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Publicacién de una Comunicacién relativa a la aprobacién de una modificacién normal del pliego de
condiciones de un nombre en el sector vitivinicola contemplada en el articulo 17, apartados 2 y 3, del
Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision

(2020/C 186/05)

La presente Comunicacién se publica de conformidad con el articulo 17, apartado 5, del Reglamento Delegado (UE)
2019/33 de la Comisién ().

NOTIFICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
«Hajos-Baja»
Nimero de referencia PDO-HU-A1388-AM02
Fecha de comunicacion: 15.2.2020
DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. Aiiadir nuevos tipos de vino a la categoria de producto vitivinicola
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— 1L Descripcién de los vinos
— 1II. Practicas enoldgicas especificas
— V. Rendimiento maximo
— VI Variedades de vid autorizadas
— VIL Vinculo
b) Secciones del documento tnico de que se trate:
— Descripcion de los vinos
— Pricticas enoldgicas-Précticas enoldgicas especificas
— Pricticas enoldgicas-Rendimientos méximos

c¢) La ampliacién de la variedad de tipos de vino permitird expresar y valorizar la singularidad y la diversidad de los
vinos de Haj6s-Baja. Los vinos producidos a partir de vendimias tardias tienen cuerpo y se caracterizan por el
método de elaboracién y envejecimiento. También pueden contener azicar residual. Los vinos de gama alta son de
calidad superior, con aromas complejos, sabor redondo y rico, con un afrutamiento intenso caracteristico. En
muchos casos, pueden aparecer aromas y sabores tipicos de frutos secos y mermelada, a menudo
complementados con intensos caracteres especiados, dominados por los aromas tipicos del envejecimiento en
barrica de madera y en botella. Los vinos de hielo son plenos y tienen una armonia gustativa debido a su
contenido de azicar residual, su acidez y su graduacién alcohdlica.

2. Modificacién de la descripcién organoléptica de los vinos existentes y adaptacion a los nuevos tipos de vino
que vayan a introducirse

a) Seccion del pliego de condiciones:
— 1L Descripcién de los vinos

b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— — Descripcion de los vinos

¢) Puesto que los nuevos tipos de vino amplian en gran medida la gama de vinos de Hajés-Baja y la descripcion
organoléptica de los tipos de vino existentes también debe modificarse en consecuencia.

3. Modificacion de los pardmetros analiticos de los vinos espumosos
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:

— 1L Descripcién de los vinos

() DOLYde11.1.2019, p. 2.
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b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Descripcion de los vinos

¢) La normativa actual se ha adaptado a la legislacién vigente.

4. Eliminacién del grado alcohdlico total médximo (columna) de los requisitos analiticos
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— 1L Descripcion de los vinos
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Descripcion de los vinos

¢) Ya no son aplicables las normas anteriores porque, debido al cambio climdtico, el grado alcohdlico volumétrico
natural del vino es mds elevado desde hace varios afios. La supresion no afecta negativamente a la calidad del vino.

5.  Ampliacién de las zonas demarcadas a los perimetros de primera y segunda clase de Bicsszentgyorgy segin el
catastro viticola

a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— 1V. Zona demarcada
— VIIL Condiciones adicionales

b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Zona geogrifica delimitada
— Condiciones adicionales

c) Las secciones periféricas del municipio de Bacsszentgydgy corresponden a las localidades de Csdtalja y Davod de la
regi6n viticola. En el municipio, la superficie registrada en el catastro viticola es de 6,8109 hectdreas y en ella
funcionan dos depdsitos fiscales simplificados. Las condiciones de la zona corresponden a la descripcién del
vinculo entre la zona de produccién y el producto de la DOP «Hajos-Bajar. La viticultura forma parte de la
actividad econémica tradicional de los habitantes de esta region.

6. Ampliacién de la lista de variedades de vid autorizadas para vinos: Variedad Generosa
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— VL Variedades de vid autorizadas
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Variedades principales

) La Generosa es una variedad cuyas uvas son resistentes al hielo y las enfermedades y facil de trabajar, lo que da lugar
a un vino vivo, fresco y muy apreciado. Esta variedad se ha desarrollado recientemente en la region viticola y en la
actualidad se cultiva en 12,4 hectdreas.

7. Ampliacién de la lista de variedades de vid autorizadas para los vinos espumosos:
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— VI Variedades autorizadas
b) Seccién del documento tnico de que se trata:
— Variedades principales

c) Estas variedades se utilizan tradicionalmente para la produccién de vinos espumosos en la region viticola. El vino
de base del espumoso con sus componentes armoénicos tiene un sabor y un aroma elegantes y agradables que
corresponde al color (blanco, por ejemplo Chardonnay, rosado, por ejemplo Kékfrankos, tinto, por ejemplo
Kékfrankos), y un nivel de acidez relativamente elevado. Después de la fermentacion en botella, el vino espumoso
con una efervescencia sostenida muestra la riqueza de los perfumes y aromas secundarios. Al elaborar el vino
espumoso con aroma de moscatel (Caserszegi fliszeres), los perfumes y aromas caracteristicos de la variedad y la
zona de producciéon complementan el sabor con una riqueza neutra.
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8. Supresién de la letra c) de las normas de etiquetado (requisito formal para el uso de las indicaciones)

a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— VIII Condiciones adicionales

b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Condiciones adicionales

¢) Al comprar vino, el nombre de la variedad es lo que mds cuenta en la mente del consumidor, por lo que
consideramos que las ventas se verfan facilitadas por la supresion de la letra ¢) de las normas de etiquetado.

9. Supresion de la letra b) de las normas de presentacion (solo para la venta de botellas de vidrio)

a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— VIIL Condiciones adicionales

b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— Condiciones adicionales

¢) El desarrollo de las modernas tecnologias de envasado permite a los viticultores utilizar el sistema de envasado de
«bolsas en cajas» (bag in box™) de 3, 5 y 10 litros, mediante el que pueden comercializar sus vinos manteniendo la
calidad.
10. Supresion del punto relativo a la designacién del comité de evaluaciéon local para los vinos en cuestién y de la
parte relativa a su funcionamiento, asi como de la parte relativa al 4mbito de control de la autoridad de
supervisién
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— VIIL Condiciones adicionales
— IX. Controles

b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— El documento tnico no se ve afectado por la modificacion.

¢) Elfuncionamiento de la comisién local de evaluacion del vino dificulta la comercializacién del vino por parte de los
productores. También resulta dificil establecer las condiciones técnicas y financieras para el correcto
funcionamiento del comité y, por lo tanto, la comision no dispone de la flexibilidad necesaria para satisfacer las
necesidades de clasificacion de las explotaciones viticolas.

11. Supresion de la obligacién de que el secretario adopte una decisién basada en las actas de la comisién local
competente para la evaluacion de los vinos
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:

— VIIL Condiciones adicionales
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— El documento Gnico no se ve afectado por la modificacion.
¢) La comision local de evaluacién del vino no opera en la region viticola y, por lo tanto, solicitamos su supresion.
12. Designacién del presidente de la comunidad viticola responsable de la realizacion de los controles a efectos

de la atribucién de las tareas de la comunidad viticola
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— X. Distribucion de las tareas del sector vitivinicola
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— El documento tinico no se ve afectado por la modificacion.

¢) En el caso del presidente de la comunidad viticola, se cumplen las condiciones para la verificacion.
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13. Modificacion de la parte del cuadro relativa al procedimiento de comercializacién para la distribuciéon de
tareas del sector viticola

a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— X. Distribucién de las tareas del sector vitivinicola
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— El documento tnico no se ve afectado por la modificacién.

¢) Segun la legislacion vigente, la toma de muestras por parte del presidente de la comunidad viticola no estd
justificada, por lo que proponemos eliminarla. La clasificaciéon organoléptica no es responsabilidad del presidente
y, por lo tanto, debe suprimirse. A efectos del procedimiento de comercializacién, el presidente expedird un
documento que certifique el origen del vino (certificado de origen para el vino).

14. Modificacién de cardcter técnico (cambio de nombre de la autoridad viticola)
a) Apartados del pliego de condiciones afectados:
— IX. Controles
b) Seccién del documento tinico de que se trata:
— El documento tnico no se ve afectado por la modificacion.

¢) Habida cuenta del cambio de nombre de la autoridad viticola, procede afiadir el nuevo nombre en el pliego de
condiciones.

DOCUMENTO UNICO

1. Denominacién del producto

Hajos-Baja

2. Tipo de indicacion geogrifica

DOP-denominacién de origen protegida

3. Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino

4. Vino espumoso

4. Descripcién de los vinos

Vinos varietales y vinos de mezcla blancos

Su color varia entre el blanco verdoso y el amarillo pajizo claro. Vinos ligeros de aroma intenso, a menudo de acidez
dulce, con notas florales, afrutadas o citricas.

* Para el grado alcohdlico total maximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 18

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)
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Vinos varietales y vinos de mezcla rosados
El color varifa entre el salmén y el rojo palido. Vinos frescos, vivaces, afrutados, preparados por técnica sustractiva.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido maximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartarico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 18

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

Vinos varietales y vinos de mezcla tintos

Vinos tintos frescos y afrutados: vinos tintos mdas potentes de color rubi o rubi oscuro, de sabor sobrio, joven, con un
minimo de aromas de roble y tanino, generalmente con elevada acidez y bajo grado alcohdlico.

Vinos tintos medianamente fuertes y carnosos: vinos de color rubi a granate claro, con aromas especiados, sabor
pleno, con un contenido en taninos determinado, y que han sido madurados parcialmente en barrica de madera, sin
sabor dominante de roble.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido maximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méaximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 20

Anhidrido sulfuroso total maximo (en miligramos por litro)

Vinos varietales y vinos de mezcla blancos, de vendimia tardia

Vinos dorados de aroma complejo y textura plena y untuosa, aromas ricos y sabores derivados del envejecimiento en
barrica y botella, con una acidez y un grado alcohdlico agradables, a menudo con aziicares residuales.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicardn los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en dcido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 23,33

Anhidrido sulfuroso total maximo (en miligramos por litro)
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Vinos varietales y vinos de mezcla tintos, de vendimia tardia

Vinos de color rubi o rojo oscuro, un aroma complejo y una textura plena y untuosa, aromas ricos y sabor a
envejecimiento en barrica de madera y botella, con una acidez y un grado alcohdlico agradables, a menudo con
azucares residuales.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en dcido tartdrico
Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro): 23,33

Anhidrido sulfuroso total maximo (en miligramos por litro)

Vinos varietales y vinos de mezcla, blancos de gama alta

Su color puede variar entre blanco verdoso y dorado. Ricos en un aroma y un sabor complejos e intensos, presentan
principalmente notas florales, afrutadas y de citricos. También pueden existir vinos fuertes obtenidos a partir de
tecnologia sustractiva y de envejecimiento.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicardn los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 18

Anhidrido sulfuroso total maximo (en miligramos por litro)

Vinos varietales y vinos de mezcla, rosados de gama alta

Su color varfa entre el salmén y el rojo palido. Vinos de frescura elegante, vivos, de aroma afrutado, elaborados
mediante una técnica sustractiva.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méaximo (% vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartdrico
Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro): 18

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)
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Vinos varietales y vinos de mezcla, tintos de gama alta

Vinos de color rubi oscuro a granate claro, aromas especiados, sabor pleno, con un contenido en tanino determinado y
que han sido sometidos a un envejecimiento parcial o en barrica de madera, sin sabor dominante de roble. Debido a la
prolongaci6n del envejecimiento, se desarrollan los aromas y sabores caracteristicos de frutos secos y confituras.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartarico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 20

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

Vino blanco de hielo

Color o color envejecido. Vino con aromas ricos y complejos. Vino con un contenido de aziicar particularmente
elevado, «dulce como miel», con sabor concentrado y acidez viva.

* Para el grado alcohdlico total maximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacién de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartarico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 23,33

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

Vino de hielo tinto

Color rojo de bronce con aromas ricos y complejos. Vino con un contenido de aziicar particularmente elevado, «dulce
como miel», con sabor concentrado y aromas que recuerdan a los frutos secos.

* Para el grado alcohdlico total mdximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartarico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 23,33

Anhidrido sulfuroso total mdximo (en miligramos por litro)
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Vino espumoso blanco

Color: blanco verdoso, melocotén, amarillo pajizo palido
Aroma: afrutado intenso, floral

Sabor y aroma: fresco, vivo, con acidez armoniosa
Efervescencia: uniforme, sostenida

* Para el grado alcohdlico total méximo y el contenido maximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total médximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 5 en gramos por litro expresado en dcido tartdrico
Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

Vino espumoso rosado

Color: rosado pdlido, piel de cebolla o salmén
Aroma: recuerdo claro de frutas

Sabor y aroma: equilibrado, con delicada acidez
Efervescencia: fina y sostenida

* Para el grado alcohdlico total maximo y el contenido médximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 5 en gramos por litro expresado en dcido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

Vino espumoso tinto

Color: rubi, rubi oscuro

Aroma: notas de perfume intensas, jovenes, afrutadas
Sabor y aroma: especiado, afrutado, con cardcter
Efervescencia: sostenida y uniforme

* Para el grado alcohdlico total maximo y el contenido méximo total de anhidrido sulfuroso, se aplicaran los limites
establecidos en la legislacion de la Unién.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total maximo (% vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 9

Acidez total minima 5 gramos por litro expresado en dcido tartdrico
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Caracteristicas analiticas generales

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

Anhidrido sulfuroso total méximo (en miligramos por litro)

5. Practicas vitivinicolas

a)  Caracteristicas analiticas generales
Précticas enoldgicas no autorizadas
Restriccion aplicable a la elaboracién

Vino varietal y vino de mezcla, blanco, de afiadas tardfas. Vino varietal y vino de mezcla, con vendimia tardia. Vino de
hielo blanco, vino de hielo tinto: enriquecimiento, edulcoracién.

Vino varietal y vino de mezcla, blanco, de gama alta. Vino varietal y vino de mezcla, rosado, de gama alta. Vino varietal
y vino de mezcla, tinto, de gama alta, edulcorado.

Précticas enoldgicas obligatorias
Restriccion aplicable a la elaboracion

Vino de hielo blanco, vino de hielo tinto: la vendimia debe efectuarse a temperaturas inferiores a -7.°C. Las uvas se
prensan cuando estan congeladas.

Normas de viticultura

Préctica de cultivo

1. Normas relativas al cultivo de la vid

a. En el caso de vifiedos plantados antes del 31 de diciembre de 2011: cualquier préctica.

s

En el caso de vifiedos plantados después del 1 de enero de 2012: poda en vaso largo o vaso corto, poda en cordén
bajo o medio, espaldera en quitasol, conducciéon Moser, Sylvoz, Moser mejorada, sistema con espaldera tnica.

2. Normas relativas a la densidad de plantacién:

a. En el caso de vifiedos plantados antes del 31 de diciembre de 2011: todas

b. En el caso de vifiedos plantados después del 1 de enero de 2012:

— densidad de cepas: al menos 3 300 cepas/ha

— espaciado entre filas: 1,00-3,60 m

— distancia entre cepas: de un minimo de 0,60 m a 1,20 m (en el caso de las plantaciones de cepa doble, deberd
tenerse en cuenta la separacion media entre las cepas).

3. Carga en nimero de yemas: maximo 12 yemas francas/m>

4. Determinacién de la fecha de vendimia: por decision del consejo de administracién de la comunidad vinicola
competente, sobre la base de las vendimias de prueba efectuadas semanalmente desde el 1 de agosto.

Grado alcohdlico potencial minimo de las uvas, expresado en grados de mosto hiingaro (MM) y en % vol
Préctica de cultivo

Para los vinos varietales y los vinos de mezcla blancos, los vinos varietales y los vinos de mezcla rosados, los vinos
varietales y los vinos de mezcla tintos y los vinos varietales y los vinos de mezcla claretes: 14,9 MM, 9,0 vol %.

En el caso de los vinos varietales y los vinos de mezcla con vendimia tardia y los vinos varietales y los vinos de mezcla
tintos con vendimia tardia: 19,0 MM, 12,08 vol %.

En el caso de los vinos varietales y los vinos de mezcla blancos de gama alta: 17,5 MM, 10,97 vol %.

En el caso de los vinos varietales y los vinos de mezcla rosados de gama alta y los vinos varietales y los vinos de mezcla
tintos de gama alta: 17,4 MM, 10,89 vol %.
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Para el vino de hielo blanco y el vino de hielo tinto: 25,0 MM, 16,66 vol %

Para el vino espumoso: 14,9 MM, 9,0 vol %

b)  Rendimiento mdximo

En el caso de los vinos varietales y vinos de mezcla blancos, rosados, tintos y claretes:
100 hectolitros por hectarea

En el caso de los vinos varietales y vinos de mezcla blancos, rosados, tintos y claretes:
14 300 kg de uvas por hectarea

En el caso de los vinos varietales y vinos de mezcla, de vendimia tardia, blancos o tintos:
70 hectolitros por hectdrea

En el caso de los vinos varietales y vinos de mezcla, de vendimia tardia, blancos o tintos:
10 000 kg de uvas por hectarea

En el caso de los vinos varietales de gama alta blancos, rosados y tintos:

60 hectolitros por hectérea

En el caso de los vinos varietales de gama alta blancos, rosados y tintos:

8 500 kg por hectirea

Para el vino de hielo blanco y tinto:

42 hectolitros por hectarea

Para el vino de hielo blanco y tinto:

6 000 kg por hectdrea

Vino espumoso

100 hectolitros por hectarea

Vino espumoso

14 300 kg por hectdrea

Zona geogrifica delimitada

Zonas de produccién de las clases I y II del registro viticola de los siguientes municipios: Baja, Bicsszentgydrgy,
Batmonostor, Borota, Csdszartoltés, Csdtalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska,
Nemesnddudvar, Rém, Sitkdsd y Vaskdt.

Principales uvas de vinificacién
kékoporté — portugalske modré
kadarka — kadar

rajnai rizling — rheinriesling
kadarka — jenei fekete

cabernet franc — kaberne fran
rajnai rizling — riesling

zweigelt — zweigeltrebe
cabernet franc — gros vidur
kékoporté — portugizer
sauvignon — sovinjon

merlot

kovidinka — a dinka crvena
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pinot noir — kék rulandi

pinot noir — savagnin noir
pinot noir — pinot cernii

olasz rizling — welschrieslig
ottonel muskotaly — muskat ottonel
kadarka — t6roksz6l6

kadarka — szkadarka

rajnai rizling — weisser riesling
olasz rizling — nemes rizling
rajnai rizling — johannisberger
kovidinka — a dinka rossa
pinot noir — rulandski modre
kovidinka — a ruzsica

pinot blanc — pinot beluj
cabernet franc — carbonet
pinot blanc — weissburgunder
olasz rizling — taljanska grasevina
chardonnay — kerekleveld
olasz rizling — risling vlassky
pinot noir — pignula

cabernet sauvignon

sauvignon — sauvignon bianco
olasz rizling — grasevina
sziirkebardt — auvergans gris
chardonnay — ronci bilé

irsai olivér — zolotis
sziirkebardt — grauburgunder
kékfrankos — blaufrankisch
sziirkebardt — ruldnder
cabernet franc — carmenet
sziirkebardt — pinot gris
cserszegi fliszeres

ottonel muskotaly — muscat ottonel
kékoporté — blauer portugieser
kékfrankos — limberger
sauvignon — sauvignon blanc
sauvignon — sauvignon bijeli
zweigelt — rotburger

kadarka — csetereska

pinot blanc — fehér burgundi
kadarka — negru moale

kovidinka — a dinka mala
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pinot noir — pinot tinto
kékoporté — portugais bleu
irsai olivér — muskat olivér
kadarka — kadarka negra
pinot noir — pinot nero
ottonel muskotaly — miszket otonel
kadarka — gamza
pinot noir — kisburgundi kék
kadarka — fekete budai
pinot noir — spatburgunder
kovidinka — a kamena dinka
kékfrankos — blauer limberger
olasz rizling — riesling italien
pinot noir — kék burgundi
pinot blanc — pinot bianco
generosa
sziirkebardt — pinot grigio
kovidinka — steinschiller
rajnai rizling — riesling blanc
pinot noir — pino cserniij
chardonnay — morillon blanc
kékfrankos — moravka
zweigelt — blauer zweigeltrebe
pinot noir — blauer burgunder
olasz rizling — olaszrizling
sziirkebardt — graumonch
kékfrankos — blauer lemberger
cabernet franc — gros cabernet
irsai olivér — irsai
rajnai rizling — rhine riesling
cabernet franc — cabernet
irsai olivér — zolotiszti}j ranniij
chardonnay — chardonnay blanc
kékoporté — modry portugal

8. Descripcion de los vinculos

Vino y vino espumoso — Descripcién de la zona delimitada

a) Factores naturales y culturales

La zona de la denominacion de origen protegida (DOP) «Hajés-Baja» estd situada en la parte meridional de Hungria, en
las laderas septentrionales de las colinas de Telecska. Limita al oeste con el Danubio, al norte y al este con la dorsal

arenosa que se extiende entre el Danubio y el Tisza, y al sur con la frontera del pais.

El Danubio ha desempefiado un papel fundamental en el desarrollo de la zona de produccion. El actual lecho del rio se

formé como consecuencia de la regulacién del rio.
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Las caracteristicas medioambientales de la zona de produccién la determina fundamentalmente su topografia
accidentada. La mayor parte de la superficie estd situada a una altitud de 150 m sobre el nivel del mar.

La topografia se caracteriza generalmente por cadenas sucesivas de colinas y valles, orientadas al noroeste-sudeste, que
ofrece un entorno propicio a los vifiedos. El gradiente no supera los 10-20 m y el desnivel, el 2-10 %.

Las zonas de produccion de la DOP «Haj6s-Baja» se caracterizan principalmente por suelos calcreos arenosos que
cubren una base de loess (tierra de humus y dunas méviles); también comprende, en menor medida, suelos forestales
marrones, tierras negras, suelos de pradera y suelos aluviales.

Las condiciones climdticas de la zona de produccién vienen determinadas por el clima continental de Hungria. Se
caracteriza principalmente por veranos cilidos e inviernos frios. Las condiciones climdticas y la altitud relativamente
baja indican que las heladas de primavera y otofio son frecuentes.

La temperatura media oscila entre 11-12.°C. La insolaciéon media es superior a 2 000 horas al afio. La cantidad media
anual de precipitaciones se sita entre 450 y 500 mm, lo que corresponde a las necesidades de la vifia. Sin embargo,
la distribucién anual de las precipitaciones no es equilibrada.

b) Factores humanos

La zona de produccién tiene una larga tradicién de cultivo de la vid en la regién y como suele suceder en Hungria, se
remonta a la época romana.

La zona viticola de Hajos-Baja se encontraba en la zona fronteriza del antiguo Imperio Romano (el Danubio fue el
imite» del Imperio), pero la influencia del Imperio también se amplié a esta region.

El cultivo de la vid, floreciente en la Edad Media, se vio gravemente afectado por el dominio otomano de los siglos XVI
y XVII, lo que resultd en una drdstica reduccién del tamario de la poblacién y del volumen de produccion.

Después de la expulsion de los turcos, la instalacion de familias de habla alemana (en particular pobladores suabos)
desempefié un papel clave en la reaparicién de la vid y la creacién de una cultura de bodegas y una tecnologia de
vinificacién propias de la zona de produccion. Durante la epidemia de filoxera, la viticultura se dirigié hacia zonas
arenosas debido a la resistencia de este tipo de suelos a la enfermedad, pero posteriormente, cuando se reconstituy6 el
vifiedo, se volvieron a utilizar parcelas con un potencial de produccion excepcional. La formacién profesional en el
marco de la ensefianza secundaria se puso en marcha en 1904 en Baja.

Después de la II Guerra Mundial se crearon grandes bodegas y la viticultura se transformé. Ademds de las variedades
tradicionales de vid anteriormente utilizadas casi exclusivamente (Ezerjo, Kadarka, Kovidinka, Mézes), se introdujeron
también las Kékfrankos, Lednyka, Muscat ottonel y Olasz rizling (Riesling italiano).

Las plantaciones con mayor distancia entre filas y conduccién en cordén alto pasaron a ser dominantes. A finales de los
aflos 1970, ademds de la continuacién de la sustitucion de variedades (plantacion de variedades conocidas
mundialmente, como Chardonnay, Cabernet sauvignon, etc.), se produjo la ampliacién de las superficies y la
modificacion de las técnicas de cultivo, asi como la constitucién de grandes explotaciones vinicolas modernizadas.

Vino espumoso — Descripcion de la zona delimitada

¢) Factores humanos

Ademds de lo anterior, los vinos espumosos de Hajos-Baja tienen las siguientes caracteristicas:

La zona de produccién tiene una larga tradicion en la zona viticola y en el vino espumoso.

En la zona viticola, la explotacion estatal de Hostihegy comenzé a producir vino espumoso en 1975.

En la década de 1980, la produccion alcanzé los 25 millones de botellas al afio. Una parte importante se comercializo
como vino espumoso producido por fermentacién en cubas cerradas («método ruso»).

También se produjo en la explotacién un vino espumoso obtenido por fermentacién en cubas cerradas con un periodo
de maduracién mads largo.

Los vinos rosados y tintos de la familia de vinos espumosos Carmen también se han comercializado.

Desde mediados de la década de 2000, una bodega familiar produce un vino espumoso en botella clésica.
Vino

2. Descripcion de los vinos

El entorno ecoldgico permite la produccion en la regién viticola de vinos carnosos, de acidez moderada, mds dulces y
ricos en alcohol. El aporte de nutrientes y la capacidad de retencion de agua en el subsuelo de tierras negras confiere a
las uvas cultivadas una determinada composicién y, gracias al subsuelo calcareo, los vinos estdn dotados de atributos
minerales.
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Los vinos blancos y rosados presentan un gusto intenso y son ricos en aromas. Los tintos son en general afrutados, con
un color profundo. Sus taninos son fuertes y se desarrollan lentamente.

Los vinos de gama alta tiene mayor calidad, aromas complejos, sabor intenso y rico, con un afrutamiento intenso
caracteristico. En muchos casos, pueden aparecer aromas y sabores tipicos de frutos secos y mermeladas, a menudo
complementados con intensos caracteres especiados, dominados por los aromas tipicos del envejecimiento en barrica
de madera y en botella.

Los vinos producidos a partir de vendimias tardias tienen cuerpo y se caracterizan por el método de elaboracién y
envejecimiento. También pueden contener aztcar residual.

Los vinos de hielo son plenos y tienen un sabor dulce debido a su contenido residual de aziicar, su acidez y su
graduacion alcohdlica.

Los vinos de la zona de produccién se comercializardn preferiblemente, tras su envejecimiento, en barrica y botella.

3. Vinculo entre la zona de produccion, los factores humanos y el producto

El entorno ecoldgico tiene una gran repercusién en las caracteristicas de los vinos. Esta especificidad se traduce
principalmente en vinos con cuerpo, acidez moderada, més flexibles y con elevado grado alcohdlico.

Los suelos arenosos suelen calentarse rapidamente, ya que su colores vivos reflejan mejor la luz solar, lo que ayuda a
madurar las uvas. Al mismo tiempo, el aporte de nutrientes y la capacidad de retencién de agua en el subsuelo de
tierras negras confiere a las uvas cultivadas una composicion particular y, gracias al subsuelo calcdreo, los vinos estan
dotados de atributos minerales.

Gracias a las condiciones geoldgicas y climaticas, los vinos blancos y rosados gozan de un sabor intenso y son ricos en
aromas. Los tintos son en general afrutados y de color profundo. Sus taninos son fuertes y crecen lentamente. Los
vinos de la zona de produccion se comercializan preferiblemente, tras su envejecimiento, en barrica y botella.

La zona viticola de Hajos-Baja desempefia un papel importante en el sector vitivinicola en la agricultura hingara.
Como consecuencia de su importancia econémica, la viticultura también tiene una gran influencia en la sociedad, ya
que contribuye a conservar la poblacién en la region.

En la actualidad se observa también el desarrollo gradual de la viticultura, asi como el enoturismo asociado, con el
aumento del niimero de visitantes. Es aqui donde se encuentra el mayor pueblo de bodegas de Hungria, Pincefalu de
Hajos.

El impacto de los factores humanos en la zona de produccion se puede observar en los siguientes dmbitos:

— el desarrollo intencional de una estructura varietal adaptada al potencial que ofrecen las condiciones ecoldgicas
(variedades tradicionales y nuevas);

— el desarrollo de técnicas de produccién de vino con arreglo a criterios ecoldgicos especificos y en parte a las
caracteristicas del mercado;

— el desarrollo de instalaciones y una estructura de integracion en consonancia con las condiciones ecoldgicas y
comerciales.

Vino espumoso

2. Descripcion de los vinos
Los vinos de base son principalmente vinos con cuerpo, acidez moderada, mas flexibles y alto grado alcohdlico.

Presentan notas minerales. Los vinos de base blancos y rosados tienen un sabor intenso y son ricos en aromas. Los
vinos de base tintos son afrutados, su color es profundo y sus taninos, pronunciados.

3. Vinculo entre la zona de produccidn, los factores humanos y el producto

El entorno ecoldgico tiene una gran repercusién en las caracteristicas de los vinos. Esta especificidad se traduce
principalmente en vinos con cuerpo, acidez moderada, mds flexibles y con elevado grado alcohdlico.

Los suelos arenosos suelen calentarse rdpidamente, ya que su colores vivos reflejan mejor la luz solar, lo que ayuda a
madurar las uvas. Al mismo tiempo, el aporte de nutrientes y la capacidad de retencion de agua en el subsuelo de
tierras negras confiere a las uvas cultivadas una composicion particular y, gracias al subsuelo calcéreo, los vinos estdn
dotados de atributos minerales.
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Gracias a las condiciones geoldgicas y climdticas, los vinos de base blancos y rosados gozan de un sabor intenso y son
ricos en aromas. Los vinos de base claretes y tintos son en general afrutados y de color profundo. Sus taninos son
fuertes y se desarrollan lentamente.

El impacto de los factores humanos en la zona de produccién se puede observar en los siguientes dmbitos:

— el desarrollo intencional de una estructura varietal adaptada al potencial que ofrecen las condiciones ecoldgicas
(variedades tradicionales y nuevas);

— el desarrollo de técnicas de vinificacion adaptadas a las condiciones ecoldgicas y, en parte, a las condiciones del
mercado;

— el desarrollo de instalaciones y de una estructura de integracién en consonancia con las condiciones ecoldgicas y
comerciales.

9. Otras condiciones esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)
Normas relativas a las indicaciones
Marco juridico:
en la legislacién nacional
Tipo de condicién adicional:
disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicién:

Nombres de unidades geogrdficas menores: Baja, Btmonostor, Bdcsszentgyorgy, Borota, Csdszdrtoltés, Csdtalja,
Csavoly, Ddvod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska, Nemesnddudvar, Rém, Siikosd, Vaskat.

Menciones cualificativas: «barrica», «vino base», «muskotily» (moscatel), «primér» (primeur), «premiumy, «siller»
(clarete), «kés6i sziiretelésti» (vendimias tardias), iégbor» (vino de hielo).

Reglas de presentacion (para cada categoria de producto y para cada tipo de vino):
Marco juridico:

en la legislacién nacional

Tipo de condicién adicional:

Envasado en la zona geogréfica delimitada

Descripcion de la condicién:

a) Las bodegas situadas en la zona viticola de Haj6s-Baja pueden comercializar sus propios vinos directamente desde
el recipiente de almacenamiento o de botella si se consumen in situ.

b) El embotellado de los vinos se realiza exclusivamente en las plantas de embotellado aprobadas por la comunidad
vinicola de Hajos-Baja. El envasado fuera del lugar de produccién solo serd posible si se presenta una declaracion
al menos 48 horas antes del inicio previsto de la operacién. La declaracion debe presentarse al consejo de la
comunidad viticola de Hajos-Baja. El envasado tendrd lugar en un plazo de 90 dias a partir del envio del vino
desde el lugar de produccién.

Produccién fuera de la zona geogréfica delimitada:

Marco juridico:

en la legislacion nacional

Tipo de condicién adicional:

excepcion relativa a la produccion en la zona geografica delimitada
Descripcion de la condicién:

en los municipios de B6sa, Kecel, Keeshalma, Kiskdros.
Enlace al pliego de condiciones

https: /[boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%200EM_v3_standard.pdf
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