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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott

skont I-Artikolu 59(4) tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-
11 ta’ April 2024 dwar l-indikazzjonijiet geografici ghall-inbid, ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli,

kif ukoll l-ispegjalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalita mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 uli
jhassar ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012
(C[2025/483)
Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew

guridika li jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti f'pajjiz terz, tista’ tressaq oppozizzjoni quddiem
il-Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 61 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

APPLIKAZZJONI GHALL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA TAL-ISPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPECJALITA TRADIZZJONALI
GARANTITA

TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024

1.  Isemil-prodott

“Berthoud”

2. Stat Membru jew pajjiz terz li ghalih tappartjeni z-zona geografika

Franza

3. Intestatura fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott effettwata mill-emendali

O

Isem il-prodott

Deskrizzjoni tal-prodott
Metodu ta’ produzzjoni
O Ohrajn

4. Emendafi

— It-termini uzati biex jiddefinixxu l-kontenitur tal-“Berthoud”

It-terminu “dixx tal-Berthoud™ huwa sostitwit bit-terminu “skutella tal-forn tal-Berthoud”. Din l-applikazzjoni ghal
emenda hija purament editorjali sabiex it-terminu ezatt li jintuza mill-professjonisti fis-settur jigi indikat fl-Ispecifi-

kazzjoni tal-Prodott, izda I-kontenitur ghall-“Berthoud” jibqa’ identiku, kemm f'termini ta’ dags kif ukoll ta’ materjal.

— Tqattigh tal-gobon “Abondance”

Minbarra l-possibbilta li I-gobon “Abondance” jigi mahkuk jew jitqatta’ fbicciet irqaq, zdiedet ukoll il-possibbilta li
dan jitqatta’ fkubi.

Fil-fatt, bosta caterers illum il-gurnata jqattghu l-gobon “Abondance” fkubi (iffrankar ta’ hin li jirrizulta minn
semplicita teknika akbar).

Dawn tal-ahhar huma kwazi l-caterers kollha li ma juzawx hakkieka tal-elettriku u li ghalihom it-tqattigh tal-gobon
“Abondance” fbicciet irqaq jirrapprezenta telf ta’ hin konsiderevoli.

Il-maggoranza vasta tal-caterers jippreparaw ukoll il-gobon “Abondance” minn gabel u t-tqattigh fkubi jippermetti li

dan jigi ppreservat ahjar milli meta jigi mahkuk jew imqatta’ fbicciet irqaq, li ghandhom it-tendenza li jinxfu aktar
malajr.

() GUL, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj.
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3.1.

It-tqattigh tal-gobon “Abondance” fkubi bl-ebda mod ma jbiddel ir-rizultat finali tar-ricetta tal-“Berthoud”, peress li
l-kwantitajiet ta’ gobon uzati jibqghu l-istess u I-firxa tal-hin tas-sajran permessa mill-Ispecifikazzjoni tal-Prodott
xorta wahda tippermetti li jinkiseb “Berthoud” iggrilljat fil-wic¢ u mdewweb fil-qalba tieghu fl-ahhar tas-sajran meta
jitqatta’ fkubi.

— Uzu tat-tewm fir-ricetta

Minbarra I-possibbilta i jintuzaw sinniet tat-tewm biex jindilek il-qiegh tal-iskutella tal-forn tal-“Berthoud”, huwa
wkoll possibbli li l-iskutella tal-forn tindilek b'tewm imqatta’ jew ippressat ufjew li kwantita zghira ta’ tewm imqatta’
jew ippressat tista’ titqieghed fil-qiegh tal-iskutella tal-forn.

I-possibbilta li jintuza t-tewm imqatta’ jew ippressat tiffranka lill-caterer ammont ta’ hin konsiderevoli meta jkollu
jsajjar kwantita kbira ta’ “Berthoud” minhabba li t-tqaxxir tas-sinniet tat-tewm u d-dlik tal-iskutella tal-forn bihom
jirrikjedu aktar hin milli kieku tintuza kwantita zghira ta’ tewm fil-qiegh taghha.

Ir-rizultat finali tar-ricetta tal-“Berthoud” bl-ebda mod ma jinbidel, peress li l-istess toghma ta’ tewm xorta wahda
tibqa’ fil-Berthoud, u s-sajran tal-Berthoud fil-forn jippermetti li t-tewm imqatta’ jew ippressat jigi mdewweb sabiex
ma tinstab l-ebda bi¢c¢a tewm meta jindaq.

— Uzu tal-bzar fir-ricetta

It-termini “zid il-bzar u wara [sajjar]” jithassru u jigi mizjud li I-bzar jista’ jizdied qabel jew wara s-sajran, peress li
l-caterers li jsahhnu I-forn taghhom ghal 200 grad (ghall-kuntrarju ta’ 180 grad ghal xi ohrajn) jippreferu jzidu
l-bzar wara s-sajran sabiex ma jishonx wisq u ma jihux it-toghma ta’ “ggrilljat”.

Dan bl-ebda mod ma jibdel ir-ricetta tal-“Berthoud” jew it-toghma rizultanti tieghu: il-kwantitajiet huma l-istess u
t-toghma tal-bzar hija dejjem prezenti.

— Temperatura tas-sajran
It-temperatura massima tas-sajran tinbidel minn 200°C ghal 240°C.

Sabiex inaqgsu kemm jista’ jkun l-aspettattivi tal-klijenti fuq il-mejda, il-caterers ma jirrizervawx forn ghall-
“Berthoud” biss u jsajru bosta dixxijiet fl-istess hin fl-istess forn (inkluz il-“Berthoud”). Madankollu, ghal xi dixxijiet,
it-temperatura tas-sajran ta’ 200 grad ma hijiex bizzejjed, u ghalhekk ikun jehtieg li l-caterers jghollu t-temperatura
tal-forn taghhom ghal 240 grad.

Ghall-“Berthoud”, dan ma huwiex problematiku minhabba li I-firxa tal-hin tas-sajran awtorizzata mill-
Ispecifikazzjoni tal-Prodott tippermetti li jinkiseb “Berthoud” iggrilljat fil-wic¢ u mdewweb fil-qalba tieghu billi jigu
adattati t-tul tal-hin u t-temperatura tas-sajran (perezempju 180 grad ghal 15-il minuta jew 8-10 minuti b’240 grad).

Madankollu, it-temperatura ta’ 240 grad ma hijiex gholja wisq biex tinkiseb qoxra lewn dehbi minghajr ma din tal-
ahhar tkun mahruga.

SPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPEC]ALITA TRADIZZJONALI GARANTITA
“Berthoud”
Nru tal-UE: TSG-FR-2466-AMO01 - 23.5.2024
Stat Membru jew Pajjiz Terz: Franza
Isem li ghandu jigi rregistrat/Ismijiet li ghandhom jigu rregistrati

“Berthoud”

Tip ta’ prodott (bhal fl-Anness XI)

Klassi 2.21 Ikliet ippreparati

Ragunijiet ghar-registrazzjoni

Jekk il-prodott

O jirrizultax minn metodu ta’ produzzjoni, ta’ pprocessar jew ta’ kompozizzjoni li jikkorrispondi ghal prattika
tradizzjonali ghal dak il-prodott jew oggett tal-ikel;
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huwiex manifatturat minn materja prima jew ingredjenti li kienu jintuzaw tradizzjonalment.

[I-“Berthoud” huwa dixx shun individwali li tradizzjonalment l-ingredjent bazi tieghu huwa l-gobon DOP
“Abondance” imdewweb.

3.2, Jekk l-isem
kienx jintuza tradizzjonalment sabiex jirreferi ghall-prodott specifiku;

II-“Berthoud” huwa ricetta tradizzjonali li thejjiet u li nghatat dan l-isem fil-bidu tas-seklu 20. Originarjament
Berthoud kien kunjom komuni fiz-zona ta’ Chablais (regjun li jinsab fit-Tramuntana ta’ Haute-Savoie).

O jidentifikax il-karattru tradizzjonali jew il-karattru specifiku tal-prodott.

4. Deskrizzjoni

4.1.  Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem imsemmi fil-punt 1, inkluzi I-karatteristici fizici, kimici, mikrobijologici jew
organolettici tieghu li juru I-karattru specifiku tal-prodott (I-Artikolu 7(2) tar-Regolament (UE) Nru 668/2014)

[I-“Berthoud” huwa dixx shun individwali li l-ingredjent bazi tieghu huwa I-gobon DOP “Abondance” imdewweb.
Prezentazzjoni
I-prodott jisserva fi skutella tal-forn, imsejha “skutella tal-forn tal-“Berthoud”, maghmula mill-por¢ellana.

Is-sawra hija dik ta’ gobon imdewweb meta jkun jahraq u l-qoxra li tifforma mas-sajran ghandha lewn dehbi ghal
kannella.

I-karattru specifiku tal-“Berthoud” huwa bbazat fuq karatteristici differenti:

1. Ingredjent bazi tar-ricetta

— il-gobon “Abondance™ gobon tal-baqra mhux ipprocessat shih, imsemmi ghall-wied ta’ Abondance u
l-villagg tal-istess isem. Wara sekli ta’ manifattura, il-gobon “Abondance” huwa rikonoxxut bhala
Denominazzjoni ta’ Origini Protetta u, sal-lum il-gurnata, huwa prodott biss fil-muntanji ta’ Haute-Savoie.

Il-pejst ippressat u nofsu msajjar tal-“Abondance” jaghti lill-“Berthoud” il-konsistenza ta’ gobon imdewweb
u kremuz meta jissajjar.

— il-Vin de Savoie jew is-Savoie: inbid abjad b’Denominazzjoni ta’ Origini Protetta prodott fid-départements
ta’ Savoie u ta’ Haute-Savoie fi Franza.

— il-Madeira: inbid likur b’Denominazzjoni ta’ Origini Protetta prodott fl-arcipelagu Portugiz ta’ Madeira.
JEW
— il-Porto: inbid likur, b’Denominazzjoni ta’ Origini Protetta prodott fir-regjun ta’ Haut-Douro, il-Portugall.

— tewm (Fsinniet, imqatta’ jew ippressat): biex jindilek il-giegh tal-iskutella tal-forn tal-“Berthoud” bih ufjew
jitgieghed fil-qiegh tal-iskutella tal-forn tal-“Berthroud”.

— noc¢emuskata: mal-preparazzjoni tista’ tizdied ponta nocemuskata.
— bzar
3. Recipjent individwali wiched ghal konsistenza partikolari

I-“Berthoud” jigi servut frecipjent individwali. Fil-fatt, huwa dixx li jrid jittiekel shun u malajr, minhabba li
l-konsistenza tvarja matul id-dewqan u ssir dejjem aktar fibruza u elastika iktar ma jiksah id-dixx. Ghalhekk,
il-format individwali jippermetti li [-“Berthoud” jittiekel aktar malajr milli meta jigi servit fdixx kollettiv.
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4.2.

Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem imsemmi fil-punt 1 li ghandhom isegwu
l-produtturi, inkluzi, fejn xieraq, in-natura u l-karatteristici tal-materja prima jew tal-ingredjenti uzati, kif ukoll il-metodu li
permezz tieghu jithejja [-prodott (I-Artikolu 7(2) tar-Regolament (UE) Nru 668/2014)

Ingredjenti (ghal persuna wahda): Ingredjenti obbligatorji:

— il-gobon “Abondance” DOP (minghajr il-qoxra): minimu ta’ 180 g
— il-Vin de Savoie DOP: bejn 3 clu 4 cl

— il-Madeira DOP jew il-Porto DOP: bejn 1 cl u 2 cl

— tewm: sinniet, imqatta’ jew ippressat

— bzar

Ingredjent fakultattiv:

— Nocemuskata: ponta

Minbarra l-ingredjenti msemmija hawn fuq, l-ebda ingredjent ichor ma ghandu jizdied mal-preparazzjoni tal-
“Berthoud”.

Jekk jigu mizjuda ingredjenti ohra mar-ricetta, dawn ghandhom jigu servuti bhala akkumpanjament.
Metodu ta’ produzzjoni:
II-metodu ta’ produzzjoni jikkorrispondi ghar-ricetta tradizzjonali tal-“Berthoud”.

L-ewwel nett, idlek il-qiegh tal-iskutella tal-forn tal-“Berthoud” bis-sinniet tat-tewm, bit-tewm imqatta’ jew bit-tewm
ippressat ufjew poggi t-tewm imgqatta’ jew ippressat fil-qiegh tal-iskutella tal-forn.

Din l-iskutella tal-forn trid tkun tal-por¢ellana u tkun relattivament hoxna sabiex izZomm is-shana.
Ghandu jkollha dijametru ta’ bejn 12 u 15 cm u gholi bejn 2,5 u 4,5 cm, bi hxuna tal-giegh ta’ mill-inqas 0,7 cm.

Dawn id-dimensjonijiet jippermettu l-omogenizzazzjoni tal-kwantitajiet ta’ “Abondance” uzati u jaghtu lid-dixx
konsistenza ta’ gobon imdewweb u kremuz fil-qalba tieghu, iggrilljat fil-wic¢ u jillimitaw it-telf tas-shana.

Il-qoxra tal-gobon “Abondance” ghandha titnehha u I-gobon imbaghad irid jitqatta’ fbicciet irqaq, jigi mahkuk jew
imgatta’ fkubi (minimu ta’ 180 g ghal kull persuna) u jitqieghed fl-iskutella tal-forn tal-“Berthoud”.

Imbaghad, ferra’ 1-Vin de Savoie, u I-Madeira jew il-Porto.
Tista’ tizdied ukoll ponta nocemuskata skont il-gosti tal-kok.
I-bzar jista’ jizdied qabel jew wara s-sajran.

Fl-ahhar nett, jehtieg li ssajjar u tinkalja, fforn tradizzjonali bejn 180 u 240 grad, bejn 8 u 15-il minuta, biex jinkiseb
gobon imdewweb u qoxra lewn dehbi.

Id-dixx jigi servut immedjatament u ma jistax jissahhan mill-gdid. L-uzu ta’ forn tal-microwave huwa pprojbit.

Karatteristici specifici tal-preparazzjoni tar-ricetta

— l-uzu tal-gobon “Abondance”: biex zgur johorgu l-aromi waqt is-sajran I-“Abondance”, wara t-tnehhija tal-qoxra,
ghandu jitqatta’ fbicciet irgaq, jigi mahkuk jew imqatta’ fkubi. Ma ghandha qatt tintuza bi¢ca wahda fir-
recipjent.

— il-hin tas-sajran: ghall-kuntrarju ta’ ricetti ohra bbazati fuq il-gobon, il-hin tas-sajran tal-“Berthoud” huwa
relattivament qgasir, minn 8 sa 15-il minuta, li huma bizzejjed biex tinkiseb qoxra lewn dehbi.
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4.3.

Regoli specifici ghat-tikkettar
Minbarra l-isem “Berthoud”, kull operatur juri fuq il-menus tieghu, fl-istess qasam vizwali, il-logo Ewropew STG.

II-kliem “Spe¢jalita Tradizzjonali Garantita” jew l-abbrevjazzjoni korrispondenti “STG” jistghu jidhru wkoll fuq
il-menus, qabel jew wara l-isem “Berthoud” minghajr ebda referenza intermedja.

Deskrizzjoni tal-elementi ewlenin i jistabbilixxu I-karattru tradizzjonali tal-prodott (I-Artikolu 7(2) tar-Regolament (UE)
Nru 668/2014)

I-karattru tradizzjonali tal-“Berthoud” huwa bbazat fuq l-uzu bhala l-ingredjent prin¢ipali (u dan il-gobon biss) tal-
gobon “Abondance” (DOP mill-1996 "I hawn), kif ukoll l-inbid abjad, prodotti lokali mir-regjun ta’ Chablais (li jinsab
fit-Tramuntana ta’ Haute-Savoie, mal-fruntiera Zvizzera) ghal mijiet ta’ snin.

Il-prezenza, id-disponibbilta u l-fama ta’ dawn il-prodotti fir-regjun ta’ origini tal-“Berthoud” jispjegaw l-uzu
taghhom bhala ingredjenti fir-ricetta. Il-gobon “Abondance” huwa I-gobon emblematiku ta’ dan ir-regjun
(il-manifattura tieghu bdiet fis-seklu 12). Fdak li ghandu x’jagsam mal-inbid abjad, dan it-tip ta’ nbid ilu Zmien twil
jigi prodott principalment £ Chablais u llum il-gurnata huwa kopert mid-denominazzjoni Vin de Savoie.

Barra minn hekk, ingredjenti aromatici ohra ilhom jintuzaw ghal mill-ingas 30 sena: il-Porto jew il-Madeira, it-tewm.

[I-“Berthoud” twieled fil-bidu tas-seklu 20, fCercle Républicain, bistro fConcise (fThonon-les-Bains), li kien
jappartjeni ghall-familja Berthoud, originarji tal-Municipalita ta’ Abondance, fil-Wied ta’ Abondance.

I-klijenti kienu jieklu dixx maghmul minn gobon “Abondance” imdewweb, bit-tewm u bl-inbid abjad, bil-bzar u
n-noc¢emuskata, li ha l-isem tal-familja “Berthoud” li kienet tippreparah.

Ir-ricetta tal-“Berthoud” hija pprezentata fil-ktieb ta’ Eugenie Julie, Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes,
Edizzjoni ATRA, p. 25-26, ippubblikat {1-1978, li juri li l-isem ilu jintuza ghal aktar minn 40 sena.

II-“Berthoud” jissemma fbosta strutturi tas-seklu XX, bhal perezempju:

— fil-ktieb Le Fromage d’Abondance, Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance, p. 10, ippubblikat
f1-1981.

— fil-kotba ta’ Marie-Thérése Hermann:

—  La cuisine paysanne de Savoie, Editur Philippe Sers, p. 169, ippubblikat {1-1982

— La Savoie traditionnelle, Editur Curandera, p. 37, ippubblikat fI-1987;

— Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes, Editur Christine Boneton, p. 21, ippubblikat fl-1992.
— fil-ktieb ta’ Roger Lallemand, Les Savoies gastronomiques, Editur Charles Corlet, p. 32-33, ippubblikat fl-1988.

— fil-gwida tas-CNAC (Conseil national des arts culinaires) Inventaire du patrimoine culinaire de la France Edition
Rhone-Alpes, 1995 (p. 395 li titratta I-gobon “Abondance”).

— fil-ktieb ta’ Bruno Gillet Au fil de la Dranse, 1992.

— fil-ktieb ta’ Didier Richard Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes..., Editur Didier-Richard, p. 58,
ippubblikat f1-1997.
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— fil-ktieb tal-assoc¢jazzjoni Franciza tal-esperti tad-dieta Recettes régionales et menus équilibrés, Edituri Solal, p. 13,
ippubblikat f1-1997.

Barra minn hekk, tezisti karta tal-imballagg tal-Fermiers Savoyards (uzata mill-professjonisti sal-1985), li tiddeskrivi
r-ricetti tal-“Fondue souyarde”, tar-“Raclette” u tal-“Berthoud”.
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ANNESS

Il-punti ewlenin li jridu jigu vverifikati

Dispozizzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott Metodu ta’ evalwazzjoni
L-uzu tal-ingredjent bazi tar-ricetta, il-gobon “Abondance” | — Vizwali jew Dokumentarju
Konformita mal-lista ta’ ingredjenti obbligatorji fir-ricetta — Vizwali jew Dokumentarju
Format individwali tad-dixx tal-“Berthoud” —  Vizwali
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