1l-Gurnal Uffi¢jali MT
tal-Unjoni Ewropea Is-serje C

C[2024/4138 28.6.2024

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 50(2), il-punt (a), tar-
Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal
prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel
(C[2024/4138)

Wara din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew guridika li jkollha
interess legittimu u tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, tista’

tipprezenta oppozizzjoni lill-Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill ().

DOKUMENT UNIKU
“Nougat de Montélimar”
Nru tal-UE: PGI-FR-03001 — 22.9.2023

DOP () IGP (X)

1.  Isem/Ismijiet

“Nougat de Montélimar”

2. Stat Membru jew pajjiz terz

Franza

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 2.3. Hobz, ghagina, kejkijiet, helu, gallettini u prodotti ohra tal-furnara

3.2.  Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)
In-“Nougat de Montelimar” huwa prodott tal-helu maghmul minn:

— ghagina bazi b’kulur li jvarja minn abjad ghal lewn il-krema, wara process ta’ arjazzjoni bl-abjad tal-bajd, u
mizjuda b’dol¢ifikanti, b’'mod partikolari l-ghasel,

— finitura maghmula minn lewz li huma kkomplementati wkoll minn pistacci.

Jigi fzewg sawriet li jinhassu differenti fil-halq: il-qubbajt iebes, li jitkisser u jinqasam (igarmec¢ meta jkun fforma
mfarrka), u l-qubbajt artab, i huwa morbidu b’sawra kremuza mal-maghad.

Jista’ jigi pprezentat imqatta’ fforom differenti:

— fghamla ta’ blokok rettangolari jew kwadri, jew il-bicciet li jifdal minn dawn il-qatghat. Fdan il-kaz, il-bicciet
jigu pprezentati bil-karti tal-ostji mal-bordura tal-lati opposti u fuq in-nahat l-ohra jidhru t-trac¢i tal-mili (lewz
u, eventwalment, pistacci),

— maghmulin gewwa forom,

— fforma mfarrka bi granulometrija ta’ bejn 1,6 mm u 15-il mm. Il-frak jista’ ma jkunx miksi jew ikun miksi b'rita
rqiqa ta’ xaham vegetali.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

In-“Nougat de Montelimar” ghandu karatteristi¢i organolettici specifici dovuti ghar-ricetta, ghall-uzu tal-materja
prima u ghall-metodu tal-produzzjoni. Huwa karatterizzat minn kulur li jvarja minn abjad ghal lewn il-krema, li ma
jvarjax ghall-isfar, bil-prezenza ta’ tracci (jigifieri bicciet) ta’ lewz inkaljat (jistghu jkunu prezenti pistacci) u minn riha
sottili ta’ ghasel u ta’ lewz. L-ghagina tghaddi minn process ta’ arjazzjoni u kristallizzazzjoni. Din ghandha sawra
ratba jew iebsa skont il-parametri tat-tisjir (il-hin tat-tisjir u l-umdita residwa) jew tqarmec¢ fkaz li tkun fforma
mfarrka.

In-“Nougat ta’ Montelimar” ghandu wkoll densita li tvarja bejn 0,75 u 1,15.

Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)
Lista ta’ ingredjenti awtorizzati:

Ingredjenti tal-ghagina:

— Zokkor (sukrozju), zokkor fin tal-gelu *(sukrozju), xropp tal-glukozju,

— Ghasel, li ghandu jirrapprezenta minimu ta’ 25 % tal-piz tal-materja niexfa tad-dolcifikanti (meta jintuza fil-
produzzjoni)

— Abjad tal-bajd deidratat jew abjad tal-bajd frisk tat-tigieg, l-uniku ingredjent awtorizzat ghall-arjazzjoni tal-
ghagina,

— Riha naturali ta’ vanilla jew mizwed tal-vanilla *, Ii hija I-unika sustanza aromatizzanti awtorizzata,
— Karti tal-ostji *,

— Ima (li jintuza ghall-produzzjoni tax-xropp taz-zokkor jew ghar-riidratazzjoni tal-abjad tal-bajd).

Ingredjenti tal-finitura:

— Lewz: minimu ta’ 30 % ta’ lewz helu mis-sigar tal-lewz, jew minimu ta’ 28 % ta’ lewz helu mis-sigar tal-lewz biz-
zieda ta’ minimu ta’ 2 % ta’ pistacci, fil-prodott lest

— Pistacci *: hodor u minghajr qoxra.
(*: ingredjenti li mhux bilfors jintuzaw)

Ma huwa awtorizzat l-ebda addittiv fil-produzzjoni tan-“Nougat de Montelimar”.

Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

Il-preparazzjoni tal-ghagina, iz-zieda tal-finitura, iz-zieda possibbli ta’ riformulazzjonijiet, it-tqeghid tal-ghagina fil-
forom u l-irrumblar tal-ghagina, it-tberrid tal-ghagina.

Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, [-ippakkjar, ecc.

Regoli specifici dwar it-tikkettar
It-tikkettar tal-prodotti jinkludi l-isem irregistrat u s-simbolu tal-IGP tal-Unjoni Ewropea fl-istess kamp viziv.
L-isem jista’ jkun segwit mill-aggettivi “artab” jew “iebes” skont is-sawra tal-qubbajt.

Jista’ jigi specifikat li I-qubbajt huwa “msajjar fkaldarun”, jekk il-passi kollha tal-produzzjoni tal-qubbajt isiru taht
pressjoni atmosferika u fkaldarun (recipjent metalliku).

Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika
Iz-zona geografika tinkludi t-territorju tal-14-il municipalita li gejjin abbazi tal-kodici geografiku uffi¢jali tal-2021:

Allan, Ancone, La Batie-Rolland, Chateauneuf-du-Rhéne, La Coucourde, Espeluche, Malataverne, Montboucher-sur-
Jabron, Montélimar, Puygiron, Rochefort-en-Valdaine, Saint-Marcel-les-Sauzet, Sauzet, Savasse.
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5.1.

Rabta maz-zona geografika

Ir-rabta bejn il-prodott u z-Zona geografika hija bbazata fuq l-gharfien prattiku qadim tal-produtturi tal-qubbajt ta’
Montélimar li jaghtih karatteristici specifici u reputazzjoni importanti.

Specificita taz-zona geografika

— Fatturi naturali

II-produzzjoni tan-“Nougat de Montélimar” issir fil-municipalita ta’ Montélimar, imlaggma “les portes de
Provence” (l-ghatba ta’ Provence) u fil-municipalitajiet tal-madwar. Din iz-zZona tinsab fil-Vallée du Rhone, fin-
Nofsinhar tad-Dipartiment ta’ Drome, fil-latitudni tan-Nofsinhar tal-45 parallel. Ghandha klima Mediterranja,
b'temp xemxi ferm abbundanti, u influwenzata mill-Majjistral, i huwa rih regjonali principalment niexef, li
jonfoh b'velocita medja ta’ 50 km/siegha b’buffuri ta’ iktar minn 100 km/siegha, li jikkontribwixxu ghall-arja
xotta.

— Fatturi umani

Dan il-helu jorigina mil-Lvant Nofsani. Ir-ricetti tal-qubbajt abjad waslu fi Provence fil-Medju Evu bis-sahha tan-
negozjanti Fenici li wassluhom fix-xtut Ewrope;.

Fl-1097, il-qubbajt jissemma ghall-ewwel darba fl-istorja tal-belt ta’ Montélimar permezz ta’ Adhémar le Rouge.
Inizjalment il-qubbajt kien jigi prodott bil-gewz, u mbaghad beda jigi mmanifatturat bil-lewz, bis-sahha tal-
akklimatizzazzjoni lokali tas-sigar tal-lewz mill-agronomista minn Ardeche Olivier de Serre fi tmiem is-seklu sittax.

Fl-1701, in-“Nougat de Montélimar” bl-ghasel u bil-lewz deher ghall-ewwel darba fl-arkivji tal-belt ta’ Montélimar, li
offriet 100 kg minnu lil Philippe V ta’ Anjou, neputi ta’ Louis XIV, matul iz-zjara tieghu. B'hekk bdiet il-moda li
l-qubbajt jinghata bhala rigal.

Wara 1-1899, Emile Loubet, Senatur u Sindku ta’ Montélimar, li sar President tar-Repubblika, kellu rwol importanti
ghall-izvilupp tan-“Nougat de Montélimar” fil-livell nazzjonali u internazzjonali, billi offrich lil diversi
personalitajiet. [l-karikaturi tal-epoka jirrapprezentawh bi blokka “Nougat de Montélimar”.

Fil-bidu tas-seklu 18, kienu qabel kollox id-dul¢iera li kienu jaghmlu dan il-qubbajt fl-ghamla ta’ blokok jew hobz
biex jinqasam. Imbaghad Zviluppat il-professjoni tal-produttur tal-qubbajt, kif ukoll il-forom ta’ qtugh u l-ippakkjar.
L-azjendi I-kbar li jipproducu n-“Nougat de Montélimar” bdew jidhru bi hwienet b’isimhom sa mill-1760. Xi whud
ghadhom attivi sal-lum. Bil-bidu tat-turizmu, ir-Route Nationale 7 (RN7), li tagsam i¢-centru tal-belt ta’ Montélimar,
saret tintuza dejjem iktar. It-traffiku li kien jingema’ hemm kien jippermetti lit-22 produttur tal-qubbajt ta’ dak
iz-zmien izidu l-bejgh taghhom. Din l-epoka glorjuza illum il-gurnata hija simbolizzata mill-kaxxa fl-ghamla ta’
markatur kilometriku tal-RN7 (li saret fl-1930), li spiss tintuza ghan-“Nougat de Montélimar”. Dan il-perjodu
ntemm fl-1968 bil-ftuh tal-Awtostrada A7, izda l-produtturi tal-qubbajt organizzaw irwichhom biex ibighu
flimkien fiz-zoni tal-mistrieh tal-awtostrada.

Din il-kollaborazzjoni importanti tal-produtturi tal-qubbajt, li kienet iffokata fuq Montélimar u z-Zoni tal-madwar,
ippermettiet l-issoktar lokali tat-tradizzjonijiet tal-produzzjoni. In-“Nougat de Montélimar” huwa prodott skont
gharfien prattiku specifiku zviluppat tul hafna sekli u b'ingredjenti li jimxu ma’ ricetti qodma. Dan is-settur
dinamiku bhalissa jghaqqad flimkien tuzzana intraprizi li jimpjegaw 200 persuna. It-tahrig tad-dulciera jew tal-
kokijiet specjalisti huwa strategiku. Huma jridu jqisu t-tip ta’ materjal uzat, il-karatteristi¢i tal-materja prima u
l-kundizzjonijiet tal-gurnata tal-produzzjoni (l-umdita tal-arja, it-temperatura ambjentali) biex jadattaw il-hin u
t-temperaturi tat-tisjir u jiksbu s-sawra mixtieqa. Huma jridu jkunu kapaci jivvalutaw kemm tkun misjura l-ghagina.

Bosta metodi godma jsemmu rricetta tan-“Nougat de Montélimar”: il-“Grand Dictionnaire Universel” ta’ Pierre
Larousse (is-seklu 19); il-“Livre du Patissier” ta’ Jules Gouffé (kok u dulé¢ier famuz) fis-seklu 19; il-“Codétalloz”,
enciklopedija metodika proprja ghall-uzu mill-produtturi taz-zokkor, ippubblikata f1-1937.
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5.2.

5.3.

Mill-1965, ix-Chambre Syndicale Nationale de la Confiserie (il-Kamra Sindakali Nazzjonali tal-Helu) ghazlet li
tikkodifika certi prodotti tradizzjonali bhan-“Nougat de Montélimar” fil-Kodici tal-Uzu tal-Helu.

II-metodu attwali ta’ kif isir il-qubbajt jirrispetta din l-istorja. L-ghagina hija maghmula esklussivament mill-abjad tal-
bajd, u minn dol¢ifikanti komposti minn minimu ta’ 25 % ghasel ta’ kwalita, zokkor, zokkor fin tal-gelu u xropp tal-
glukozju. Dan l-ingredjent tal-ahhar ilu jintuza sa mis-seklu 19 u ma ghandux jirrapprezenta iktar minn 25 % sa
35 % tad-dolcifikanti skont is-sawra mixtieqa. Ma huwa awtorizzat l-ebda addittiv ghajr il-vanilla (mizwed tal-
vanilla jew aroma naturali). II-finitura hija maghmula minn minimu ta’ 30 % lewz helu mis-sigar tal-lewz, shih u
inkaljat, li jista’ jkun ikkomplementat minn pistac¢i hodor minghajr qoxra.

I-preparazzjoni tibda bit-tisjir ta’ “stokk imsajjar” (ilma, zokkor, ghasel) i jithallat mal-abjad tal-bajd imhabbat sa ma
jigi abjad (mhux trasparenti) u wieqaf (tifforma xkuma), minghajr ma “jitkisser”. Ma’ din it-tahlita jizdied ix-xropp
taz-zokkor li jkun issajjar ftemperatura gholja. L-ghagina li tinkiseb tissajjar bil-mod mill-istabbilizzatur. Il-gradi tat-
tisjir differenti jigu ssorveljati minn dulcier jew kok spe¢jalist.

Dan it-tisjir jista’ jsir fkaldarun, taht pressjoni atmosferika, kif ukoll fi pressure cooker bil-metodu sous vide, li
jippermetti li jitnaqqsu 1-hin u t-temperaturi tat-tisjir.

I-lewz helu, minghajr qoxra jew bil-qoxra, jigi inkaljat biex jigi jqgarmec fuq gewwa u jizdied lejn l-ahhar tat-tisjir.
Wara, I-ghagina titlembeb jew inkella tigi rromblata bejn zewg folji tal-karti tal-ostji, jew titqieghed fforom specjali
ghal xi okkazjoni. Dawn il-forom varji kienu diga jezistu fil-katalgu tal-produtturi tal-qubbajt fil-bidu tas-
seklu ghoxrin, b'mod partikolari fil-festi (il-Milied, 1-Ghid). Il-prodott jista’ jigi pprezentat fil-forma ta’ blokok,
rettangoli zghar, maghmul fforom, jew anki ta’ frak tal-qubbajt iebes. Dan il-frak jippermetti l-produzzjoni ta’
spegjalitajiet bin-“Nougat de Montélimar” bhall-gelat, i¢c-cikkulata jew il-krema tal-qubbajt.

Specificita tal-prodott

In-“Nougat de Montélimar” ghandu kompozizzjoni u karatteristici organolettici specifici.

Huwa karatterizzat minn kulur li jvarja minn abjad ghal lewn il-krema, li ma jvarjax ghall-isfar, bil-prezenza ta’ tracci
(jigifieri bicciet) ta’ lewz inkaljat (jistghu jkunu prezenti pistacc¢i) u minn riha sottili ta’ ghasel u ta’ lewz. L-ghagina
jkollha sawra ratba jew iebsa skont il-parametri tat-tisjir (il-hin tat-tisjir u l-umdita residwa) jew tqarmec f'kaz li tkun
fforma mfarrka.

L-ghagina, wara process ta’ arjazzjoni bl-abjad tal-bajd tat-tigieg imhabbat biss, u kristallizzata, ikollha densita ta’
bejn 0,75 u 1,15, li tirrapprezenta l-istabbilta u s-sawra taghha. Dan il-qubbajt ikollu riha sottili ta’ ghasel u ta’ lewz,
li hija dovuta ghall-kompozizzjoni tieghu partikolarment abbundanti fl-ghasel (minimu ta’ 25 % tad-dol¢ifikanti) u
fil-lewz inkaljat (minimu ta’ 30 % tal-prodott finali, jew minimu ta’ 28 % tal-prodott finali li mieghu jizdied
kontenut minimu ta’ 2 % pistacci)

Jigi fzewg sawriet li jinhassu differenti fil-halq: il-qubbajt iebes, li jitkisser u jingasam (igarme¢ meta jkun fforma
mfarrka), u l-qubbajt artab, li huwa morbidu b’sawra kremuza mal-maghad.

Jista’ jigi pprezentat imqatta’ fforom differenti, maghmul fforma partikolari, jew fil-forma ta’ frak minn qubbajt
iebes bi granulometrija ta’ bejn 1,6 u 15-il mm.

Rabta kawzali

Storikament, l-istabbiliment tal-produzzjoni tal-qubbajt fMontélimar huwa dovut ghal diversi fatturi. L-ewwel nett,
ir-ricetta tal-qubbajt abjad giet Zviluppata gewwa Provence fil-Medju Evu, partikolarment gewwa Montélimar, li
jinsab fZona fejn l-arja xotta lokali hija favorevoli ghall-produzzjoni ta’ dan il-helu rikk fl-ghasel, igroskopiku, li fi
klimi iktar umdi, jigi jwahhal u jibqa' tajjeb ghal inqas zmien. L-ghasel u l-lewz kienu prodotti tradizzjonali
regjonali. In-“Nougat de Montélimar”, li ilu maghruf sa mis-seklu ghaxra, kien jigi offrut lill-kbarat li kienu jzuru
z-zona u mbaghad beda jinfirex u jigi rikonoxxut fil-livell internazzjonali bis-sahha tal-President Emile Loubet
(1899). Barra minn hekk, Montélimar jinsab tul ir-Route Nationale 7. Din it-triq kellha rwol essenzjali fit-tixrid tal-
fama tan-“Nougat de Montélimar” fil-livell nazzjonali fil-bidu tas-seklu 20.
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L-ingredjenti maghzula u r-ricetta li tirrispetta gharfien prattiku qadim, jippermettu li n-“Nougat de Montélimar”
ikollu karatteristici specifici.

L-arjazzjoni tal-ghagina tinkiseb minn agent wiched biss tal-arjazzjoni, l-abjad tal-bajd tat-tigieg, li jifforma xkuma
wara li jithabbat. Dan jithawwad battenzjoni max-xropp imsajjar, imbaghad jitberred, u jikkontribwixxi biex
tinghata sawra mimlija bl-arja u kristallizzata tal-prodott, li hija riflessa fid-densita tieghu ta’ inqas minn 1,15.

L-ghasel u I-lewz dejjem kienu komponenti importanti. L-uzu tal-ghasel ta’ kwalita b'minimu ta’ 25 % tad-dol¢ifikant
jaghti lill-qubbajt ir-riha sottili tieghu ta’ ghasel. Il-lewz helu inkaljat, li jirrapprezenta minimu ta’ 30 % tal-prodott,
jikkontribwixxi ghal kif tinhass is-sawra tieghu fil-halq u ghar-riha sottili ta’ lewz. Tradizzjonalment, il-lewz jista’
jkun ikkomplementat minn pistacci hodor, li jaghtu ftit kulur u toghma delikata lin-“Nougat de Montélimar”. Skont
it-temperaturi u I-hin tat-tisjir, il-qubbajt li jinkiseb ikun artab jew iebes.

L-istabbiliment tal-produtturi tal-qubbajt gewwa Montélimar, ghal iktar minn seklu ghal xi whud, u
l-koncentrazzjoni taghhom f'din il-belt kapitali tal-qubbajt, ippermettew it-tixrid tal-gharfien prattiku tad-dul¢iera
spe¢jalisti li jipproducu n-“Nougat de Montélimar”, li ghandhom gharfien profond tal-passi delikati tar-ricetta.
Ir-reputazzjoni tan-“Nougat de Montélimar” ilha mifruxa fi Franza kollha sa minn tmiem is-seklu 19 u ghadha
b'sahhitha sal-lum. Fil-prezent, kull sena, il-produtturi tal-qubbajt ta® Montélimar jipproducu iktar minn
1 500 tunnellata, li jinbieghu fit-territorju nazzjonali kollu.

In-“Nougat de Montélimar” sar parti integrali mill-patrimonju kulturali tal-popolazzjoni ta” Montélimar. Il-belt
kapitali tal-qubbajt torganizza b'mod regolari I-festa tan-“Nougat de Montélimar”. L-immagni tal-prodott tintuza
favvenimenti lokali, favvenimenti sportivi jew kulturali, u fpubblikazzjonijiet turistici jew gastronomici. ll-muzew
tal-qubbajt u tal-helu fMontélimar, u l-hwienet tax-xoghol tal-produtturi tal-qubbajt miftuha ghaz-zjarat
jippromwovu dan il-prodott ukoll. FI-1994 u f1-2014 saru studji specifici dwar ir-reputazzjoni tan-“Nougat de
Montélimar”. L-istharrig tal-2014 tal-organizzazzjoni CSA kkonferma I-fama ta’ din id-denominazzjoni fost
il-Francizi: 78 % tal-persuni ta’ inqas minn 35 sena, u 94 % ta’ persuni ta’ iktar minn 35 sena, jasso¢jaw il-belt ta’
Montélimar mal-qubbajt. Dawn i¢c-Cifri huma jerga’ ahjar mill-istudju li sar f1-1994, meta 75 % tal-konsumaturi
semmew il-qubbajt minn jeddhom meta kienu qeghdin jitkellmu dwar il-belt ta’ Montélimar, u vice versa.

In-“Nougat de Montélimar” huwa prodott tal-ikel delizzjuz assocjat ma’ festi popolari, ma’ celebrazzjonijiet tal-
familja u mat-tfulija.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-NougatMontelimar-QCOMUE1-postCP1212.pdf
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