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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam
(C[2024/4138)
Péc $is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir

iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 () 17. pantu 3
ménesu laika no $is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Nougat de Montélimar”

ES Nr.: PGI-FR-03001 - 22.9.2023.

ACVN () AGIN (X)
1.  Nosaukums
“Nougat de Montélimar”
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Francija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1.  Produkta veids
2.3. grupa. Maize, miklas izstradajumi, kiikas, konditorejas izstradajumi, cepumi un citi maizes un konditorejas

izstradajumi

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums
“Nougat de Montélimar” ir konditorejas izstradajums, kas sastav no:

— baltas vai krémkrasas masas, kas savukart sastav no dazadiem saldinatajiem, noteikti no medus, un kam
gaisigumu dod olas baltums,

— iemaisitam mandelém un (péc izvéles) pistacijam.

Izstradajums ir pieejams divas dazadas konsistencés: cieta nuga, kas ir kraukskiga un trausla (var sabirzt drumstalas),
un maiga nuga, kas ir miksta un kosJajot krémiga.

To var tirgot:
— vai nu ka taisnstiirveida vai kvadratveida plaksnes, vai ka $o plaksnu fragmentus. Saja gadijuma gabalinu virsmu

un apak3pusi klaj vafelpapirs, bet griezuma vieta redzamas iemaisitas mandeles un pistacijas (ja tadas
pievienotas),

— vai forméta veida,
— vai arf ka drumstalas, kuru lielums ir 1,6—-15 mm. Drumstalas var parklat ar planu kartinu augu tauku.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apzimé&umiem, un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

“Nougat de Montélimar” piemit specifiskas organoleptiskas ipasibas, ko nosaka receptiira, izmantotas izejvielas un
razoSanas metode. Izstradajumu raksturo balta vai krémiga krasa, kas nedzelté, grauzdétu mandelu un (ja
pievienoti) pistaciju gabalini un izsmalcinats medus un mandelu aromats. Masa ir gaisiga un sastingusi. Atkariba no
gatavoSanas Ipatnibam (gatavosanas laika un atliku$a mitruma) tiek iegiits maigas vai cietas konsistences
izstradajums vai ari kraukskigas drumstalas.

“Nougat de Montélimar” blivums ir robezas no 0,75 lidz 1,15.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Atlauto sastavdalu saraksts

Masas sastavdalas:

— cukurs (saharoze), padercukurs* (saharoze), glikozes sirups,

— medus, kam javeido vismaz 25 % no izmantoto saldinataju sausnas svara,

— dehidreéts vai svaigs vistas olas baltums — vienigais komponents, kas atlauts masas gaisiguma panaksanai,
— dabisks vanilas vai no vanilas paksts* ieglits aromatizétajs ka vieniga atlauta aromatviela,

— vafelpapirs*,

— 1dens (izmanto cukura sirupa pagatavo$anai vai olas baltuma rehidratacijai).

Iemaisitas:

— mandeles. Galaprodukta jabiit vismaz 30 % saldo mandelu vai vismaz 28 % saldo mande]u, ko papildina vismaz
2 % pistaciju,

— pistacijas*, zalas, bez mizas.
(* péc izvéles)

“Nougat de Montélimar” raZo$ana nav atlauts izmantot nekadas piedevas.

Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
Masas sagatavo$ana, riekstu iemaisisana, iespéjama masas atlikumu iestradasana, masas formé$ana un veltnésana, ka

arl masas atdzesésana.

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

Markéjumos viena redzamibas lauka janorada registrétais produkta nosaukums un Eiropas Savienibas AGIN simbols.
Atkariba no nugas konsistences nosaukumu var papildinat ar ipasibas vardu “maiga” vai “cieta”.

Ja visi nugas razoanas posmi ir veikti atmosféras spiediena un (metala) katla, var precizét, ka nuga ir “varita katla”.

Geografiska apgabala 1sa definicija

Geografiska apgabala robeZas ietver talak nosaukto 14 pasvaldibu jeb kominu teritoriju, kura ir tada, ka noteikts
2021. gada oficidlaja administrativi teritorialo vienibu klasifikatora: Allan, Ancone, La Bdtie-Rolland, Chateauneuf-du-
Rhane, La Coucourde, Espeluche, Malataverne, Montboucher-sur-Jabron, Montélimar, Puygiron, Rochefort-en-Valdaine, Saint-
Marcel-lés-Sauzet, Sauzet un Savasse.
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5.

5.1.

Saikne ar geografisko apgabalu

Saikni starp produktu un geografisko apgabalu nodrosina seno Montelimaras [Montélimar] nugas meistaru zinatiba,
kas pieskir sim produktam specifiskas ipasibas un labu reputaciju.

Geografiska apgabala specifika
— Dabeas faktori

“Nougat de Montélimar” razo$ana notiek Montelimaras komiina, kas tiek dévéta par “Provansas vartiem”, un
apkartgjas komiinas. Sis apgabals atrodas Ronas [Rhone] ieleja, Dromas [Drome] departamenta dienvidos, uz
dienvidiem no 45. paraléles. Taja valda Vidusjiras klimats ar bagatigu saules gaismu un mistrala ietekmi —
mistrals ir lielakoties sauss regionalais v§js, kas pas ar vidgjo atrumu 50 km/h, brazmas parsniedzot 100 kmj/h,
un tas gaisu padara sausaku.

— Cilvekfaktori

Produkta izcelsme ir meklgjama Tuvajos Austrumos. Pateicoties fenikie$u tirgotajiem, baltds nugas recepte
viduslaikos sasniedza Eiropu un izplatijas Provansa.

1097. gada nugu pirmo reizi Montelimaras pilsétas vesturé piemingja Ademars Sarkanais [Adhémar le Rouge].
Sakuma nugu gatavoja ar valriekstiem, bet péc tam saka izmantot mandeles, jo 16. gadsimta beigas Ardesas
agronomam Olivjé de Seram [Olivier de Serre] izdevas aklimatizét mande]u koku.

1701. gada Montelimaras pilsétas arhiva pirmo reizi paradijas zinas par “Nougat de Montélimar” ar medu un
mandelém, un vienu centneru §is nugas pilséta uzdavinaja uz turieni atbrauku$ajam Luija XIV mazdélam Anza
Filipam V. Mod@ naca pasniegt nugu ka davanu.

“Nougat de Montélimar” popularizésana gan valsts, gan starptautiska [imeni daudz darjjis Montelimaras senators un
pilsétas mérs Emils Lubé [Emile Loubet], kur§ 1899. gada kluva par Republikas prezidentu un meédza $o produktu
davinat ievérojamam personam. Ta laika karikattiras vins tika ziméts ar “Nougat de Montélimar” ndjinu roka.

18. gadsimta sakuma konditori pirmie sdka nugu gatavot klucu vai klaipu forma, no ka vargja nolauzt atseviskus
gabalus. Péc tam attistjas arl nugas meistara profesija, ka ari noteiktas grieztas formas un iepakojums.
No 1760. gada saka paradities augstakas Skiras “Nougat de Montélimar” darbnicas, kuras atvéra katra savu firmas
veikalu. Dazi no tiem darbojas vél masdienas. Kad saka izplatities tarisms, satiksme uz Montelimaras pilsétas centru
skérsojosa Route Nationale 7 (RN7) kluva aizvien blivaka. Pastavigie sastrégumi, kas tur veidojas, lava 22 talaika
nugas razotajiem, kuru veikali atradas $a cela mala, palielinat pardoSanas apjomus. Par $o slavas laikmetu misdienas
atgadina RN7 kilometra staba forma veidotais iepakojums (radits 1930. gada), kura “Nougat de Montélimar” nereti
tiek iepakots. Sis periods beidzas 1968. gada, kad tika atklata automagistrale A7, tomér nugas razotaji
pasorganizéjas, lai kopigi tirgotos ari automagistrales tuvuma.

Sis plasais nugas razotaju tikls, kas visblivakais ir Montelimara un tas apkartné, ir |avis vietéja méroga iemaizinat
nugas razosanas tradicijas. “Nougat de Montélimar” tiek izgatavots, balstoties uz Ipasu zinatibu, kas izstradata
vairaku gadsimtu gaita, un izmantojot sastavdalas, kuras minétas senas receptés. S1 dinamiska nozare paslaik aptver
kadu duci uzpémumu, kas nodarbina ap 200 cilvéku. Konditorejas meistaru un pavaru apmaciba ir stratégiski
svariga. Viniem ir janem véra izmantota aprikojuma veids, izejvielu Ipasibas un razo$anas apstakli konkrétas dienas
(gaisa mitrums, apkartgjas vides temperatiira), lai pielagotu izgatavosanas laiku un temperatiiru un iegitu vélamo
konsistenci. Viniem ir jasp€j noveértét masas gatavibas pakape.

“Nougat de Montélimar” recepte atrodama vairakos agrako laiku darbos — Pjéra Larusa [Pierre Larousse] 19. gadsimta
izdotaja “Lielaja universalaja vardnica” [Grand Dictionnaire Universel], slavena 19. gadsimta pavara un konditora Zila
Gufé [Jules Gouffé] “Konditora rokasgramata” [Livre du Patissier] un “Codétalloz”, nozimiga metodikas enciklopédija,
kas paredzéta cukura parstradatjiem un izdota 1937. gada.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4138/oj



LV

OV C, 28.6.2024.

5.2.

5.3.

Kops 1965. gada Nacionala konditoru arodbiedriba vairakus tradicionalos franc¢u produktus, to vidi arf “Nougat de
Montélimar”, ir ieklavusi Konditorejas izstradajumu kodeksa.

Pasreizéja razoSanas metode saglaba uzticibu savai vésturei. Masa sastav tikai no olas baltuma un saldinatajiem, no
kuriem vismaz 25 % ir kvalitativs medus, bet pargjie — cukurs, piidercukurs un glikozes sirups. St pedgja sastavdala
tiek izmantota kop$ 19. gadsimta, un atkariba no veélamas produkta konsistences tas ipatsvars saldinataju sastava
nedrikst parsniegt 25-35 %. Nav atlautas nekadas piedevas, izpemot vanilu (vanilas paksts vai dabisks
aromatizétajs). Produkta vismaz 30 % ir iemaisitas mandeles. [zmanto veselas un grauzdétas saldas mandeles, un var
izmantot zalas pistacijas bez mizas.

GatavoSana sakas ar to, ka (no Gdens, cukura un medus) uzvara “pamatu”, tad to sajauc ar uzputotiem
(sablenderétiem) olas baltumiem ta, lai tie nesakristos. Sim maisijumam pievieno cukura sirupu, kas varits augsta
temperatiira. legiito masu lénam vara, lai stabilizétu. Dazados gatavosanas procesus uzrauga konditorejas meistars
vai pavars.

So gatavosanu var veikt katla (atmosféras spiediena) vai slégta vakuuma katla, tadgjadi saisinot gatavosanas laiku un
pazeminot temperatiru.

Saldas mandeles, ar mizu vai bez tas, apgrauzdé lidz kraukskigumam un pievieno gatavosanas procesa beigas. Péc
tam masu vai nu izveltné, vai iespiez starp divim vafelpapira loksném, vai ievieto izvélétas formas veidnés. Sis
veidnes ir visai dazadas, un jau 20. gadsimta sakuma, it ipasi uz svétkiem (Ziemassvétkiem un Lieldienam), tas tika
reklamétas nugas meistaru katalogos. Produktu var razot stieniSu vai domino kaulinu forma, veidnes forma vai ka
cietas nugas drumstalas. Sis drumstalas lauj “Nougat de Montélimar” radogi izmantot saldo édienu, pieméram,
saldgjuma, Sokolades konfeksu vai nugas kréma, gatavosana.

Produkta specifika

“Nougat de Montélimar” ir ipass sastavs un organoleptiskas ipasibas.

Tam ir raksturiga balta vai krémiga krasa, kas nedzelté, grauzdétu mandelu, péc izvéles ari pistaciju gabalini, ka ari
izsmalcinats medus un mandelu aromats. Atkariba no gatavosanas ipatnibam (gatavosanas laika un atlikusa
mitruma) masas konsistence ir cieta vai maiga, vai kraukskiga (ja tas ir drumstalas).

Masu aeré tikai ar uzputotiem vistas olas baltumiem, lidz ta kristalizgjas. Masas blivums ir 0,75-1,15, un tas
nodrosina stabilitati un konsistenci. Nugai piemit izsmalcinats medus un mandelu aromats, ko nodrosina tas
sastavs, kura ir tik loti daudz medus (vismaz 25 % no saldinataju satura) un grauzdétu mandelu (vismaz 30 % no
galaprodukta vai vismaz 28 % no galaprodukta, ja pievieno vismaz 2 % pistaciju).

Izstradajums ir piecjams divas dazadas konsistencés — cieta nuga, kas ir kraukskiga un trausla (var sabirzt
drumstalas), un maiga nuga, kas ir miksta un koslajot krémiga.

To var tirgot dazadi sagrieztu, forméta veida vai ka cietas nugas drumstalas, kuru lielums ir 1,6-15 mm.

Celoniska saikne

Vesturiski nugas razotnu izveide Montelimara ir izskaidrojama ar vairakiem faktoriem. Baltas nugas recepte
viduslaikos tika izstradata Provansa un konkréti Montelimara, kas atrodas tada apvida, kur vietéja gaisa sausums ir
labveligs o ar medu bagato un higroskopisko konditorejas izstradajumu razoSanai, jo mitraka klimata tie klast
lipigi un saglabajas sliktak. Medus un mandeles ir tradicionalie §1 regiona produkti. “Nougat de Montélimar” ir
pazistams jau kops 10. gadsimta, un to jau izsenis saka davinat augstiem viesiem, bet péc tam $is izstradajums plasi
izplatijas un starptautisku atzinibu guva, pateicoties valsts prezidentam Emilam Lubé [Emile Loubet] (1899). Turklat
Montelimara atrodas pie Route Nationale 7. Sim celam 20. gadsimta sakuma bija galvena nozime “Nougat de
Montélimar” labas slavas izplatisana visas valsts méroga.
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Ipasi atlasitas sastavdalas un recepte, kas ievéro seno zinatibu, lauj izpausties “Nougat de Montélimar” specifiskajam
ipasibam.

Masas aeraciju nodroSina tikai ar vienu aeracijas lidzekli — uzputotu vistas olas baltumu. Riipigi sajaucot pamatmasu
ar varitiem sirupiem un péc tam atdzes€jot, produktam izveidojas gaisiga un kristalizéta konsistence, un rezultata ta
blivums ir mazaks par 1,15.

Medus un mandeles vienmér ir bijusas svarigas sastavdalas. Izmantojot kvalitativu medu, kura saturs ir vismaz 25 %
no saldinataju sastava, nugai tiek pieskirts izsmalcinats medus aromats. Grauzdétas saldas mandeles, kas veido
vismaz 30 % no produkta, veicina ta gar§as harmoniju un atraisa eleganto mandelu aromatu. Tradicionali tas var
papildinat ar zalam pistacijam, kas pieskir “Nougat de Montélimar” krasainibu un garSas eleganci. Atkariba no
gatavoSanas temperatiiras un ilguma nuga ir maiga vai cieta.

Tas, ka nugas raZotaju Montelimara bija tik daudz un daZi no tiem $aja nugas galvaspilséta darbojas pat ilgak neka
gadsimtu, ir lavis saglabat to konditorejas meistaru zinatibu, kuri “Nougat de Montélimar” varija un bija apguvusi
smalkos nugas receptes noslépumus. “Nougat de Montélimar” laba slava jau 19. gadsimta beigas bija plasi
izplatijusies visa Francija, un tada ta ir saglabajusies lidz pat misdienam. Patlaban nugas razotaji Montelimara katru
gadu sarazo vairak neka 1 500 tonnu produkta un tirgo to visa valsts teritorija.

“Nougat de Montélimar” ir kluvis par neatpemamu vietéja kultiiras mantojuma sastavdalu. Nugas galvaspilséta
regulari tiek rikoti “Nougat de Montélimar” svétki. ST produkta téls paradas vietgjos notikumos un sporta vai
kultiiras pasakumos, tas ir klateso$s ari tiirisma vai gastronomijas izdevumos. Produktu godina ari Montelimaras
nugas un konditorejas izstradajumu muzejs un apmeklétajiem atvertas nugas darbnicas. Ipasi pétijumi par “Nougat
de Montélimar” reputaciju ir veikti 1994. un 2014. gada. 2014. gada CSA organizéta aptauja apstiprinaja 3
nosaukuma atpazistamibu francizu vidi — 78 % cilvéku, kas jaunaki par 35 gadiem, un 94 % cilvéku, kas vecaki par
35 gadiem, atzina, ka Montelimaras pilséta tiem asocigjas ar nugu. Sie skaitli bija vél lielaki neka 1994. gada
peétjuma, kad 75 % patérétaju, uzrunati vai runadami par Montelimaras pilsétu, spontani pieminéja nugu.

“Nougat de Montélimar” ir gardums, kas asocigjas ar tautas svétkiem, gimenes godiem un bérnibu.
Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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