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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin
(C[2024/4138)

Az ilyen kozzétételt kovetSen valamely tagdllam vagy harmadik orszdg hatdsdgai, illetve egy harmadik orszdgban

letelepedett vagy lakéhellyel rendelkezd, jogos érdekkel rendelkezd természetes vagy jogi személy az (EU) 2024/1143

eur6pai parlamenti és tandcsi rendelet 17. cikkével (') 6sszhangban e kozzététel idGpontjatél szdmitott hdrom hénapon

beliil kifogast emelhetnek a Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»Nougat de Montélimar”
EU-sz4m: PGI-FR-03001 — 2023.9.22.
OEM () OFJ (X)
1.  Elnevezés
,Nougat de Montélimar”
2. Tagillam vagy harmadik orszig
Franciaorszag
3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
2.3. osztily Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb pékaru
3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa
A ,Nougat de Montélimar” a kovetkez§ alkotdelemekbdl all6 édesipari termék:
— tojasfehérjével habositott, édesitGszerekbdl, elsGsorban mézbdl késziilt krémfehér alapmassza,
— manduldbdl késziilt toltelék, amelyet esetleg pisztdcia egészithet ki.
Két kiilonbozd dllagh lehet a szdjban: kemény nugdt, amely ropogés és torhets (akdr darabkdkra torve), és puha
nugdt, amely krémes allagg.
Killonbozd formdkra szeletelve csomagolhaté:
— téglalap vagy négyzet alakil lemezek formdjdban, vagy ezeket tovabb szeletelve. Ebben az esetben a szeletek két
ellentétes oldalat ostya boritja, mig a masik két oldalon lathaté a toltelék (mandula és esetleg piszticia),
— vagy formdra 6ntve,
— vagy 1,6 mm és 15 mm kozotti szemeseméreti tort darabkdk formdjdban. A tort darabkék lehetnek bevonat
nélkiliek vagy vékony n6vényi zsirréteggel bevontak.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi
termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomdnyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utalé vélaszthat6 kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésérSl (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/11430j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

A ,Nougat de Montélimar” a receptiranak, a felhasznalt nyersanyagoknak és az elGéllitdsi modszernek koszonhetSen
sajatos érzékszervi jellemzdkkel rendelkezik. Jellemzdje a nem sdrguld, krémfehér szin, a porkolt manduladarabok
(opciondlisan pisztacia) jelenléte, valamint a méz és a mandula finom aromdja. A masszdt habositjak és
kristélyositjdk. A f6zési paraméterektdl (f6zési id6 és maradék pdratartalom) fiiggéen puha vagy dllagi, illetve a
darabkadkra tort valtozat esetén ropogés allagt.

A ,Nougat de Montélimar” stirtisége 0,75 és 1,15 kozotti.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Az engedélyezett Osszetevik listdja:

A massza Osszetevei:
— Cukor (szachar6z), jégcukor* (szachar6z), glitkézszirup,

— méz, amelynek az édesitGszerek szdrazanyag-tartalmdnak legaldbb 25 tomegszdzalékdt kell kitennie
(felhasznéldskor),

— dehidratalt tojasfehérje vagy friss tytktojas-fehérje, amely a massza habositdsira engedélyezett egyetlen
Osszeteve,

— természetes vaniliaroma vagy vaniliarad* egyetlen engedélyezett aromaanyagként,
— ostya¥,

— iz (cukorszirup gyartasahoz vagy tojasfehérje tjrahidratdlasdhoz hasznalt viz).

A toltelék 6sszetevi:

— Mandula: legaldbb 30 % keserti mandula vagy legaldbb 28 % édes mandula, legaldbb 2 % pisztdcia hozzdaddsaval
a késztermékben,

— pisztacia*: zold és hamozott.
(*: valaszthato dsszetevd)

A ,Nougat de Montelimar” eldllitdsa sordn adalékanyagok hasznalata nem megengedett.

Az eldallitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A massza elkészitése, a toltelék hozzdaddsa, az esetleges Gjraformdzds, a formdra ontés és a nyujtds, valamint a
massza hiitése.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A bejegyzett elnevezést visel§ termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A termékek cimkéjén azonos latomezében fel kell tiintetni a bejegyzett elnevezést és az Eurdpai Unié OF
szimboélumat.

Az elnevezést a nugit allagatdl fiiggben a ,tendre” (ldgy) vagy a ,dur” (kemény) jelz6 kovetheti.

Meg lehet jelolni, hogy a nugit ,istben f6zve késziilt”, ha az eléllitds minden fazisat 1égkori nyomdson és istben

(fémedényben) végzik.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A foldrajzi teriilet a 2021. évi hivatalos foldrajzi kodex (code officiel géographique) alapjan a kovetkezd 14 telepiilés
teriiletét foglalja magdban: Allan, Ancona, 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.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
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A termék és a foldrajzi teriilet kozotti kapesolat a montélimari nugdtkészité mesterek hosszi maltra visszatekintd
szakértelmének koszonhet, amely sajétos jellemzdket és jelentds hirnevet kolesonoz a terméknek.

A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

— Természeti tényezSk

22

A ,Nougat de Montélimar” el@dllitdsa a ,Provence kapujinak” nevezett Montélimar telepiilésen és a kornyezd
telepiiléseken torténik. Ez a teriilet a Rhone-volgyben, Drome megye déli részén, a 45. szélességi kortsl délre
helyezkedik el. Mediterran éghajlat jellemzi sok napsiitéssel, és a misztrdl széllel, amely tobbnyire sziraz
regiondlis szél, és dtlagosan 50 km/h sebességgel fiij 100 km/h feletti széllokésekkel, hozzdjirulva a levegs
szarazsagdhoz.

— Emberi tényez6k

Az édesség a Kozel-Keletrsl szarmazik. A fehér nugdt receptje a foniciai kereskeddk kozvetitésével jutott el Eurdpa
partjaira, és a kozépkorban jelent meg Provence-ban.

s

A nugdtot Adhémar le Rouge emliti el§sz6r Montélimar vdros torténetében 1097-ben. A kezdetben di6val elGéllitott
nugitot kés6bb manduldval készitették, koszonhetden annak, hogy Olivier de Serre ardéche-i agronémus a
XVL. szdzad végén meghonositotta a régidban a mandulafat.

A mézzel és manduldval késziilt ,Nougat de Montélimar” 1701-ben bukkan fel elgszor Montélimar levéltrdban,
amikor a vdros egy mdzsa nugitot ajindékozott V. Fillopnek, XIV. Lajos unokdjinak. Ezzel kezdetét vette
nugétajandékozds divatja.

7z 2

1899 utdn Emile Loubet, Montélimar szendtora és polgarmestere, aki késébb koztarsasagi elndk lett, fontos szerepet
jatszott a ,Nougat de Montélimar” nemzeti és nemzetkozi szintii fejlédésében, mivel szdmos személyiségnek adta
ajandékba. A korabeli karikatirdk egy szelet ,Nougat de Montélimar™-ral dbrdzoljak.

A XVIIL szdzad elején a nugétot eldszor cukrdszok készitették tomb vagy vekni formdjaban. Ezt kovetSen fejlédott ki
a nugatkészits szakma, valamint a vagdsi és a csomagoldsi technikdk. A nagy ,Nougat de Montélimar” véllalkozasok
1760-t6l kezdve jelentek meg a neviiket visel§ iizletekkel. Néhdnyuk még ma is miikodik. Az idegenforgalom
megjelenésével a Montélimar varoskozpontjdn dtvezet§ 7-es f6at (Route Nationale 7, RN7) egyre forgalmasabba
vélt. Az éllandé forgalmi dugdk el6segitették az titvonal mentén tzletet mdikodtetd 22 nugatkészit§ vallalkozds
szamdra, hogy noveljék eladdsaikat. Ma ezt a dicséséges korszakot szimbolizdlja az RN7-es kilométerkd alaka
doboz (1930-ban késziilt), amelyet gyakran haszndlnak a ,Nougat de Montélimar” csomagoldsdhoz. Ez az idészak
1968-ban az A7-es autépalya megnyitdsdval véget ért, amikor azonban a nugdtkésziték Osszeszervezddtek, hogy
egyiitt forgalmazzak termékeiket az autdpélya pihendhelyein.

A nugétkészit6knek a Montélimarban és kornyékén osszpontosul6 jelentés hdlézata lehetdvé tette a nugatkészités
helyi hagyomdnyainak meg6rzését. A ,Nougat de Montélimar” tobb évszdzadra visszatekint§ sajtos szaktudas
alapjan, 6si receptek szerinti alapanyagokbdl késziil. E dinamikus dgazat jelenleg egy tucat vallalkozasbdl all,
amelyek 200 {6t foglalkoztat. A cukrdsz- és cukorkakészit6 mesterek képzése stratégiai jelentSségd. Figyelembe kell
venniiik a haszndlt berendezések tipusat, a nyersanyagok jellemzgit és az el6éllitds napjan fenndllé korillményeket
(levegd pdratartalma, kornyezeti h6mérséklet), hogy a siitési id6t és hémérsékletet a kivant textdra eléréséhez
igazitsdk. Képesnek kell lenniiik arra, hogy felmérjék a massza felf6zottségének mértékét.

Szamos régi mi emliti a ,Nougat de Montélimar” receptjét: Pierre Larousse ,Grand Dictionnaire Universel” (Nagy
egyetemes szo6tdr) cimd miive (XIX. szdzad); Jules Gouffé (hires szakdcs és cukrdsz) ,Livre du Patissier” (Cukrdszok
konyve) cimii munkdja a XIX. szdzadbdl; az 1937-ben kiadott ,Codétalloz”, amely val6sigos mddszertani
enciklopédia a cukorfeldolgozdk szdmdra.
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5.2.

5.3.

1965-ben a Cukrdszok Nemzeti Szakszervezeti Kamardja (Chambre syndicale nationale de la confiserie) Gigy dontott,
hogy bizonyos hagyomanyos francia termékeket, példaul a ,Nougat de Montélimart” kodifikdlja a Cukrdszati
Gyakorlatok Kédexében (Code des Usages de la Confiserie).

A jelenlegi el@dllitasi modszer hiien koveti ezt a hagyomdnyt. A masszat kizdr6lag tojasfehérje, valamint legaldbb
25 %-ban mindségi mézbél, cukorbdl, jégcukorbdl és glitkdzszirupbdl dllo édesitGanyag alkotja. A glitkkézszirupot a
XIX. szdzad Ota haszndljak, és a kivdnt allagtél figglen az ardnya az édesitGanyagban nem haladhatja meg
a 25-35 %-ot. A vanilidn (vaniliardd vagy természetes aroma) kiviil semmilyen adalékanyag nem megengedett. A
toltelék legaldbb 30 %-ban egész, porkolt édes mandulaszemekbdl &ll, amely kiegészithet6 hdmozott zold
pisztacidval.

A folyamat az ,alapfézet” (viz, cukor és méz) f8zésével kezdddik, amelyet kemény habbd vert tojasfehérjéhez
kevernek, anélkiil, hogy a tojdsfehérjét 6sszetornék. Ehhez a keverékhez magas h6mérsékleten f6z6tt cukorszirupot
adnak. Az igy kapott masszdt lassan f6zik, hogy megfelel6en osszedlljon. A kiilonbozd f6zési eljardsokat
cukraszmester vagy f6z8mester feliigyeli.

A f6zés torténhet tstben, 1égkori nyomdson vagy zdrt vikuumf6zében, amellyel csokkenthetS a {6zési id6 és a
hémérséklet.

A héjas vagy héj nélkiili édes manduldt megporkolik, hogy ropogds legyen a kozepe, és a f6zési folyamat végén adjik
hozzd. A masszdt ezutdn két ostyalap kozé rétegezik, vagy kiilonféle formdkba ontik. E valtozatos formdk mdr a XX.
szdzad elején megjelentek a nugdtkészitSk katalégusaiban, killondsen az tinnepi alkalmakra (kardcsony, hisvét). A
termék elkészithetd rid, domind, formdzott alakzat vagy kemény nugatdarabka formdjéban is. A nugatdarabkakbol
kiilonféle specialitdsokat, példaul ,Nougat de Montélimar” fagylaltot, csokolddét és nugatkrémet allitanak el6.

A termék sajdtossdgai

A ,Nougat de Montélimar” sajitos osszetétellel és érzékszervi jellemzdSkkel rendelkezik.

Jellemzdje a nem sdrguld, krémfehér szin, a porkolt manduladarabok (opciondlisan pisztcia) jelenléte, valamint a
méz és a mandula finom aromdja. A massza a {6zési paraméterektdl (f6zési id6 és maradék pdratartalom) fiiggGen
puha vagy kemény allag, illetve a darabkédkra tort véltozat esetén ropogds.

A kizdrolag felvert tytktojas-fehérjével habositott, majd kristlyositott massza stirtisége 0,75-1,15, ami titkrozi
stabilitdsat és dllagat. A nugdt magaban hordozza a méz és a mandula finom aromdjit, ami a mézben (a
cukortartalom legaldbb 25 %-a) és a porkolt manduldban (a végtermék legaldbb 30 %-a, vagy 28 %-a, plusz legaldbb
2 % pisztacia) gazdag osszetételének koszonhetd.

Két killonbo6z6 dllagh lehet a szdjban: kemény nugdt, amely ropogés és torhetS (akdr darabkdkra torve), és puha
nugdt, amely krémes dllagg.

Kilonboz8 formdkra szeletelve, formara ontve vagy a kemény nugatbdl 1,6—-15 mm-es szemcseméret(i darabkakra
torve is kiszerelhetd.

Ok-okozati kapcsolat

Torténelmileg a nugdtkészités Montélimarban t6rténé meghonosoddsa tobb tényezével magyardzhaté. Elészor is, a
fehér nugdt receptjét Provence-ban fejlesztették ki a kozépkorban, elsGsorban Montélimarban, amely olyan teriileten
fekszik, ahol a helyi levegd szdrazsiga kedvez e mézben gazdag, higroszkopos édesség elddllitdsanak, amely a
nedvesebb éghajlaton ragacsossd vélik és kevésbé tartds. A méz és a mandula hagyomdnyos regiondlis termékek. A
X. 6ta ismert ,Nougat de Montélimart” nagyon hamar ajindékba adtdk az idelitogat6 uralkodéknak, majd Emile
Loubet elnoknek (1899) koszonhetSen nemzetkozi szinten is elterjedté és elismertté valt. Tovabba Montélimar
a 7-es f6at mentén taldlhat6. Az Gt kulcesszerepet jatszott abban, hogy a XX. szdzad elején a ,Nougat de Montélimar”
hirneve egész Franciaorszdgban elterjedt.
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A ,Nyugat de Montélimar” sajitos jellegzetességeit a vdlogatott alapanyagok és a hosszii mdltra visszatekint§
szaktuddson alapul6 receptira adja.

A massza habositdsat egyetlen habositéanyaggal, felvert tydktojas-fehérjével végzik. A tojistehérje {6zott sziruppal
gondosan elkeverve, majd lehtitve elsegiti a termék habos és kristalyositott dllagdnak kialakuldsdt, ami az 1,15-nél
alacsonyabb sirtiségben titkroz8dik.

s 2

A méz és a mandula mindig is fontos GsszetevSk voltak. Az édesitGanyag legaldbb 25 %-it kitev mindségi méz
kolesonzi a nugdt finom mézes aromdjat. A porkolt édes mandula, amely a termék legaldbb 30 %-dt teszi ki,
hozzdjirul a szdjban mutatkozd dllaghoz és a finom mandulds aromdhoz. A mandula hagyoményosan zo6ld
pisztacidval egészithet§ ki, amely szint és kifinomult izt kolesonoz a ,Nougat de Montélimarnak”. A f6zési
hémérséklet és id§ figgvényében a kapott nugat ldgy vagy kemény.

Az a tény, hogy a nugdtkészitdk a nugdt f{6varosiban, Montélimarban koncentralddtak — egyesek koziilitk tobb mint
egy évszazados mtikodéssel —, lehetdvé tette a ,Nougat de Montélimart” el6éllité cukrdszmesterek szaktuddsinak
atorokitését, akik kivdléan ismerik a receptira kényes fézisait. A ,Nougat de Montélimar” hirneve a XIX. szdzad
végétdl kezdve egész Franciaorszagban elterjedt, és mind a mai napig fenndll. Jelenleg a montélimari nugdtkészitGk
évente tobb mint 1 500 tonndt 4llitanak el6, amelyet Franciaorszdg-szerte értékesitenek.

A ,Nougat de Montélimar” a montélimariak kulturdlis 6rokségének szerves részévé vélt. A nugit fGvdrosa
rendszeresen megrendezi a ,Nougat de Montélimar” fesztivdlt. A termék képe megjelenik a helyi rendezvényeken,
sport- és kulturdlis eseményeken, valamint a turisztikai és gasztrondémiai kiadvanyokban. A Montélimarban
taldlhat6 nugdt- és cukrdszmuizeum és a ldtogatok szdmdra is nyitva ll6 nugdtkészité mahelyek szintén bemutatjak
a terméket. A ,Nougat de Montélimar” hirnevér6l 1994-ben és 2014-ben kilon tanulmdny készilt. A
Vildgélelmezés-biztonsagi Bizottsdg (CFS) 2014. évi felmérése megerGsitette a markanév elismertségét a francia
emberek korében: A 35 év alattiak 78 %-a, és a 35 év felettiek 94 %-a tdrsitja Montélimar vdrosit a nugdttal. Ezek az
adatok meghaladjak az 1994-ben végzett felmérés eredményeit, amely sordn Montélimar vérosdrél beszélve a
fogyasztok 75 %-a spontdn médon emlitette a nugdtot.

A ,Nougat de Montélimar” olyan édesség, amely a fesztivdlokhoz, a csaladi tinnepekhez és a gyermekkorhoz kotddik.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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