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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/4138)

Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY" DOKUMENT
,Nougat de Montélimar*
EU ¢.: PGI-FR-03001 - 22.9.2023
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (nazvy)

,Nougat de Montélimar®

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 2.3. Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

3.2.  Popis vyrobku, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1)
,Nougat de Montélimar* je cukrovinka slozend z:
— bilé az krémové zakladni hmoty, odleh¢ené vajeénym bilkem a tvotené sladidly, zejména medem,

— ndplné tvofené mandlemi, pfipadné doplnénymi pistaciemi.

V ustech md dvé riizné konzistence: tvrdy nugdt, ktery je kiupavy a kfehky (nebo se i lime do mensich kousk),
a mékky nugdt, ktery je hladky a krémovy.

Muze byt nabizen nakrdjeny do raznych tvara:

— ve formé obdélnikovych nebo ¢tvercovych tabulek ¢i porci vzniklych jejich nakrdjenim. V tomto piipadé jsou
kousky nabizeny s oplatkou na dvou protilehlych strandch produktu, pficemz na ostatnich strandch jsou
zfetelné typické soucdsti ndplné (mandle a pfipadné pistdcie),

— ve formé tvarovanych kousk,

— ve formé naldmanych kousk o velikosti ¢dstic mezi 1,6 mm a 15 mm. Kousky mohou byt holé nebo potazené
tenkou vrstvou rostlinného tuku.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizenf (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizeni (EU) & 1151/2012 (Uf. vést. L 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Nougat de Montélimar* ma specifické organoleptické vlastnosti dané recepturou, pouZitymi surovinami
a zplisobem vyroby. Vyznacuje se bilou az krémovou barvou, kterd nepfechdzi do zluté, p¥itomnosti typickych
prvkad (tj. kouskd), kterymi jsou prazené mandle (pisticie jsou volitelné), a jemnou viini medu a mandli. Hmota je
odleh¢end a krystalizovand. Md mékkou nebo tvrdou strukturu v zdvislosti na parametrech vafeni (doba vareni
a zbytkovd vlhkost), pfipadné v ptipadé nalimanych kouskd kfupavou strukturu.

,Nougat de Montélimar“ méd hustotu v rozmezi od 0,75 do 1,15.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Seznam povolenych slozek:

Slozky hmoty:

— cukr (sachardza), mouckovy cukr* (sachardza), glukézovy sirup,

— med, ktery musi predstavovat nejméné 25 % obsahu susiny sladidel (pfi zpracovani).

— dehydrovany nebo Cerstvy bilek ze slepiciho vejce, jedind povolend slozka k provzdusnéni hmoty,
— pfirodn{ aroma vanilky nebo vanilkového lusku*, coz je jedind povolend aromatickd latka,

— oplatka z nekvaseného tésta*,

— voda (pouzitd k vyrobé cukrového sirupu nebo k rehydrataci vaje¢ného bilku).

Slozky néplné:

— mandle: nejméné 30 % sladkych mandlovych jader nebo nejméné 28 % sladkych mandlovych jader doplnénych
2 % pistécii v hotovém vyrobku,

— pistacie*: zelené a vyloupané.
(*: volitelné piisady)

Pii vyrobé ,Nougat de Montélimar* nejsou povoleny Zddné piidatné latky.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Priprava hmoty, ptidani néplné, piipadné pfidani pfetavené slozky, tvarovani a vdleni hmoty, chlazeni hmoty.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznaovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé produktil je ve stejném zorném poli uveden zapsany ndzev a symbol CHZO Evropské unie.
Za ndzvem muze ndsledovat pfidavné jméno ,mékky“ nebo ,tvrdy*, v zdvislosti na struktufe nugdtu.

Mize byt uvedeno, Ze nugit je ,vareny v kotli“, pokud vSechny fdze vyroby nugétu probihaji za atmosférického tlaku
a v kotli (kovové nddobg).

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje Gizemi téchto ¢trndcti obci na zdkladé oficidlntho zemépisného kodexu z roku 2021:
Allan, Ancone, La Batie-Rolland, Chateauneuf-du-Rhone, La Coucourde, Espeluche, Malataverne, Montboucher-sur-
Jabron, Montélimar, Puygiron, Rochefort-en-Valdaine, Saint-Marcel-les-Sauzet, Sauzet, Savasse.
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5.

5.1

Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi produktem a zemépisnou oblasti je ddna prastarym know-how vyrobct nugitu v Montélimaru,
které mu doddvid specifické vlastnosti a velmi dobrou povést.

Specificnost zemépisné oblasti

— Pfirodni faktory

Vyroba cukrovinky ,Nougat de Montélimar“ probihd v obci Montélimar, zndmé jako ,brdna do Provence*,
a v okolnich obcich. Tato oblast se nachdzi v doli Rhony, v jizni ¢dsti departementu Drome, jizné od 45.
rovnobézky. Panuje zde stfedomoiské podnebi s dostatkem sluneéntho svitu, které je ovliviiovino mistralem,
pfevadzné suchym regiondlnim vétrem vanoucim primérnou rychlosti 50 km/h s ndrazy pfes 100 km/h, ktery
pfispivd k suchosti vzduchu.

— Faktory spojené s lidskou ¢innosti

Tato cukrovinka pochdzi ze Stfedniho vychodu. Recepty na bily nugit, které se diky fénickym obchodnikiim dostaly
k evropskym bfehtim, dorazily do Provence ve stfedovéku.

Vroce 1097 se o nugétu poprvé zmiriuje Adhémar le Rouge v d&jindch mésta Montélimar. Pivodné se nugdt vyrabél
z vla§skych ofecht, pozdéji se zacal vyrabét z mandli, a to diky tomu, Ze agronom z Ardeche Olivier de Serre zajistil
na konci 16. stolet{ aklimatizaci mandloni na mistni podminky.

V roce 1701 se ,Nougat de Montélimar“ s medem a mandlemi poprvé objevil v archivu mésta Montélimar, které
darovalo metricky cent vnukovi Ludvika XIV. Filipu V. z Anjou pfi jeho nav§tévé mésta. Tim okamzikem se
z nugétu stal oblibeny darek.

Po roce 1899 sehral daleZitou roli v rozvoji cukrovinky ,Nougat de Montélimar“ na celostatni i mezindrodni trovni
Emile Loubet, sendtor a starosta mésta Montélimar, ktery se stal prezidentem republiky a nugit vénoval mnoha
osobnostem. Na dobovych karikaturdch je zobrazen s ty¢inkou ,Nougat de Montélimar*.

Na pocatku 18. stoleti nugdt vyrabéli predevsim cukrédfi, a to ve formé $palki nebo bochnikd. Pozdéji se vyvinula
profese vyrobce nugdtu, rozvijely se rovnéz zpusoby krdjeni a baleni. Od roku 1760 se objevovaly velké firmy
vyrdbéjici cukrovinku ,Nougat de Montélimar*, které provozovaly obchody nesouci jejich jména. Nékteré z nich
jsou v provozu dodnes. Se zacdtkem turistického ruchu byl na silnici Route Nationale 7 (RN7), kterd protind
centrum Montélimaru, stdle ru$n&si provoz. Diky neustdlym dopravnim zdcpdm, které se zde tvorily, se 22
vyrobcim nugdtu, ktef{ si na této trase zfdili své prodejny, zvysil odbyt. Dnes tuto slavnou éru symbolizuje
krabicka ve tvaru milntku RN7 (vytvofend v roce 1930), kterd se pro produkt ,Nougat de Montélimar* Casto
pouziva. Toto obdobi skoncilo v roce 1968 otevienim ddlnice A7, ale vyrobci nugdtd se mezi sebou dohodli
a zacali své vyrobky prodéavat spole¢né na délni¢nich odpocivadlech.

Tato vyznamna sit vyrobcti nugatt, soustfedénd v Montélimaru a okoli, umoznila zachovani mistni tradice vyroby.
,Nougat de Montélimar“ se vyrabi za pomoci specifického know-how, které se vyvijelo po nékolik staleti,
a z ingredienci, které odpovidaji starym recepturdm. Toto dynamické odvétvi v soucasnosti zahrnuje tucet
spolecnosti, které zaméstnavaji 200 lidi. Strategické je vzdélavani mistrti cukrdfi nebo kuchaft. Pro pfizptisobeni
doby a teploty pfipravy a dosazeni pozadované textury musi brat v tivahu typ pouzitého zafizeni, vlastnosti surovin
a podminky v den vyroby (vlhkost vzduchu, okolni teplota). Musi umét posoudit stupen uvafeni hmoty.

Recept na ,Nougat de Montélimar” uvadi nékolik starych spist: ,Grand Dictionnaire Universel“ od Pierra Larousse
(19. stoleti); ,Livre du Patissier” od Julese Gouffého (slavny kuchat a cukrdf) z 19. stoleti; ,Codétalloz, skute¢nd
metodickd encyklopedie pro zpracovatele cukru, vydand v roce 1937.
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5.2

5.3

V roce 1965 kodifikovala Narodni odborova komora cukrat nékteré tradi¢ni francouzské vyrobky, jako je ,Nougat
de Montélimar*, v kodexu osvédéenych postupti.

Soucasny zptisob vyroby se ¥di témito starymi postupy. Hmotu tvoif vyhradné vaje¢ny bilek a sladidla tvofend
minimédlné z 25 % kvalitnim medem, cukrem, mouckovym cukrem a glukézovym sirupem. Glukézovy sirup se
pouzivd od 19. stoleti a v zdvislosti na pozadované struktufe nesmi pfedstavovat vice nez 25 % az 35 % podil
sladidel. Kromé vanilky (vanilkovy lusk nebo pfirodni aroma) nejsou povoleny zddné piisady. Népla tvoii
minimélné 30 % celych prazenych mandlovych jader, kterd mohou doplnit loupané zelené pistdcie.

Proces za¢ind vafenim zédkladu (voda, cukr a med), ktery se smichd s bilky vyslehanymi do tuha, aniz by byly
pieslehdny. K této smési se pfida cukrovy sirup uvafeny pii vysoké teploté. Vyslednd hmota se vaii pomalu, aby se
stabilizovala. Na jednotlivé procesy dohlizi cukrafsky mistr nebo kucha¥.

Vafeni miiZe probihat v kotli, za atmosférického tlaku nebo v uzavieném vakuovém hrnci, ktery zkracuje dobu
vafeni a sniZuje teplotu.

Loupané nebo neloupané mandle se prazi, aby ziskaly kiupavy stied, a pfidavaji se na konci procesu vafeni. Hmota
se poté rozvéli mezi dva pldty oplatky nebo se vytvaruje v ozdobnych forméch. Tyto rozmanité tvary se objevovaly
v nabidce vyrobcl nugétd jiz na pocitku 20. stoleti, zejména o svétcich (Vanoce, Velikonoce). Vyrobek mize byt
nabizen ve formé ty¢inek, domina, lisovanych tvarti nebo tvrdych nugdtovych Glomka. Z téchto tlomku se vyrdbéji
speciality s obsahem ,Nougat de Montélimar*, jako je zmrzlina, cokoldda nebo nugdtovy krém.

Specificnost produktu

,Nougat de Montélimar md specifické slozeni a organoleptické vlastnosti.

Vyznacuje se bilou az krémovou barvou, kterd nepfechdzi do zluté, piitomnosti typickych prvkd (t. kouskd),
kterymi jsou prazené mandle (pistdcie jsou volitelné), a jemnou vini medu a mandli. Hmota md mékkou nebo
tvrdou strukturu v zdvislosti na parametrech vafeni (doba vafeni a zbytkovd vlhkost), piipadné u naldmanych
kouskd kiupavou strukturu.

Hustota hmoty, kterd je odlehcend pouze vyslehanymi vajecnymi bilky a je krystalizovand, se pohybuje mezi 0,75
a 1,15, coz odrdzi jeji stabilitu a konzistenci. Tento nugdt md jemnou vini medu a mandli, coZ je ddno jeho
slozenim obzvldsté bohatym na med (minimdlné 25 % sladidel) a prazené mandle (minimalné 30 % kone¢ného
vyrobku nebo minimalné 28 % kone¢ného vyrobku, do kterého se pfiddva minimdlné 2 % pistacii).

V ustech md dvé rizné konzistence: tvrdy nugdt, ktery je kiupavy a kfehky (nebo se i lime do mensich kouskd),
a mékky nugdt, ktery je hladky a krémovy.

Muze byt nabizen nakrdjeny do rznych tvarti, tvarovany nebo ve formé naldmanych kouskt z tvrdého nugdtu
o velikosti ¢astic od 1,6 do 15 mm.

Pricinnd souvislost

Historicky existuje fada dtivodd, pro¢ se nugat vyrabi pravé v Montélimaru. Za prvé, recept na bily nugét byl vyvinut
ve sttedovéku v Provence, konkrétné v Montélimaru, ktery se nachazi v oblasti, jejiz suché podnebi je ptiznivé pro
vyrobu tohoto vlhkého cukrovi bohatého na med, které se ve vlh¢im podnebi stava lepkavym a md niZsf trvanlivost.
Med a mandle byly tradi¢nimi regiondlnimi produkty. ,Nougat de Montélimar®, zndmy jiZ od 10. stoleti, byl velmi
brzy nabizen panovnickym ndvstévam, poté si mezindrodni rozsifeni a véhlas ziskal diky prezidentu Emilu
Loubetovi (1899). Kromé toho se Montélimar nachdzi na silnici Route Nationale 7. Tato silnice hrédla na pocatku 20.
stolet{ klicovou roli pfi $ifeni proslulosti ,Nougat de Montélimar“ po celé Francii.
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Vybér ingredienci a receptura, kterd vychdzi z tradi¢niho know-how, dodévaji produktu ,Nougat de Montélimar*
jeho specifické vlastnosti.

Hmota se provzdusiuje jedinou provzdusiovaci piisadou, kterou je naslehany bilek ze slepi¢ich vajec. Ten se
opatrné michd s uvafenymi sirupy, ndsledné se ochladi a vyrobku doddva jeho vzdusnou, krystalickou strukturu,
kterd se odrazi v jeho hustoté niz$i nez 1,15.

Dilezitymi slozkami vzdy byly med a mandle. PouZiti minimdlné 25 % kvalitntho medu mezi sladidly doddva
nugitu jemnou medovou vini. Prazené sladké mandle, které tvoii nejméné 30 % produktu, pfispivaji k jeho
konzistenci a jemné mandlové vini. Tradi¢né se mohou pfidévat zelené pistacie, které dodaji nugdtu ,Nougat de
Montélimar* barvu a jemnou chut. V zdvislosti na teploté a dobé vafeni je ziskany nugdt bud mékky, nebo tvrdy.

Diky tomu, Ze néktei{ vyrobci nugdtu ptisobi v Montélimaru jiz vice neZ sto let a jsou soustfedéni v tomto hlavnim
mésté nugatu, zachovalo se know-how mistrii cukrat vyrdb&jicich ,Nougat de Montélimar*, kteti ovlddaji citlivé
faze receptury. Povést ,Nougat de Montélimar” se od konce 19. stoleti rozsifila po celé Francii a trvd dodnes. Kazdy
rok vyprodukuji vyrobci nugdtu z Montélimaru vice nez 1 500 tun, které se prodavaji po celé Francii.

,Nougat de Montélimar* se stal nedilnou soucsti kulturntho dédictvi obyvatel Montélimaru. Hlavni mésto nugatu
pravidelné pofada festival ,Nougat de Montélimar“. Obraz produktu se objevuje na mistnich akcich, sportovnich
a kulturnich udalostech a v turistickych a gastronomickych publikacich. Vyrobek propaguje také muzeum nugétu
a cukrovinek v Montélimaru a dilny vyrobcti nugatu, které jsou ptistupné navstévniktim. V letech 1994 a 2014 byly
provedeny vyzkumy zaméfené na povést ,Nougat de Montélimar“. Prizkum agentury CSA z roku 2014 potvrdil
dobrou povést tohoto ndzvu mezi Francouzi: s nugdtem si mésto Montélimar spojuje 78 % osob mladsich 35 let
a 94 % osob starsich 35 let. Tato Cisla jsou lep$i nez v prazkumu provedeném v roce 1994, kdy 75 % spottebiteld
spontdnné uvedlo pfi otdzce na mésto Montélimar nugdt a naopak.

,Nougat de Montélimar“ je pochoutka spojend s lidovymi slavnostmi, rodinnymi oslavami a détstvim.
Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

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