szinvonal is erésen visszaesett. Pozitivumként emlitheto
hogy a filoxéra vész utan terjedt el a borvidéken a francia eredet( Olasz rizling, mely itt j6 term&helyre
talalt. A korabbi szél6fajtakat Ujakkal cserélték fel, hattérbe szorult a Kadarka és a Racfekete, helyettiik a
jol bevalt Olasz rizlinget, a Mézesfehért és Gohért, Piros veltelinit, Zoldszilvanit és Ezerjot telepitették. A
kék sz6l6k kozul termelték még a Kékfrankost és Oportot is.

2. A borok leirasa

A Neszmélyi boroknal a fenti természeti kdrnyezet, a torténelmi hagyomanyok, valamint az utébbi 15-
évbe tortént fajtavaltas kovetkeztében eltérd stilusi borok készitésére van lehetdség. A sokszinliség
alapjat a borvidék éghajlati adottsagaibdl levezethetd, szép, karakteres savak adjak. A savgerincre épul a
klonb6z6 talajtani adottsagokbdl adddod testesség, tlizes zamat, amelyek a hosszabb érlelést is lehetévé
teszik. A modern boraszati technika a fenti beltartalmi értékekkel rendelkezé sz6l6kbdl gyimolcesos illat-
és elsddleges zamatanyagokban gazdag Ude, friss borok eléallitasanak is kedvez.

A borvidék Neszmélyi OEM borai dontéen fajtajelleges, illatban, aromakban gazdag, finom savtartalmu
fehér borok, melyek révid, 1-2 éves fogyasztasra késziilnek.
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Az ilyen stilusu borokat elsésorban a Chardonnay, Szlrkebarat, Irsai Olivér, Cserszegi flszeres, Sauvignon,
Kiralyleanyka fajtakbol készitik.

A hagyomanyos fajtdk — mint pl. az Olasz rizling, Szlrkebarat, Ezerjo, Rizlingszilvani — a fenti stilusban
nagyon szép bort adnak, de a borvidék sikvidéki részén kevésbé illatos, inkabb fajtajelleges zamatokban
gazdag, testesebb stilusban készilnek.

3. Kapcsolat a termohely, emberi tényezo6k és a termék kozott

A Neszmélyi bor minden tipusara jellemzé a karakteres, szép savgerinc. A hatarozott savak kialakulasanak
alapjat megteremti a mérsékelten nedves- kiegyenlitett idéjaras. A borvidék széldtermeldi megkeresték
azokat a domboldalakat, Dunara nézé lejtoket, j6 talajadottsagu teriileteket, ahol a karakteres savak
mellett a szép iz-, zamatanyagok is kialakulhattak.

A neszmélyi termelék mindig kihasznaltdk a borok magas sav, és gazdag beltartalmi értékei nyujtotta
elénydket.

e A kozépkorban élénk borkereskedelmet folytattak, mert a Neszmélyi bor j6 minéségben birta a
hosszu ideig torténd vizi (Duna) és szarazfoldi szallitast.

e Amikor a kozizlés a borok hosszu ideju érlelését igényelte, akkor hosszu fahordds érlelés,
kalonleges érlelési zamatanyagok kialakulasa utan kertltek forgalomba a borok, mint pl. a
Neszmélyi Olasz rizling, vagy az Etei Ezerjé.

e A kedvezd talajadottsagu és fekvésl terlleteken késéi érésu, toppedt sz6l6bdl készitettek édes
borokat ilyen pl. az Aszari Sziirkebarat.

e A karakteres savgerinc lehetévé teszi a fajtajelleges, intenziv illatd, tde, friss neszmélyi bor
készitését is. Ma piaci igényeknek megfeleléen dontéen ilyen Neszmélyi borok kerilnek
forgalomba.

A neszmélyi borok elismerésé jelzi, hogy 1997-ben Anglidban, 1999-ben Magyarorszagon neszmélyi
borasz nyerte el az év borasza cimet. Az ,év pincészete” cimet pedig neszmélyi boraszat nyerte el 2004-
ben és 2009-ben.

VIil. TOVABBI FELTETELEK

1. Jel6lési szabalyok

a) A telepllés feltlintetéssel késziild 11/1. Neszmélyi bor készitésekor a sz616 legalabb 85%-anak
az adott telepulés I. és Il. osztalyd hatarrészeibe tartozé Ultetvényeibdl kell szarmaznia, a
feldolgozott sz6l6 legfeliebb 15%-a a Neszmélyi lehatarolt termoéhely mas részeirdl is
szarmazhat.

b) A dUl6feltiintetés esetén a feldolgozott sz616 100 %-anak az adott dilébdl kell szarmaznia.

c) A cimkén a hatalyos jogszabaly altal el6irtakon és a lenti h) pontban foglaltakon kivil nincs
kotelezo elbiras
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d) A bortipusok készitésekor a jelolheté hagyomanyos kifejezések, az egyéb korlatozottan
hasznalhaté kifejezések, illetve a készitési moddra utald egyéb kifejezések kozil az
bortipusonként az alabbiak hasznalata megengedett

A. BOR

Bortipus Hagyomanyos kifejezés Egyéb kifejezés
1.| Fehér .késéi szliretelésl bor” - ,primér, vagy ujbor”

+muzedlis bor” -,virginvintage, vagy elsé

sziiretelést bor”

- ,hordéban erjesztett bor”

- ,horddban érlelt bor”

- ,barrique bor”

- .tOppedt sz616bdl késziilt
bor”

- ,prémium bor”

- . Cuvée, vagy Kivé"

2.| Rozé - . Cuvée, vagy Kuvé"

3.] Voros .muzeélis bor” - ,virgin vintage, vagy els6
sziretelést bor”

- ,horddban erjesztett bor”

- ,hordéban érlelt bor”

- ,barrique bor”

- ,prémium bor”

- .Cuvée, vagy Kuvé"

2. Szolofeldolgozas és termékelballitas helye

A Neszmeélyi borok és a Neszmélyi pezsgo el6allitasa a lehatarolt terlleten belll torténhet.

3. A termék eloallitasra vonatkozo eloirasok

o Borkészités
= Kifejezések feltlintetése a bortipusokon
a) ,Cuvée, vagy Kiivé" bor készitése minden 11/1. pont ala besorolt Neszmélyi oltalom alatt allo
eredet megjel6lési bor terméktipus esetében megengedett.
b) ,Muzealis bor” hagyomanyos kifejezéssel az 5 éves vagy 5 évnél idésebb Neszmélyi borok
hozhatok forgalomba.
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4. Az ,Neszmély” eredet-megjeloléssel egyiitt feltiintethetd, a lehatarolt termohelynél kisebb
foldrajzi egységek

Telepiilések:

A Komarom — Esztergom megye teriletén talalhato telepuilések:

Aszér, Baj, Bajot, Bana, Barsonyos, Bokod, Csaszar, Csép, Dunaalmas, Dunaszentmiklds, Esztergom, Ete,

Kerékteleki, Kesztolc, Kisbér, Kocs, Labatlan, Mocsa, Mogyordsbanya, Nagyigmand, Neszmély,

Nyergesujfalu, Sttt6, Szomaod, Tata, Tat, Tokod, Vérteskethely, Vértessz616s

A telepuilés névvel csak azokat a borokat lehet forgalomba hozni, amelyek kizarélag az adott telepilés

kodzigazgatasi hataran belll termett sz616bdl készitettek.

Dilok:
Borvidéki telepiilés Diilénév
Dunaszentmiklds o Bokrosi-dild
o El6haraszt
o Gbte-oldal
o Hatarszél
o Korma fole
o Madari-hat
. o Meleges-hegy
Neszmély R Pap-hegy
o Paskom
o Porésok
o So6s-hegy
o Urge-hegy
J Varhegy
< soméd o Bor/sos-diés
o Kalacs-hegy
o Grébics-hegy
Tata o Laté-hegy
o Lato-hegy fole

5. A kiszerelésre vonatkozo szabalyok
a) A Neszmélyi borok palackos és hordds kiszerelésben, dobozos kiszerelésben,

bortarisznyaba toltve, valamint folyoborként hozhatok forgalomba. Ez aldl kivételt

képeznek az adott termdhelyen belll, a termeld sajat pincéjében, helyben fogyasztasra
értékesitett sajat termelési borai.

b) A dulénév feltlintetéssel készitett borok kizarélag palackos kiszerelésben hozhatdk
forgalomba.

c) A, primér, vagy ujbor” egyéb kifejezés feltlintetése esetén targyév november 1-tdl
kovetkezd év oktober 31-ig hozhatd forgalomba a bor.
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6. llletékes helyi borbiralé bizottsag
Az Neszmélyi borok érzékszervi mindsitését a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Boraszati és
Alkoholos Italok Igazgatésaga végzi.

7. Nyilvantartasok, adatszolgaltatasok, bejelentések
a) Nyilvantartasok

i) keletkezett szarmazasi bizonyitvanyok (sz6l6- és borszarmazasi) példanyai;

i) forgalomba hozatali engedélyek masolatai;

iii) a Neszmélyi Borvidék Hegykdzségi Tanacsa altal meghatarozott helyszini szemlékrél sz6lé
jegyzokodnyvek, dokumentumok;

iv) pincekonyv;

v) szélbterilet illetve pince helye szerint illetékes hegybiré altal az oltalom alatt allé
eredetmegjeldléses/oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéses termék eldallitdjardl, a hegykdzségi
informatikai rendszerben (tovabbiakban:  HEGYIR),  vezetett  nyilvantartasok
(Ultetvénykataszter, pincekataszter)

b) Bejelentések

i) A Neszmélyi oltalom alatt all6 eredet megjeldlést ,toppedt sz616bdl készilt bor”, valamint a
.késoi szlretelésl bor” termelési szandékat a termeld koteles - a sziret elétt legalabb 10
nappal - a terlletileg illetékes hegykdzségnél bejelenteni. Ez a bejelentés csak az érintett
szliretre érvényes.

c) Adatszolgaltatas
i) A hatalyos torvényi adatszolgaltatasi kotelezettségen kivil nincs tovabbi eldiras.

IX. ELLENORZES

1. A termékleiras ellendrzésére kijeldlt szervezetek:
A termékleiras betartasanak hatosagi ellendrzését a hatalyos jogszabaly altal kijeldlt hatdsagok végzik el.

Jelenleg hatélyos jogszabalyok szerinti hatésagok:

(1)Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Boraszati és Alkoholos Italok Igazgatdsaga
1118 Budapest, Budadrsi ut 141-145.

Tel.: +36 1 346 09 30

e-mail.: bor@nebih.gov.hu

Web.: http://www.nebih.gov.hu/szakteruletek/szakteruletek/obi

(2) megyei Kormanyhivatalok

Bacs-Kiskun Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
6000 Kecskemét, Halasi ut 34.

Tel.: +36 76 896 352

e-mail: kecskemet-elelmiszer@bacs.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/bacs-kiskun
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Baranya Megyei Kormanyhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7623 Pécs, Rakoczi ut 30.

Tel.: +36 72 795 977

e-mail: pecs.ebao@baranya.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/baranya

Békés Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
5600 Békéscsaba, Kétegyhazi ut 2.

Tel.: +36 66 540 240

e-mail: bekescsaba.elelmiszer@bekes.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/bekes

Borsod-Abauj-Zemplén Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
3525 Miskolc, Doczy Jozsef Gt 6.

Tel.: +36 46 530 480

e-mail: allategeszsegugy.miskolc@borsod.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/borsod-abauj-zemplen
Csongrad Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
6720 Szeged, Deak Ferenc u. 17.

Tel.: +36 62 681 070

e-mail: borka.attila@csongrad.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/csongrad

Fejér Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
8000 Székesfehérvar, Csikvari at 15-17.

Tel.: +36 22 511 160

e-mail: allategeszsegugy.szekesfehervar@fejer.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/fejer

Gydr-Moson-Sopron Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
9028 Gyor, Aratd u. 5.

Tel.: +36 96 795 090

e-mail: elelmiszerlanc.gyor@gyor.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/gyor-moson-sopron
Hajdu-Bihar Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
4024 Debrecen, Kossuth Lajos u. 12-14.

Tel.: +36 52 505 813

e-mail: debrecen.elbao@hajdu.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/hajdu-bihar

Heves Megyei Kormanyhivatal Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Szervei
3300 Eger, Szovetkezet Ut 6.

Tel.: +36 36 510 442

e-mail: foallatorvos.eger@heves.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/heves

Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Kormanyhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
5000 Szolnok, Kossuth Lajos u. 2.

Tel.: +36 56 516 810
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e-mail: szolnok jarasihivatal@jasz.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/jasz-nagykun-szolnok
Komarom-Esztergom Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
2800 Tatabanya, Gyéri ut 13.

Tel.: +36 34 513 916

e-mail: elba-tatabanya@komarom.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/komarom-esztergom

Nograd Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
3100 Salgotarjan, Baglyasi ut 2.

Tel: +36 32 521 514

e-mail: ebao-salgotarjan@nograd.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/nograd

Pest Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
1135 Budapest, Lehel u. 43-47.

Tel.: +36 1 236 3990

e-mail: erd-elelmiszer@pest.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/pest

Somogy Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7400 Kaposvar, Petofi tér 1-3.

Tel.: +36 82 795 628

e-mail: elelmiszer@kaposvar.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/somogy
Szabolcs-Szatmar-Bereg Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
4400 Nyiregyhaza, Keleti ut 1.

Tel.: +36 42 508 467

e-mail: nyiregyhaza@szabolcs.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg

Tolna Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
7100 Szekszard, Augusz Imre u. 7.

Tel.: +36 74 451 535

e-mail: bonyhad-elelmiszerlanc@tolna.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/tolna

Vas Megyei Kormanyhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
9700 Szombathely, Zanati ut 3.

Tel.: +36 94 506 847

e-mail: eba.szombathely@vas.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/vas

Veszprém Megyei Kormanyhivatal Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Szervei
8200 Veszprém, Megyehaz tér 1.

Tel.: +36 88 550 332

e-mail: veszprem.elelmiszer@veszprem.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/veszprem

Zala Megyei Kormanyhivatal Mezégazdasagi Szakigazgatasi Szervei
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8900 Zalaegerszeg, Bird Marton u. 38.

Tel.: +36 92 549 280

e-mail: zalaegerszeg-aeu@zala.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/zala

2. Az ellendrzések kére és maodja:

- A boraszati termékek analitikai és érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata forgalomba hozatal

elott;

- A boréaszati terméket el6allitd Gzem adminisztrativ ellenérzése a gazdasagi akta alapjan, illetve
helyszini vizsgalata kockazatelemzésen alapuld ellenérzési terv alapjan;

- Kockazatelemzésen alapul6 ellenérzési terv alapjan érzékszervi és analitikai vizsgalat a
forgalomba hozott boraszati termékek esetén.

- Szarmazasi bizonyitvanyok valosagtartalmanak ellendérzése

X. AHEGYKOZSEGI FELADATOK ELLATASANAK RENDJE

Ellenorzési pontok

Ellen6rzés modszere

Igazolé dokumentum

llletékes
szervezet

l. Struktura

lis elemek

A parcella a lehatarolt

Adminisztrativ

HEGYIR elektronikus adatlap

Neszmélyi Borvidék

termoéhelyen helyezkedik el | ellenérzés:HEGYIR és VINGIS Hegykozsége
alapjan
Szélbultetvényre vonatkozé e Adminisztrativ ellendrzés: Helyszini szemlérdl készilt | Neszmélyi Borvidék
eldirasok ellenérzése: e HEGYIR, jegyzékonyv Hegykozsége
(fajta, sor és tdétavolsag,
Ultetvénysiriség, o Kockazatelemzésen alapuld
m(ivelésmod, tamrendszer, helyszini ellenérzés
atmeneti intézkedések stb.)
Pincetechnolégia e  Adminisztrativ ellenérzés: Neszmélyi Borvidék
HEGYIR, e Helyszini szemlérdl készllt | Hegykozsége
e Kockazatelemzésen alapuld | jegyzékodnyv

helyszini ellenérzés
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http://www.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/ honlapon érheté el.
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