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1.  Isemil-prodott
Montlouis-sur-Loire
2. Tip ta’ indikazzjoni geografika
DOP
O IGp
O 16
3. Settur
O  Prodotti agrikoli
Inbejjed
O  Xarbiet spirituzi
4. Pajjiz li ghalih tappartjeni z-Zona geografika
Franza
5. Awtorita tal-Istat Membru li tikkomunika I-emenda standard
Isem
II-Ministeru ghall-Agrikoltura u ghas-Sovranitd tal-lkel, id-Direttorat Generali ghall-Prestazzjoni Ekonomika u
Ambjentali tal-Intraprizi
6.  Kwalifika bhala emenda standard
L-awtoritajiet Francizi jiddikjaraw 1i t-talba pprezentata tikkonforma mar-rekwiziti tar-Regolamenti
(UE) Nru 1308/2013 u 2024/1143.
L-emendi ta’ din l-ispecifikazzjoni tal-prodott huma emendi standard skont id-definizzjoni stabbilita fl-Artikolu 24(4)
tar-Regolament (UE) 2024/1143.

() Ir-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2025/27 tat-30 ta’ Ottubru 2024 li jissupplimenta r-Regolament (UE) 2024/1143 tal-
Parlament Ewropew u tal-Kunsill b'regoli dwar ir-registrazzjoni u l-protezzjoni ta’ indikazzjonijiet geografici, specjalitajiet tradizzjonali
garantiti u termini tal-kwalitd mhux obbligatorji u li jhassar ir-Regolament Delegat (UE) Nru 6642014 (GU L, 2025/27, 15.1.2025,

ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27[0j).
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L-applikazzjoni ghall-emenda tad-DOP Montlouis-sur-Loire ma tinvolvi l-ebda wahda mit-tliet sitwazzjonijiet li
jikkostitwixxu emenda tal-Unjoni, jigifieri:

(@ ma tinkludix tibdil fl-isem jew fl-uzu tal-isem, jew fil-prodotti jew fil-kategorija tal-prodotti dezinjati mill-
indikazzjoni geografika;

(b) ma tissograx li xxejjen ir-rabta mal-ambjent geografiku;
(c)  ma tinvolvix restrizzjonijiet godda fuq il-kummer¢jalizzazzjoni tal-prodott.

Ghalhekk, l-awtoritajiet Francizi jqisu li t-talba hija ghal emenda “standard”.
Deskrizzjoni tal-emenda/i standard approvata/i

Titlu

Tikkettar

Deskrizzjoni

Ghalhekk, il-grupp ta’ produtturi tad-denominazzjoni Montlouis-sur-Loire ddecieda li jiddezinja l-inbejjed permezz
ta’ unita geografika usa’, billi adotta t-terminu “Vin de Loire” minflok “Val de Loire”.

Din il-bidla timxi mal-istrategiji ta’ komunikazzjoni adottati mill-produtturi tal-inbejjed tal-Loire.

L-ghan huwa li din l-identita tkun tista’ tinqara ahjar u tkun allinjata ahjar mar-realta tal-inbejjed prodotti mill-
operaturi fil-bacir.

L-emenda taffettwa d-dokument uniku
DOKUMENT UNIKU
Denominazzjonijiet ta’ origini u indikazzjonijiet geografi¢i tal-inbejjed
“Montlouis-sur-Loire”
Numru ta’ referenza tal-UE: PDO-FR-A0169-AM02 — 9.2.2026
Isem/Ismijiet

Montlouis-sur-Loire

Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP
O IGP
O IG

Pajjiz li ghalih tappartjeni z-zona geografika definita

Franza

Klassifikazzjoni tal-prodott agrikolu f’konformita mal-intestatura u I-kodi¢i tan-Nomenklatura Maghquda,
kif imsemmi fl-Artikolu 6(1) tar-Regolament (UE) 2024/1143

2204 — inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imqawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

Kategoriji ta’ prodotti tad-dwieli kif elenkati fil-Parti II tal-Anness VII tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013
1.  Inbid
5. Inbid spumanti ta’ kwalita

8.  Inbid semifrizzanti
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6.  Deskrizzjoni tal-inbid jew tal-inbejjed
Prodott tad-dwieli
Inbejjed bla gass
Karatteristici organolettici

Apparenza viziva

Id-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Montlouis-sur-Loire hija rizervata ghall-inbejjed bla gass bojod.

Aroma

L-inbejjed bla gass nexfin ikollhom aromi ta’ frott u ta’ fjuri qabel ma jimmaturaw, li jistghu, waqt il-process tal-
maturazzjoni, jizviluppaw fnoti delikati, bhall-ghasel.

Toghma
Meta jkollhom zokkor fermentabbli, il-kumplessita taghhom u l-potenzjal taz-zamma taghhom generalment ikunu
akbar. Noti aktar ezuberanti ta’ frott ezotiku, jew noti aktar helwin ta’ frott imnixxef, mhumiex rari, u noti ta’ lewz

inkaljat jew ta’ sfargel spiss johorgu maz-zmien.

Informazzjoni addizzjonali dwar il-karatteristici organolettici

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum): —

Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum): —

Acidita totali minima: —

Unita ta’ acidita totali minima: —

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): —

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): —

Informazzjoni addizzjonali dwar il-karatteristici analitici

L-inbejjed bla gass ikollhom qawwa alkoholika naturali minima skont il-volum ta’ 11 %.

Wara l-arrikkiment, l-inbejjed bla gass ma jridux jagbzu l-qawwa alkoholika totali skont il-volum ta’ 13 %. L-inbejjed
bla gass ikklassifikati bhala “nexfin” irid ikollhom, wara li jsir l-imballagg, kontenut ta’ zokkor fermentabbli (glukozju
+ fruttozju) ta’ 5 g jew inqas ghal kull litru u kontenut ta’ acidita totali, espressa fi grammi ta’ acidu tartariku ghal kull
litru, li ma jkunx aktar minn 2 g ghal kull litru inqas mill-kontenut ta’ zokkor fermentabbli (glukozju + fruttozju).

Il-kontenut ta’ aciditd volatili, tad-diossidu tal-kubrit totali u tad-diossidu tal-karbonju huwa dak stabbilit fil-
legizlazzjoni Ewropea ghall-inbejjed bla gass.

Kwalunkwe karatteristika analitika li mhijiex indikata fdin it-tagsima hija fil-limiti stipulati mil-legizlazzjoni
applikabbli tal-UE.

Prodott tad-dwieli
Inbejjed spumanti u semifrizzanti
Karatteristici organolettici

Apparenza viziva

Id-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Montlouis-sur-Loire hija rizervata ghall-inbejjed spumanti u semifrizzanti

bojod.
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Aroma

L-inbejjed spumanti, b’raghwa fina u hafifa, hafna drabi jkunu kkaratterizzati minn noti ta’ frott tal-polpa bajda jew
frott tac-citru, kif ukoll minn toghma ta’ brioche li tafferma ruhha maz-zmien. Il-maturazzjoni fuq twavel ghal mill-
inqas 9 xhur tikkontribwixxi ghall-izvilupp tal-aromi ta’ brioche u l-kumplessita tal-inbejjed.

L-inbejjed semifrizzanti huma pjacevoli, u generalment ikollhom aktar toghma ta’ nbid mill-inbejjed spumanti.
Toghma
L-inbejjed spumanti b’fermentazzjoni unika huma kkaratterizzati minn bziezaq eleganti u kremuzi. Tista’ tintieghem

certu rikkezza relatata mal-maturitd mehtiega ghall-produzzjoni taghhom. I-fjuri bojod u I-frott tal-polpa bajda
jikkomplementaw il-bilanc tat-toghma u tar-riha ta’ dan il-prodott.

L-inbejjed semifrizzanti huma kkaratterizzati minn kontenut aktar baxx ta’ diossidu tal-karbonju u bziezaq aktar
diskreti u inqas prezenti fil-halq.

Informazzjoni addizzjonali dwar il-karatteristici organolettici

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum): —

Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum): —

Acidita totali minima: —

Unita ta’ acidita totali minima: —

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): —

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): —

Informazzjoni addizzjonali dwar il-karatteristici analitici

Wara I-fermentazzjoni sekondarja, l-inbejjed spumanti u semifrizzanti li I-most taghhom jigi arrikkit ma jagbzux
il-qawwa alkoholika totali skont il-volum ta’ 13 %.

Il-kontenut tal-acidita volatili, tal-acidita totali, tad-diossidu tal-kubrit totali u tad-diossidu tal-karbonju huwa dak
stabbilit fil-legizlazzjoni Ewropea ghall-inbejjed spumanti u semifrizzanti.

Kwalunkwe karatteristika analitika li mhijiex indikata fdin it-tagsima hija fil-limiti stipulati mil-legizlazzjoni
applikabbli tal-UE.

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
Prattiki enologici specifici uzati biex isir l-inbid jew l-inbejjed u r-restrizzjonijiet rilevanti ghall-produzzjoni taghhom

Prattika tal-produzzjoni tal-inbid

Tip ta’ prattika enologika:
Prattika enologika specifika
Deskrizzjoni:

L-inbejjed spumanti jew semifrizzanti jigu ppreparati permezz ta’ fermentazzjoni sekondarja fil-fliexken u l-inbejjed
spumanti permezz ta’ fermentazzjoni unika. Wara l-fermentazzjoni sekondarja, ma jridux jagbzu, jekk il-most jigi
arrikkit, il-qawwa alkoholika totali skont il-volum ta’ 13 %. Wara l-arrikkiment, l-inbejjed bla gass ma jridux jagbzu
l-qawwa alkoholika totali skont il-volum ta’ 13 %. Minbarra d-dispozizzjonijiet ta’ hawn fuq, fir-rigward tal-prattiki
enologici uzati, l-inbejjed iridu jikkonformaw mal-obbligi stabbiliti fil-livell Komunitarju kif ukoll fil-kodi¢i rurali u
tas-sajd marittimu.
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Prattika tal-produzzjoni tal-inbid

Tip ta’ prattika enologika:
Prattika tal-kultivazzjoni
Deskrizzjoni:

a) — Densita tat-thawwil — Id-densita minima tat-thawwil tad-dwieli hija ta’ 6 250 pjanta ghal kull ettaru, bi spazju
ta’ mhux aktar minn 1,60 metru bejn il-flanni. Il-wisa’ bejn il-pjanti fl-istess flann ma tistax tkun ingas minn 0,8
metri. (b) — Regoli dwar iz-zbir — Id-dwieli jinzabru gabel I-1 ta’ Mejju. — Fil-kaz tad-dwieli li ssirilhom Zabra qgasira
(forma ta’ mrewha jew bil-metodu cordon de Royat), I-ghadd ta’ ghejun li jistghu jinzabru ma jistax jagbez il-85 800
ghajn ghal kull ettaru, u t-13-il ghajn ghal kull pjanta bhala medja, b'massimu ta’ 15-il ghajn ghal kull pjanta,
b'massimu ta’ 3 ghejun ghal kull difer. — Fil-kaz tad-dwieli li ssirilhom zabra twila, l-ghadd ta’ ghejun li jistghu
jinzabru ma jistax jagbez it-72 600 ghajn ghal kull ettaru u I-11-il ghajn ghal kull pjanta bhala medja, b'massimu ta’
13-il ghajn ghal kull pjanta.

Prattika tal-produzzjoni tal-inbid

Spumanti b'fermentazzjoni unika

Tip ta’ prattika enologika:

Restrizzjoni applikabbli ghall-produzzjoni tal-inbid
Deskrizzjoni:

[I-fermentazzjoni sekondarja tal-inbejjed spumanti prodotti permezz ta’ fermentazzjoni unika titwettaq skont
il-kundizzjonijiet li gejjin: — il-fermentazzjoni tibda f'tankijiet jew fi btieti; — hija kkontrollata biss bl-uzu tal-kesha;
— l-uzu tal-hmira huwa pprojbit; — iz-zieda ta’ likur zokkri hija pprojbita; — l-uzu ta’ alginati tal-kal¢ju jew tas-
sodju huwa pprojbit; — il-fermentazzjoni sekondarja ssir biss fi fliexken tal-hgieg mill-most parzjalment iffermentat;
— l-uzu ta’ likur tad-dozagg huwa pprojbit; — il-volum mitluf waqt l-isbokkament irid jigi sostitwit mill-istess lott ta’

nbid.

Rendimenti massimi
L-inbejjed/il-kategoriji/il-varjetajiet/it-tipi kollha

Inbejjed bla gass

Rendiment massimu:

Rendiment massimu: 62

Unita ta’ rendiment massimu: ettolitru ghal kull ettaru

L-inbejjed/il-kategoriji/il-varjetajiet/it-tipi kollha
Inbejjed spumanti u semifrizzanti

Rendiment massimu:

Rendiment massimu: 75

Unita ta’ rendiment massimu: ettolitru ghal kull ettaru

L-inbejjed/il-kategorijifil-varjetajiet/it-tipi kollha
Inbejjed spumanti ppreparati permezz ta’ fermentazzjoni unika

Rendiment massimu:

Rendiment massimu: 62

Unita ta’ rendiment massimu: ettolitru ghal kull ettaru
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Indikazzjoni tal-varjeta jew tal-varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid li minnhom jigi prodott l-inbid jew jigu
prodotti l-inbejjed

—  Chenin B

Definizzjoni qasira taz-zona geografika definita

Il-hsad tal-gheneb, il-vinifikazzjoni, u l-produzzjoni u l-maturazzjoni tal-inbejjed bla gass, u l-hsad tal-gheneb,
il-vinifikazzjoni, u l-produzzjoni, il-maturazzjoni u l-imballagg tal-inbejjed spumanti u semifrizzanti jsiru fit-
territorju tal-municipalitajiet li gejjin fid-dipartiment ta’ Indre-et-Loire (lista mfassla abbazi tal-kodici geografiku
uffi¢jali tas-sena 2019): Lussault-sur-Loire, Montlouis-sur-Loire, Saint-Martin-le-Beau.

Rabta maz-zona geografika

Kategorija ta’ prodotti tad-dwieli

1.  Inbid

Sommarju tar-rabta

L-inbejjed huma prodotti eskluzivament mill-varjeta Chenin B, varjeta rustika li l-potenzjal taghha jvarja hafna skont
in-natura tal-hamrija li tkun imhawla fiha u li, barra minn hekk, fiz-zona geografika tad-denominazzjoni ta’ origini
kkontrollata Montlouis-sur-Loire, hija qrib il-limiti lejn il-Lvant tal-kultivazzjoni taghha fil-wied tal-Loire.

Brriflessjoni tal-prattiki, iz-zona tal-irqajja’ art definita ghall-hsad tal-gheneb tinkludi biss dawk l-irqajja’ art fejn
il-hamrija jkollha mgiba idrika u termali tajba.

Dawn is-sitwazzjonijiet joffru lill-varjeta Chenin B kundizzjonijiet favorevoli ghal espressjoni originali u eleganti, izda
jimponu gestjoni ottimali tal-pjanta u l-potenzjal tal-produzzjoni taghha permezz tal-projbizzjoni ta’ ¢erti kloni u
t-tharrig strett tad-dielja.

I-vitikulturi ta’ Montlouis adattaw ghar-rekwiziti tal-varjeta Chenin B u bbenefikaw minnha billi ddiversifikaw
l-itinerarji tekni¢i u t-tipi ta’ nbejjed prodotti. Skont il-post tat-thawwil, it-tharrig tad-dielja u l-kundizzjonijiet
klimatici tal-vendemmyja, l-inbejjed prodotti se jkollhom livelli varjabbli ta’ zokkor fermentabbli. [l-maturazzjoni tal-
inbejjed bojod izzid il-kumplessita aromatika taghhom. Meta l-kundizzjonijiet klimatici fi tmiem il-hsad ikunu
favorevoli, l-inbejjed “helwin mezzana” jew “helwin” jigu prodotti minn frott artab mahsud ladarba jigi kkoncentrat
permezz ta’ tqaddid fuq iz-zokk, jew jigu affettwati minn tahsir nobbli bl-azzjoni tal-Botrytis cinerea.

L-ghazla tal-irqajja’ art ghall-kultivazzjoni tad-dwieli, l-adattament u l-prattiki ta’ produzzjoni kostanti implimentati
mill-komunita tal-vitikultura maz-zmien jispjegaw il-kwalita tal-inbejjed Montlouis-sur-Loire. Il-fama taghhom hija
riflessa fil-permanenza tal-kummer¢ taghhom, originarjament iffacilitat mix-Xmara Loire u x-Xmara Cher. X’aktarx,
minhabba l-kummer¢ hafna aktar antik fis-sekli sittax u sbatax, l-inbejjed kienu jigu ttrasportati bl-ilma lejn Nantes
imbaghad jintbaghtu lura lejn it-Tramuntana ta’ Flanders u n-Netherlands. Minn dak iz-zmien '] hawn,
ir-reputazzjoni taghhom ma wagqfitx tikber, u f1-2010 bdew jigu kkummer¢jalizzati barra mill-pajjiz jew esportati
madwar id-dinja kollha.

Kategorija ta’ prodotti tad-dwieli

5. Inbid spumanti ta’ kwalita

Sommarju tar-rabta

II-produzzjoni tal-inbejjed spumanti ssir fl-istess kuntest. Peress li gie osservat li l-inbejjed ibbottiljati fil-kantini
kultant kellhom it-tendenza li jergghu jiffermentaw, il-vitikulturi ta’ Montlouis xtaqu jikkontrollaw u jiehdu vantagg
minn dan il-fenomenu ta’ “nbejjed spumanti naturali”. Ghalhekk, l-inbejjed offruti lill-konsumaturi bhala
“semifrizzanti” tfaccaw fis-seklu dsatax. Abbazi tal-principji enologic¢i bazi¢ci emergenti, l-ewwel tentattivi tal-
produzzjoni tal-inbejjed spumanti bil-metodu tradizzjonali bdew fis-snin 1840. Fil-bidu tas-seklu ghoxrin sehh
trasferiment tal-hiliet, bl-involviment ta’ spejalisti tar-regjun ta’ Champagne. Il-prezenza ta’ kantini mhaffra fil-blat
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tat-tip “tuffeau” hija fattur favorevoli ghall-izvilupp tal-produzzjoni ta’ dawn l-inbejjed, li jehtiegu zoni kbar
b'temperatura kkontrollata ghall-hazna u l-immaniggjar. Mis-snin 2000, bis-sahha tal-gharfien tekniku dwar
id-dwieli u l-vinifikazzjoni li kellhom, il-vitikulturi regghu qabdu jipproducu l-inbejjed spumanti permezz ta’
fermentazzjoni unika, jigifieri l-ewwel metodu uzat ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti. Prodotti minn gheneb
kompletament misjur u rendimenti kontrollati, minghajr iz-zieda ta’ zokkor matul l-ipprocessar, dawn l-inbejjed
jirriflettu strettament il-kundizzjonijiet tal-vendemmyja.

B’aktar minn seklu ta’ esperjenza, il-produtturi tal-inbejjed spumanti issa pperfezzjonaw l-gharfien taghhom dwar
it-tahlit biex jipproducu dawn l-inbejjed. Il-maturazzjoni fuq twavel ghal mill-inqas 9 xhur tikkontribwixxi ghall-
izvilupp tal-aromi ta’ brioche u l-kumplessita tal-inbejjed.

Kategorija ta’ prodotti tad-dwieli

8.  Inbid semifrizzanti

Sommarju tar-rabta

Fl-2008, iz-zona tal-vitikultura kienet tkopri 400 ettaru, b’'madwar 50 vitikultur. Nofs din iz-Zona hija mahsuba
ghall-produzzjoni tal-inbejjed bla gass (madwar 6 000 ettolitru) u n-nofs l-iehor ghall-produzzjoni tal-inbejjed
spumanti jew semifrizzanti (madwar 9 600 ettolitru).

II-produzzjoni tal-inbejjed semifrizzanti ssir fl-istess kuntest. Peress li gie osservat li l-inbejjed ibbottiljati fil-kantini
kultant kellhom it-tendenza li jergghu jiffermentaw, il-vitikulturi ta’ Montlouis xtaqu jikkontrollaw u jiehdu vantagg
minn dan il-fenomenu ta’ “nbejjed spumanti naturali”. Ghalhekk, l-inbejjed offruti lill-konsumaturi bhala
“semifrizzanti” tfaccaw fis-seklu dsatax. Abbazi tal-principji enologic¢i bazi¢ci emergenti, l-ewwel tentattivi tal-
produzzjoni tal-inbejjed spumanti bil-metodu tradizzjonali bdew fis-snin 1840. Fil-bidu tas-seklu ghoxrin sehh
trasferiment tal-hiliet, bl-involviment ta’ spe¢jalisti tar-regjun ta’ Champagne. Il-prezenza ta’ kantini mhaffra fil-blat
tat-tip “tuffeau” hija fattur favorevoli ghall-izvilupp tal-produzzjoni ta’ dawn l-inbejjed, li jehtiegu Zoni kbar
b'temperatura kkontrollata ghall-hazna u l-immaniggjar. Mis-snin 2000, bis-sahha tal-gharfien tekniku dwar
id-dwieli u l-vinifikazzjoni li kellhom, il-vitikulturi regghu qabdu jipproducu l-inbejjed spumanti permezz ta’
fermentazzjoni unika, jigifieri l-ewwel metodu uzat ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti. Prodotti minn gheneb
kompletament misjur u rendimenti kontrollati, minghajr iz-zieda ta’ zokkor matul l-ipprocessar, dawn l-inbejjed
jirriflettu strettament il-kundizzjonijiet tal-vendemmija.

Baktar minn seklu ta’ esperjenza, il-produtturi tal-inbejjed spumanti issa pperfezzjonaw l-gharfien taghhom dwar
it-tahlit biex jipproducu dawn l-inbejjed. Il-maturazzjoni fuq twavel ghal mill-inqas 9 xhur tikkontribwixxi ghall-
izvilupp tal-aromi ta’ brioche u I-kumplessita tal-inbejjed.

Rekwiziti ohra applikabbli

Titolu tar-rekwizit/tad-deroga

Deroga b'rabta maz-zona geografika

Qafas legali

Legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit/deroga ulterjuri

Deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika definita

Deskrizzjoni tar-rekwizit/tad-deroga

[z-zona fil-vicinanza immedjata, iddefinita b’deroga ghall-vinifikazzjoni, il-produzzjoni u l-maturazzjoni tal-inbejjed
bla gass, u l-vinifikazzjoni, il-produzzjoni, il-maturazzjoni u l-imballagg tal-inbejjed spumanti u semifrizzanti,
tikkonsisti mit-territorju tal-municipalitajiet li gejjin fid-dipartiment ta’ Indre-et-Loire (lista mfassla abbazi tal-kodici
geografiku uffi¢jali tas-sena 2019): Amboise, Athée-sur-Cher, Dierre, Larcay, Véretz, La Ville-aux-Dames.

Fkonformita mal-Artikolu 5(1) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33, iz-zona fil-vi¢inanza
immedjata tikkorrispondi ghal zona fil-vi¢inanza immedjata ta’ dik iz-zona definita inkwistjoni.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/2445/oj
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Titolu tar-rekwizit/tad-deroga

Dispozizzjonijiet addizzjonali marbuta mat-tikkettar
Qafas legali

Legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit/deroga ulterjuri
Dispozizzjonijiet addizzjonali marbuta mat-tikkettar
Deskrizzjoni tar-rekwizit/tad-deroga

— It-termini fakultattivi ikunu miktuba, fuq it-tikketti, b'ittri li d-daqs taghhom, kemm fl-gholi kif ukoll fil-wisa’, ma
jkunx akbar mid-doppju tad-daqs tal-ittri li jiffurmaw l-isem tad-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata. — Id-dags
tal-ittri tad-denominazzjoni geografika “Val de Loire” ma jkunx akbar, kemm fl-gholi kif ukoll fil-wisa’, minn zewg
terzi tad-daqs tal-ittri li jiffurmaw l-isem tad-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata. — It-tikkettar tal-inbejjed bid-
denominazzjoni ta’ origini kkontrollata jista’ jispecifika l-isem ta’ unita geografika izghar, dment li: — ikun post
irregistrat; — ikun jidher fuq id-dikjarazzjoni tal-hsad. L-inbejjed spumanti prodotti permezz ta’ fermentazzjoni
unika jridu jigu pprezentati bilfors bl-indikazzjoni tal-vendemmyja.

Referenza elettronika (url) ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-03edf6c6-06{8-453c-a9cf-50a775{47846
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