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Paraigkos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(C/2024/4138)

Per tris ménesius nuo $ios paraiskos paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teiséta
interesa turintis ir treciojoje valstybéje isisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti
prieStaravimg pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 (') 17 straipsni.

BENDRASIS DOKUMENTAS
,Nougat de Montélimar*
ES Nr. PGI-FR-03001 - 22.9.2023
SKVN () SGN (X)

1. Pavadinimas (-ai)

,Nougat de Montélimar®

2. Valstybé naré arba tredioji Salis
Pranciizija
3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas

3.1.  Produkto riisis

2.3 klasé. Duona, pyragaiciai, pyragai, konditerijos gaminiai, sausainiai ir kiti kepiniai

3.2, Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas
,Nougat de Montelimar“ — konditerijos gaminys, kurj sudaro:

— nuo baltos iki kreminés spalvos, puri (dél i§plakamy kiausinio baltymy) pagrindo masé, i kurios sudétj jeina
saldikliai, biitent medus;

— migdoly (kartais su pistacijomis) idaras.

Ragaujant justi dvi skirtingos gaminio tekstairos: kietasis nuga: traskus ir trapus (jei pjaustomas i gabalélius, gali biti
trupus) ir minkStasis nuga: minkstas, kreminés konsistencijos.

Jis gali biti pjaustomas jvairiomis formomis:

— kaip staciakampio arba kvadrato formos plokstés arba jy dalys. Tokiu atveju ant prieSingy gabaléliy krasty
matyti macos juostelé, o ant kity krasty — idaro Zymés (migdolai ir kartais pistacijos);

— kaip jvairiy formy liejiniai;

— kaip 1,6-15 mm smulkumo gabaliukai. Gabaliukai gali bati palickami tokie, kokie yra, arba padengiami plona
augaliniy riebaly plévele.

() 2024 m. balandzio 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) 2024/1143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés tkio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés ikio produkty neprivalomy kokybés terminy,
kuriuo i§ dalies keiciami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas
(ES) Nr. 1151/2012 (OL L, 2024/1143, 2024 4 23, ELL http://data.europa.eu/elireg/2024/1143/oj?locale=It).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Nougat de Montélimar” pasiZymi recepto, naudojamy Zaliavy ir taikomo gamybos biido nulemtomis ypatingomis
juslinémis savybémis. Jam biuidinga nuo baltos iki kreminés spalvy, nepereinanciy i geltong, paleté, skrudinty
migdoly (kartais — su pistacijomis) Zymés (t. y. jy gabaléliai) ir subtilus medaus ir migdoly aromatas. Masé puri,
kristaliné. Priklausomai nuo virimo parametry (trukmés ir lickamojo drégnio), nuga biina minkstos ar kietos
tekstiiros arba, jei pjaustomas j gabalélius, — trupios.

,Nougat de Montélimar” tankis yra 0,75-1,15.

Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

LeidZiamy naudoti sudedamuyjy daliy saraas

Masés sudedamosios dalys:
— cukrus (sacharozé), cukraus* (sacharozés) pudra, gliukozés sirupas;
— medus, turintis sudaryti ne maziau kaip 25 proc. saldikliy sausosios medziagos masés (kai naudojamas);

— dehidratuoti arba $viezi vistos kiausiniy baltymai — vienintelé sudedamoji dalis, kurig leidZiama naudoti masei
purinti;

— natdralus vanilés arba vanilés anksties* aromatas — vienintelé leidZiama naudoti kvapioji medZiaga;
— maca¥;

— vanduo (naudojamas cukraus sirupui gaminti arba kiausiniy baltymams rehidratuoti).

Idaro sudedamosios dalys:

— migdolai: galutiniame produkte turi biti ne maziau kaip 30 proc. saldZiyjy migdoly arba ne maziau kaip
28 proc. saldziyjy migdoly ir ne maziau kaip 2 proc. pistacijy;

— pistacijos*: zalios, be odelés.
(* — neprivalomos naudoti sudedamosios dalys)

Gaminant ,Nougat de Montelimar* neleidZiama naudoti jokiy priedy.

Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Masés paruosimas, jdaro jmaiSymas, galimas cukraus sirupo jmaiSymas, masés suformavimas, volavimas ir
atvesinimas.

Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Produkty etiketése tame paciame regéjimo lauke pateikiamas registruotas pavadinimas ir Europos Sajungos SGN
simbolis.

Priklausomai nuo nuga tekstiros, po pavadinimo gali biiti raSomi bidvardziai ,minkstasis“ arba ,kietasis”.

Galima patikslinti, kad nuga ,virtas katile®, jei, veikiant atmosferos slégiui, visi jo gamybos etapai atlickami katile
(metaliniame inde).

Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Geografiné vietové apima $iy 2021 m. Oficialiajame geografiniy kody registre apibrézty 14 komuny teritorija: 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.

Rysys su geografine vietove

Produkto ir geografinés vietovés ry§j lemia Montelimaro nuga gamintojy sukaupta didziulé praktiné patirtis,
suteikianti jam ypatingy savybiy ir gerg vardg.

Geografinés vietovés ypatumai

— Gamtiniai veiksniai

,Nougat de Montélimar* gaminamas vartais j Provansg vadinamoje Montelimaro komunoje ir aplinkinése
komunose. Si vietové issidésciusi Ronos slényje, i pietus nuo Dromo departamento ir 45-osios lygiagretés. Ja
veikia Vidurzemio juros klimatas: ¢ia daug saulés, o ora dZiovina mistralis — vidutiniskai 50 km/h greiciu
puciantis daugiausia sausas regioninis véjas su 100 km/h greitj vir§ijanciais giisiais.

— Zmogiskieji veiksniai

Sis konditerijos gaminys kiles i§ Artimyjy Ryty. Fenikieciy prekeiviy déka baltojo nuga receptai pasieké Europos
krantus, o Viduramziais — ir Provansg.

1097 m. nuga pirma karta Montelimaro istorijoje paminéjo Ademaras Raudonasis. IS pradZiy nuga jdarytas
graikiniais rieSutais, o véliau, XVI a. pabaigoje, Ardeso agronomui Olivier de Serre pritaikius migdolmedzius prie
vietos salygy, — migdolais.

Pirmg kartg Montelimaro archyvuose medumi ir migdolais jdarytas ,Nougat de Montélimar“ paminétas 1701 m.:
centneris $io gaminio padovanotas Liudviko XIV anfikui Pilypui V AnZujieCiui per jo apsilankyma mieste. Taip
prasidéjo nuga dovanojimo mada.

Po 1899 m. svarby vaidmenj populiarinant ,Nougat de Montélimar“ nacionaliniu ir tarptautiniu lygmeniu atliko
Respublikos prezidentu tapes Montelimaro meras senatorius Emile‘is Loubet, jteikdaves ji kaip dovana daugybei
garsenybiy. Tuometése karikatfirose jis vaizduotas su ,Nougat de Montélimar“ batonéliais rankose.

XVIII a. pradzioje konditeriai nuga i§ pradziy gamino luiteliy arba atlauziamy kepaléliy forma. Véliau atsirado nuga
gamintojy profesija, nusistovéjo pjaustymo formos ir pakavimo biidai. 1760 m. garsiis ,Nougat de Montelimar®
gamintojai atidaré pirmasias vardines parduotuves. Kai kurios i§ jy tebeveikia ir Siandien. Prasidéjus turizmui,
Montelimaro centrg kertantis valstybinis kelias Nr. 7 (RN7) vis judréjo. Ten nuolat susidarydavusiais kamsciais
naudojosi pakeléje jsitaise 22 tuomeciai nuga gamintojai, taip diding parduodamg kiekj. Sj slovingg laikmetj
Siandien simbolizuoja (1930 m. sukurtos) RN7 keliazenklio formos déZutés, neretai naudojamos ,Nougat de
Montélimar* pakuoti. Sis laikotarpis baigési 1968 m., kai buvo atidarytas A7 greitkelis, ta¢iau nuga gamintojai
susibiiré, kad galéty drauge prekiauti greitkeliy poilsio zonose.

[ didelj tinkla susibtirusiy nuga gamintojy i§ Montelimaro ir jo apylinkiy pastangomis vietinés gamybos tradicijos
i$saugotos. ,Nougat de Montélimar“ gaminamas remiantis per kelis imtmecius sukaupta ypatinga praktine patirtimi
ir naudojant senus receptus atitinkancias sudedamasias dalis. Dinamiskame sektoriuje $iuo metu veikia tuzinas
jmoniy, kuriose darbuojasi 200 Zmoniy. Konditeriy arba viréjy mokymas — be galo svarbus. Jie turi pritaikyti
virimo trukme bei temperatiirg ir iSgauti norimg tekstiirg atsizvelgdami j naudojamos medZiagos tipa, Zaliavy
savybes ir kasdienes gamybos salygas (oro drégni, aplinkos temperatiirg). Jie turi gebéti nustatyti masés i§virimo
laipsni.

,Nougat de Montélimar* receptas minimas keliuose senuose veikaluose: XIX a. Pierre‘o Larousse’o isleistame Zodyne
,Grand Dictionnaire Universel“, XIX a. garsiojo vir¢jo ir konditerio Julesio Gouffé paskelbtoje knygoje ,Livre du
Patissier ir 1937 m. pasirodziusioje ,Codétalloz” — tikroje cukraus perdirbéjams skirtoje metodinéje enciklopedijoje.
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5.2.

5.3.

1965 m. Nacionaliniai konditeriy profsajungy riimai nusprendé tam tikrus tradicinius Pranciizijos produktus, tarp jy
- ,Nougat de Montélimar“, susisteminti { Konditeriy praktikos kodeksa.

Dabartinis gamybos metodas yra tiksliai toks, koks buvo praeityje. Masé¢ sudaroma tik i§ kiausiniy baltymy ir
saldikliy, kuriy ne maziau kaip 25 proc. turi sudaryti kokybiskas medus, cukrus, cukraus pudra ir gliukozés sirupas.
Pastaroji sudedamoji dalis naudojama nuo XIX a. Priklausomai nuo to, kokia tekstiirg norima i§gauti, ji neturi
sudaryti daugiau kaip 25-35 proc. saldikliy. Neleidziama naudoti jokiy priedy, i$skyrus vanile (vanilés ankstj arba
natiiraly aromata). [dara sudaro ne maziau kaip 30 proc. sveiky ir skrudinty saldZiyjy migdoly. Kartais juos galima
papildyti zaliomis pistacijomis be odelés.

Gamyba prasideda nuo pagrindo, sudaryto i§ vandens, cukraus ir medaus, i$virimo. Tada pagrindas atsargiai
sumaiSomas su iki sniego baltumo puty iSplaktais kiausiniy baltymais. ] miSinj jpilama aukstoje temperatiiroje

arba virimo meistras.

Gali biiti verdama katile, veikiant atmosferos slégiui, arba vakuuminiame puode (pastaruoju atveju virimo laikas
biina trumpesnis, o temperatiira — Zemesné).

Saldieji migdolai (su odele arba be jos) skrudinami tol, kol tampa visiskai trapds, ir | mase jberiami pasibaigus
virimui. Tada masé voluojama arba lyginama tarp dviejy macos lapy arba formuojama naudojant jdomias formas.
gaminys gali biiti pateikiamas batonéliy, domino, liejiniy forma arba kaip kietojo nuga gabaléliai. Gabaléliai
naudojami gaminant jvairius tradicinius gaminius, j kuriy sudétj jeina ,Nougat de Montélimar, pavyzdziui, nuga
ledus, Sokoladukus arba krema.

Produkto ypatumai

,Nougat de Montélimar” pasiZymi ypatinga sudétimi ir juslinémis savybémis.

Jam badinga nuo baltos iki kreminés spalvy, nepereinanciy i geltona, paleté, skrudinty migdoly (kartais — su
pistacijomis) Zymés (t. y. jy gabaléliai) ir subtilus medaus ir migdoly aromatas. Priklausomai nuo virimo parametry
(trukmés ir liekamojo drégnio), nuga blina minkstos ar kietos tekstiiros arba, jei pjaustomas j gabalélius, — trupios.

Kristalinés masés, kurios purumas pasiekiamas naudojant tik iki puty i$plakamus vistos kiausiniy baltymus, tankis
yra 0,75-1,15, o tai rodo jos stabilumag ir tekstiirg. Sis nuga pasizymi subtiliu medaus ir migdoly aromatu. Jj lemia
gaminio sudétis, ypa¢ gausi medaus (ne maziau kaip 25 proc. saldikliy) ir skrudinty migdoly (ne maziau kaip
30 proc. galutiniame produkte arba ne maziau kaip 28 proc. galutiniame produkte ir ne maziau kaip 2 proc.

pistacijy).

Ragaujant justi dvi skirtingos gaminio tekstiros: kietasis nuga: traskus ir trapus (jei pjaustomas i gabalélius, gali bati
trupus) ir minkstasis nuga: minkstas, kreminés konsistencijos.

Jis gali biti pateikiamas supjaustytas jvairiomis formomis, ilietas j jvairias formas arba kaip 1,6—-15 mm smulkumo
kietojo nuga gabaléliai.

PrieZastinis rysys

Istoriskai Zidrint, nuga gamyba Montelimare lémé keli veiksniai. Visy pirma, Viduramziais Provanse, ypac
Montelimare, baltojo nuga receptas iSpopuliaréjo todél, kad ¢ia vyraujantis sausas oras buvo palankus gaminti
medaus gausy, drégme sugeriantj konditerijos gaminj. Drégnesnio klimato salygomis jis tampa lipnus ir issilaiko
trumpiau. Medus ir migdolai buvo tradiciniai regiono gaminiai. Jau nuo X a. zZinomas ,Nougat de Montélimar* labai
anksti pradétas jteikti kaip dovana pravaziuojantiems valdovams, o véliau paplito ir buvo tarptautiniu mastu
pripaZintas Prezidento Emile‘io Loubet déka (1899 m.). Be to, Montelimaras iSsidéstes palei valstybinj kelig Nr. 7.
XX a. pradzioje Sis kelias atliko pirmaeilj vaidmenj skleidziant garsg apie ,Nougat de Montélimar* nacionaliniu
lygmeniu.
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Dél rinktiniy sudedamyjy daliy ir sukauptos didziulés praktinés patirties ,Nougat de Montélimar“ pasiZymi
ypatingomis savybémis.

Masé purinama naudojant tik vieng puriklj — iki puty i$plakamus vistos kiausiniy baltymus. Atsargiai sumaiSoma su
virtais sirupais ir paskui atvésinama, ji suteikia produktui puria, kristaling tekstiira, kurig rodo mazesnis nei 1,15
tankis.

Medus ir migdolai visada buvo svarbiis komponentai. Naudojant kokybiskg medy (sudarantj ne maziau kaip
25 proc. saldikliy), nuga jgauna subtily medaus aromatg. Skrudinti saldieji migdolai, sudarantys ne maziau kaip
30 proc. produkto, prisideda prie jo tekstiros ir subtilaus migdoly aromato. Tradiciskai juos galima papildyti
Zaliomis pistacijomis, dél kuriy ,Nougat de Montelimar” jgauna spalvy ir subtily skonj. Priklausomai nuo virimo
temperatiiros ir laiko, i§gaunamas nuga biina minkstas arba kietas.

Montelimare, nuga krasto sostingje, jsikiire dauguma nuga gamintojy (kai kurie i§ jy — prie§ daugiau nei simtmetj)
perémé i§ ,Nougat de Montélimar“ gaminusiy konditeriy, jvaldZiusiy subtilius recepto ruo§imo etapus, prakting
patirtj. XIX a. pabaigoje garsas apie ,Nougat de Montélimar* placiai pasklido po visa Pranciizijg ir neisbléso iki siol.
Siuo metu kasmet Montelimaro nuga gamintojai pagamina ir visoje 3alyje parduoda daugiau kaip 1500 tony
produkcijos.

,Nougat de Montélimar“ tapo neatsiejama Montelimaro gyventojy kultiros paveldo dalimi. Nuga krasto sostiné
reguliariai rengia ,Nougat de Montélimar“ $vente. Produkto atvaizdas puikuojasi per vietos, sporto ar kultiros
renginius, turistiniuose ar gastronominiuose leidiniuose. $j produktg taip pat populiarina Montelimare veikiantis
nuga ir kity konditerijos gaminiy muziejus ir lankytojams atviros nuga gamybos dirbtuvés. 1994 ir 2014 m. buvo
atlikti specialiis ,Nougat de Montélimar” Zinomumo tyrimai. 2014 m. jstaigos CSA atliktas tyrimas patvirtino, kad
§i produkty pranciizai puikiai Zino: nuga su Montelimaru tapatina 78 proc. jaunesniy nei 35 mety amzZiaus ir 94
proc. vyresniy nei 35 mety asmeny. Sie skaiciai dar geresni nei 1994 m. tyrime, kuriame 75 proc. vartotojy
spontaniskai nuga pamingjo, iSgird¢ apie Montelimarg (ir atvirks¢iai).

,Nougat de Montélimar* — nuo liaudies $venciy, Seimos iskilmiy ir vaikystés neatsiejamas skanéstas.
Nuoroda j paskelbta specifikacija

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