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Pubblikazzjoni tal-applikazzjoni skont I-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografi¢i u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti

agrikoli u tal-ikel [titlu mhux uffi¢jali]

(2009/C 74/07)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghal oggezzjoni skont l-Artikolu 7 tar-Regolament tal-Kunsill (KE)
Nru 510/2006 (!). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummissjoni fi zmien sitt
xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

3.1.

TALBA GHAL EMENDA
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
Talba ghal emenda skont 1-Artikolu 9
“PICODON DE L’ARDECHE” JEW “PICODON DE LA DROME”
Nru tal-KE: FR-PD0-0117-0550/29.03.2006
IGP () DPO (X)

Intestatura tal-ispecifikazzjoni ghall-emendar:

— X Isem il-prodott

Deskrizzjoni tal-prodott

— O Zona geografika

Metodu ta’ produzzjoni
Rabta

Tikkettar

Kundizzjonijiet nazzjonali:

— [ Ohrajn [specifika]

X
O
— 0O Prova tal-origini
X
X
X
X

Tip ta’ Emendali:
— [ Emenda tad-dokument uniku jew tas-sommarju

— X Emenda tal-ispecifikazzjonijiet tad-DPO jew I-IGP registrata li ghaliha la d-dokument uniku u
langas is-sintezi ma gew ippubblikati

— [ Emenda tal-ispecifikazzjoni li ma tinvolvi l-ebda emenda tad-dokument uniku ppubblikat (I-
Artikolu 9(3) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

— [ Emenda temporanja tal-ispecifikazzjoni bhala rizultat tal-adozzjoni ta’ mizuri sanitarji jew fito-
sanitarji obbligatorji mill-awtoritajiet pubblic¢i (I-Artikolu 9(4) tar-Regolament (KE) Nru 510/
2006)

Emendali:

Denominazzjoni tal-prodott

L-isem tad-denominazzjoni huwa “Picodon” (minflok “Picodon de I'Ardéche jew Picodon de la
Drome”).

Raguni:

Picodon huwa terminu tradizzjonali marbut maz-zona geografika fejn saret id-denominazzjoni tal-ori-
gini. Ghadd kbir ta’ dokumenti (kotba, kanzunetti, ittri, ec¢.) juru li dan it-terminu jintuza lokalment
biex jirreferi ghal gobon lokali prodott fdik iz-zona biss.

L-uzu ta’ dan it-terminu, li jirreferi ghall-gobon li ma jikkonformax mal-ispecifikazzjonijiet ta’ Picodon
de la Drome jew Picodon de 'Ardeche ikkawza l-konfuzjoni ghall-konsumatur. Il-produtturi ghalhekk
xtaqu li jergghu lura ghall-isem tradizzjonali billi biddlu id-DPO sabiex tkun maghrufa biss bhala Pico-
don.

() GUL93,31.3.2006,p. 12.
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3.2.

3.3.

Deskrizzjoni tal-prodott

II-gobon ghandu l-ghamla ta’ ballun zghir u tond b'dijametru ta’ bejn 5 u 7 ¢m, gholi ta’ bejn 1,8 u
2,5 ¢m (minflok 1 u 3 ¢m) u b’piz ta’ mill-inqas 60 gramma.

I-qoxra hija rqiqa u ghandha moffa ta’ lewn isfar car jew abjad li xi kultant tkun ittikkjata bil-blu. II-
gobna nnifisha ghandha lewn abjad jew isfar, b’konsistenza omogenea u delikata hafna b’'mod li tista’
tinqata’ facilment ghalkemm jekk tithalla timmatura iktar tista’ titfarrak. It-toghma hija friska, karatteris-
tika, minghajr ma hi mielha jew aciduza wisq. Meta 1-Picodon isirlu process spe¢jali ta’ maturazzjoni
maghruf bhala “affiné méthode Dieulefit” (il-metodu Dieulefit), il-gobon jikseb il-karatteristici li gejjin:

— Dijametru: 4,5 ¢m sa 6 ¢m
— Gholi: 1,3 ¢m sa 2,5 ¢m
— Piz minimu: 45 gramma

Dan il-gobon ghandu wic¢ ta’ lewn abjad, l-avorju, griz jew krema cara b'xi tracci ta’ kulur. Ghandu
dehra tal-itham u huwa delikat, omogeneu u artab. It-toghma hija friska u ghandu t-toghma karatteris-
tika tal-gobon maghmul mill-halib tal-moghzakif ukoll dagsxejn pikkanti.

Raguni:

Id-deskrizzjoni tal-prodott giet kompluta bil-piz u d-dijametru kif ukoll bid-dehra tal-qoxra kif ukoll
tal-gobna. L-gholi gie specifikat.

II-gobon maghruf bhala "affiné méthode Dieulefit” (il-metodu Dieulefit) fih certi karatteristi¢i partikulari
fid-dijametru, fl-gholi, fil-piz minimali u fl-aspett li jehtieg li jigu specifikati.

Metodu ta’ produzzjoni

[-halib li jintuza ghandu jigi biss minn merhliet li jipproducu l-halib u li huma moghoz tar-razza
Alpine, Saanen jew bhejjem imhallta minn dawn iz-zZewg razez jew inkella bhejjem ta’origini lokali.

Hemm specifikazzjonijiet rigward in-numru massimu ta’ moghoz ghal kull ettaru, l-origini tal-ghalf
taghhom u l-kompozizzjoni tieghu. Il-prodotti tal-ghalf mahzun u prodotti ffermentati ohra ma jist-
ghux jintuzaw fl-impriza bhala ghalf ghall-moghoz. Safejn jippermettu I-kundizzjonijiet tat-temp, il-
moghoz iridu johorgu fi spazju ghall-ezercizzju b'access permanenti.

Hemm specifikazzjonijiet rigward il-halib, iz-zmien ta’ skadenza u l-kundizzjonijiet ghall-uzu tieghu, it-
tbaqqit (bl-uzu tat-tames mill-istonku tal-bhejjem), iz-zmien li jiehu t-tbaqqit (il-kundizzjonijiet specifici
jigu stabbiliti ghall-produzzjoni tar-razzett), l-iffurmar (bl-idejn u bil-ku¢¢arun, bla ma jithalla joqtor
minn qabel u go forma bix-xfar gejjin ghat-tond), iz-zieda tal-melh u t-tnehhija mill-forma (mhux iktar
minn 48 siegha wara).

Hemm xi specifikazzjonijiet rigward l-ingredjenti awtorizzati li jistipulaw li l-halib ma jistax ikun kon-
centrat u li I-prodotti li ged jigu ffabbrikati ma jistghux jinhaznu ftemperatura taht iz-zero jew fatmos-
fera mmodifikata. Minbarra l-materja prima tal-halib, l-uni¢i ingredjenti jew prodotti sekondarji jew
addittivi awtorizzati fil-halib u waqt il-fabrikazzjoni huma t-tames, il-kulturi innoffensivi tal-batterji, il-
hmira, il-moffa, il-klorur tal-kal¢ju u I-melh.

Hemm ukoll specifikazzjonijiet dwar l-istadji ta’ tnixxif (mhux inqas minn erbgha u ghoxrin siegha), ta’
maturazzjoni (ghal mill-inqas tmint ijiem wara t-tnixxif, ftemperatura u fl-umdita specifici). Il-gobon
m’'ghandux jinhareg mill-post ta’ fejn qed jigi ffabbrikat gabel mill-ingas erbatax-il jum wara t-tbaqgit
(minflok it-tnixxif u l-maturazzjoni ta’ mill-ingas tnax-il jum minn wara t-tbaqqit), hlief ghall-gobon
frisk mahsub ghal dawk li jimmaturaw il-gobnijiet.

II-gobon maghruf bhala “affiné méthode Dieulefit” ghandu kundizzjonijiet specjali ta’ manifattura (jigi-
fieri it-tqeghid tal-gobon fkaxxa ghal mill-inqas hmistax-il jum fkundizzjonijiet li jiffavorixxu l-izvilupp
tal-moffa fil-wice, kif ukoll it-tieni stadju ta’ maturazzjoni fkundizzjonijiet specifici fejn il-gobon jigi
mahsul mill-inqas darbtejn).

Raguni:

Id-dettalji mizjuda mal-ispecifikazzjoni jirrigwardaw il-prattiki li ntuzaw mill-produtturi ghall-manifat-
tura tal-prodott izda li s'issa ma gewx stabbiliti fl-ispecifikazzjoni.
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I-produtturi raw li hemm bzonn li dawn jintalbu sabiex jigu inkluzi formalment fl-ispecifikazzjoni
sabiex id-denominazzjoni tigi mharsa mid-devjazzjonijiet possibbli. Ghalhekk, it-taghrif addizzjonali
huwa mahsub biex jipprovdi iktar dettalji fuq il-karattru tal-prodott filwaqt li jsahhah ir-rabta tieghu
mal-origini.

Barra minn hekk, jidher li tekniki godda li ghadd minnhom jikkoncernaw l-uzu tat-trattament u l-addit-
tivi ghall-gobon (li kien suggett tar-regolamentazzjoni generali), bhal mikrofiltrazzjoni, il-koncentraz-
zjoni parzjali tal-halib jew l-enzimi ghall-maturazzjoni, jista’ jkollhom konsegwenzi fuq il-karatteristici
tal-gobnijiet ta’ denonminazzjoni tal-origini.

Deher ghalhekk necessarju li fl-ispecifikazzjonijiet tad-denominazzjonijiet tal-origini jigu specifikati 1-
prattiki attwali li jikkoncernaw l-uzu ta’ trattamenti u addittivi ghall-halib u fil-fabbrikazzjoni tal-gobni-
jiet, sabiex jigi evitat li l-prattiki futuri li mhumiex ikkunsidrati jaffettwaw il-karatteristici tal-gobnijiet
denominati.

3.4. Rabta

Ir-rabta tinkludi taghrif addizzjonali rigward:
— L-istorja tal-produzzjoni tal-Picodon.
— L-origini tal-isem tradizzjonali Picodon.

— Id-deskrizzjoni tal-karatteristici tal-geografija, tal-klima u tal-hamrija taz-zona.

Raguni:

I-produtturi xtaqu jenfasizzaw iktar ir-rabta maz-zona geografika.

3.5. Tikkettar
II-gobon kollu li ghandu d-denominazzjoni tal-origini “Picodon” ghandu jkollu tikketta bl-isem tad-
DPO, miktub bfont li hu Zewg terzi tad-dags tal-ikbar font uzat fuq it-tikketta bil-kliem “Appellation
d'Origine Contrdlée” (Denominazzjoni tal-Origini Registrata). L-isem u l-indirizz tal-manifattur iridu
jidhru fuq it-tikketta wkoll.
Raguni:

It-tnehhija tal-htiega ghat-twahhil tal-logo spe¢jali ghad-denominazzjonijiet tal-origini registrati.

3.6. Rekwiziti nazzjonali

“Décret du 29 décembre 1986” giet mibdula b’Décret relatif a Uappellation dorigine contrélée “Picodon”.

SOMMARJU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“PICODON”

Nru tal-KE: FR-PD0O-0117-0550-29.03.2006
DPO (X) IGP ()

Dan is-sommarju jipprezenta l-elementi ewlenin tal-ispecifikazzjoni tal-prodott b'finijiet ta’ taghrif biss.

1. Dipartiment responsabbli fl-Istat Membru:

Isem: Institut National de I'Origine et de la Qualité
Indirizz: 51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE
Tel. +33 153898000
Feks +33 153898060

Posta elettronika: info@inao.gouv.fr
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2. Grupp:

Isem: Syndicat Drome Ardeéche de Défense et de Promotion du Pico-
don AOC

Indirizz: 48, avenue Louis Masson
26120 Chabeuil
FRANCE

Tel. +33 475562606

Feks +33 475420105

Posta elettronika: info@picodon-aoc.fr  info@picodon-aoc.fr

Kompozizzjoni: produtturi/processuri ( X ) ohrajn ( X))

3. Tip ta’ prodott:

Klassi 1-3 Gobnijiet

4.  Specifikazzjoni:

(Sommarju tar-rekwiziti msemmija fl-Artikolu 4(2) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

4.1. Isem

“Picodon”

4.2. Deskrizzjoni

II-Picodon huwa gobon tal-halib tal-moghza u ghandu ghamla ta’ ballun zghir u tond. Il-qoxra hija
rgiga u ghandha moffa ta’ lewn isfar car jew abjad li xi kultant tkun ittikkjata bil-blu. Il-gobna nnifisha
ghandha lewn abjad jew isfar, b’konsistenza omogenja u delikata hafna b’'mod i tista’ tinqata’ facilment,
ghalkemm jekk tithalla timmatura iktar tista’ titfarrak. It-toghma hija friska, minghajr ma hi mielha jew
aciduza wisq.

Dan il-gobon ghandu t-tikketta “affiné méthode Dieulefit” ghandu l-wic¢ ta’ lewn abjad, l-avorju, griz
jew krema cara bxi tracci ta’ kulur. Ghandu dehra tal-itham u huwa delikat, omogenju u artab. It-
toghma hija friska u ghandu t-toghma karatteristika tal-“moghza” kif ukoll dagsxejn pikkanti.

II-Picodon ghandu piz ta’ mill-inqas 60 gramma hlief meta jkun “affiné méthode Dieulefit” fejn fdan il-
kaz il-piz ikun ta’ mill-inqas 45 gramma, minhabba li l-hasil i jsirlu waqt il-process twil ta’ maturaz-
zjoni jtellilfu mill-piz.

Id-dijametru ta’ dan il-ballun zghir huwa ta’ 5 sa 7 ¢m b’gholi li jvarja minn 1,8 sa 2,5 ¢m. Wara l-hasil,
il-Picodon li huwa “affiné méthode Dieulefit” ikun ta’ dags izghar: Dijametru ta’ 4,5 sa 6 ¢m, gholi ta’
1,3 sa 2,5 ¢m.

Il-kontenut ta’ xaham (grass/niexef) huwa ta’ mill-inqas 45 % u l-kontenut ta’ materja niexfa ma jistax
ikun inqas minn 40 % ghal 100 gramma gobon.

4.3. Zona geografika

[z-zona geografika tinkludi l-municipalitajiet kollha fid-dipartimenti tal-Ardéche u ta’ Drome kif ukoll
il-municipalitajiet kollha fil-cantons ta’ Valréas (dipartiment ta’ Vaucluse) u fil-canton ta’ Barjac (diparti-
ment ta’ Gard).

4.4. Prova tal-origini

I-produtturi tal-halib kollha, il-postijiet kollha tal-ipprocessar u kull post ta’ maturazzjoni jehtigilhom
jimlew dikjarazzjoni ta’ identifikazzjoni registrata mis-servizzi ta’ kontroll u li biha dawn tal-ahhar
ikunu jistghu jidentifikaw l-operaturi kollha. Dawn tal-ahhar ghandu jkollhom xi registri disponibbli
ghas-servizzi kif ukoll kwalunkwe dokumenti mehtiega ghall-kontroll tal-origini, tal-kwalita u tal-kun-
dizzjonijiet tal-produzzjoni tal-halib u tal-gobnijiet. Barra minn hekk, l-operaturi kollha jridu jipprovdu
evidenza tal-kontijiet cari ta’ kull gimgha li jinkludu d-dhul u l-hrug tal-halib u tal-gobnijiet.

Fl-ahharnett isir ezami analitiku u organolettiku biex jigi Zgurat li I-prodotti mressqa ghal dan l-ezami
jwiegbu ghall-kwalita u ghat-tipicita tad-denominazzjoni tal-origini.
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4.5.

4.6.

Metodu ta’ produzzjoni

I-produzzjoni tal-halib, il-fabbrikazzjoni u l-maturazzjoni tal-gobnijiet iridu jitwettqu fiz-Zona geogra-
fika.

[-halib uzat sabiex jinkiseb il-Picodon jigi biss mill-moghoz tar-razza Alpine jew Saanen jew mill-bhej-
jem imhallta minn dawn iz-Zewg razez jew mill-bhejjem ta’ origini lokali. Il-merhla titmexxa skont id-
drawwiet lokali. L-art uzata bhala mergha jew ghall-produzzjoni tal-gobon jew tal-qamh ghall-ghalf tal-
moghoz trid tkun mill-inqas ettaru ghal kull 10 moghziet. Il-porzjon baziku tal-ghalf tal-moghoz irid
ikun mill-ingas ta’ 80 % u maghmul mill-gwies jew mill-qamh li gej miz-zona geografika. Matul is-sena
kollha l-moghoz ma jinghatawx prodotti tal-ghalf mahzun jew ghalf iehor iffermentat. Il-prodotti
mnixxfa m’'ghandhomx jaghmlu iktar minn 20 % tal-ghalf, hlief f¢irkustanzi klimatici specjali. L-ghalf
baziku tal-merhla jrid jigi miz-zona specifikata.

I-moghoz m’'shandhomx jinzammu fl-gheluq permanenti. Safejn jippermettu l-kundizzjonijiet klima-
tici, il-bhejjem iridu johorgu fi spazju ghall-ezer¢izzju.

II-Picodon jigi ffabbrikat bil-halib shih tal-moghza biss. Minbarra l-materja prima tal-halib, l-unici
ingredjenti jew prodotti sekondarji jew addittivi awtorizzati fil-halib, u waqt il-fabbrikazzjoni, huma t-
tames, il-kulturi innoffensivi tal-batterji, il-hmira, il-moffa, il-klorur tal-kal¢ju u l-melh.

[z-zieda tal-halib koncentrat, il-halib tat-trab jew il-proteini tal-halib kif ukoll l-ultrafiltrazzjoni mhu-
miex permessi. Fil-produzzjoni fir-razzett il-halib irid ikun nej. Jista’ jigi termizzat ghall-produzzjoni
tal-halib.

It-tbaqgit tal-halib jinkiseb biz-zieda tal-katalist tal-halib jew tax-xorrox u li mieghu tigi mizjuda kwan-
tita zghira tat-tames li jorigina minn xi annimal. It-temperatura tal-halib waqt it-tbaqqit trid tkun bejn
20 u 25 °C. Il-process ta’ thaqqit idum ghaddej: 18 sa 48 siegha biex jinkiseb pH ta’ bejn 4 u 4,5.

Ghall-gobnijiet tal-irziezet it-tbaqqit ghandu jsir mhux iktar minn 14-il siegha wara l-ewwel tehid tal-
halib.

L-uzu ta’ baqta ffrizata mhux permess.

Il-baqta ssir bl-idejn bil-kuc¢carun, bla ma jithalla joqtor minn qabel u jigu ffurmati forom individwali
bl-uzu ta’ jew minghajr trej ghad-distribuzzjoni. Il-gobon irid jigi mdawwar mill-inqas darba. [z-Zewg
nahat jigu mmellha b'melh xott u rgiq jew nofsu-ohxon. Il-gobon jitnehha mill-forma mhux iktar minn

48 siegha wara. Wara li jithalla jinxef ghal mhux inqas minn erbgha u ghoxrin siegha ftemperatura
massima ta’ 23 °C, il-gobon ikun lest ghall-process ta’ maturazzjoni.

Dan il-process idum mhux ingas minn 8 ijiem bejn 12 u 18 °C, fatmosfera li jkollha mill-inqas 80 %
ta’ umdita relattiva.

II-gobon ma jistax jinbiegh qabel 14-il jum wara t-tbaqqit.
Irid jiksah ftemperatura 'l fug minn 0 °C.

[I-Picodon li huwa “affiné méthode Dieulefit” jghaddi minn process ta’ maturazzjoni itwal u li matulu I-
gobon jigi mahsul minn hin ghall-iehor:

— FH-ewwel stadju I-gobon jitpogga fkaxxa ghal mill-inqas 15-il jum fpost umdu b'temperatura bejn 5
u 10 °C u b’'umdita relattiva 1 fuq minn 80 %

— It-tieni stadju ta’ maturazzjoni jsir fkamra saturata fl-umdita u b’temperatura bejn 13 u 17 °C. Dan
l-istadju jdum iktar minn tmint ijiem u jinkludi mill-inqas Zewg hasliet.

— L-istadju ta’ tnixxif idum mill-ingas erbgha u ghoxrin siegha. Dan it-tnixxif ghandu jsir b'mod natu-
rali. It-tnixxif artificjali jintuza biss fkaz fejn il-kundizzjonijiet klimati¢i ma jippermettux tnixxif
naturali.

II-gobon ma jistax jinbiegh qabel xahar minn wara t-tbaqgit.

Rabta
Drome u I'Ardéche ilhom hafna megqjusa fost l-aqwa dipartimenti fi Franza fejn hemm l-irziezet tal-
moghoz. Ghalhekk mhix sorpriza jekk il-gobon tal-moghza fdan ir-regjun ilu jissemma’ sa minn dej-

jem.

L-ewwel drabi fejn dehret il-kitba “Picodon” kien fis-seklu 19.
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4.7.

Partikularment jidher fil-“Glossaire du patois de Die” ta’ Auguste Brossier li deher f1-1863. Kien hemm
tren li kienet topera bejn Dieulefit u Montélimar u li tlagqgam “le Picodon” minhabba dawk li jimmatu-
raw il-gobon tal-Picodon kienu juzaw dan it-tren u warajhom kienu jhallu riha karatteristika.

II-gobon bl-isem “Picodon” gej minn kelma fl-Occitan li tfisser gobna zghira b'toghma qawwija.

Minhabba li I-produzzjoni tal-halib tal-moghza ssir l-aktar fil-harifa u fix-xitwa, il-produzzjoni tal-
gobon kienet l-uniku mod biex jigi ppreservat il-halib Zejjed li jibqa’ fir-rebbiegha u fis-sajf meta t-tred-
digh ikun fil-quccata tieghu.

[-fatt li l-konsum tal-gobon ikun mifrux fix-xhur tax-xitwa jfisser li I-gobnijiet ikunu lahqu stadji diffe-
renti ta’ maturita.

II-gobon kien jigi kkunsmat kemm kemm xott wara i jkun ilu jimmatura biss ghal Zmien qasir u kien
jissejjah “picodon” jew generalment “tomme”. Din id-drawwa alimentari inzammet u minn hawn wie-
hed jahseb li “Picodon” origina, kif inhu stipulat fl-ispecifikazzjoni bil-perjodu qasir ta’ maturazzjoni ta’
mill-ingas 14-il jum. Min-naha l-ohra, matul ix-xitwa, il-gobon zejjed tal-Picodon kien jinhazen go
vazetti tal-fuhhar.

“II-Picodon kien jigi miksi bil-weraq u mahzun fbitcho (xorta ta’ garra tal-fuhhar b'zewg manki). Kull
hmistax il-gobon jitnehha mill-garra, jigi mahsul u jerga’ jinkesa bil-weraq.” B'dan il-metodu l-gobon
kien jinzamm ghal hafna Zmien u kien jiehu l-irwejjah u t-toghmiet karatteristici.

Dan jidher li hu varjazzjoni tal-metodu “affiné méthode de Dieulefit” kif inhu maghruf bil-ligi.

II-Picodon jigi prodott fuq I-gholjiet li jiddominaw iz-zZewg nahat tal-Vallée du Rhone. Huwa tipiku ta’
dan ir-regjun fqir, niexef u muntanjuz fejn il-karatteristici geologici u klimatici tieghu huma ta’ vantagg
biss ghat-trobbija tal-moghoz. Il-produzzjoni tal-gobon tibga’ ssir u ilha ghaddejja minn generazzjoni

ghall-ohra u hija sors ta’ introjtu indispensabbli.

I-kriterji tal-produzzjoni huma specifikati b'mod li jippreservaw il-karatteristi¢i specifi¢i taz-Zona u
b’hekk jigu riflessi fil-prodott.

Korp ta’ spezzjoni

Isem: Institut national de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Indirizz: 51, rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Tel. +33 153898000
Feks +33 153898060

Posta elettronika: info@inao.gouv.fr

L'Institut National de I'Origine et de la Qualité huwa stabbiliment pubbliku ta’ natura amministrattiva,
b’personalita ¢ivili, u jaga’ taht il-Ministeru tal-Agrikoltura.

II-kontroll tal-kundizzjonijiet ta’ produzzjoni ta’ prodotti li ghandhom denominazzjoni tal-origini gie-
ghed fidejn I-INAO.

Isem: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des
Fraudes (DGCCRF)

Indirizz: 59, Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cédex 13
FRANCE

Tel. +33 144871717

Feks +33 144973037

Posta elettronika: —

Id-DGCCRF huwa servizz tal-Ministeru tal-Ekonomija, tal-Finanzi u tal-Industrija.
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4.8. Tikkettar

II-gobon kollu li ghandu d-denominazzjoni tal-origini “Picodon” ghandu jkollu tikketta bl-isem tad-
DPO, miktub b’font li hu zewg terzi tad-daqs tal-ikbar font uzat fuq it-tikketta bil-kliem “Appellation
d'Origine Controlée” (Denominazzjoni tal-Origini Registrata). L-isem u l-indirizz tal-manifattur iridu
jidhru fuq it-tikketta tal-gobon.

II-gobon li jkun ghadda mill-process ta’ maturazzjoni skont il-metodu ta’ maturazzjoni Dieulefit irid
ikollu I-kliem “affiné méthode Dieulefit” fuq it-tikketta.




