BN Jurnalul Oficial RO
RS 2l Uniunii Europene Seria C
C/2024/4138 28.6.2024
Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(C[2024/4138)

In urma acestei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tari terte sau o persoani fizici sau juridicd avand un

interes legitim si stabilitdi sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul

(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ('), s3 depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la

data prezentei publicari.
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DOP () IGP (X)

1. Denumirea (Denumirile)

,Nougat de Montélimar”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tipul de produs

Clasa 2.3. Paine, produse de patiserie, prijituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie

3.2, Descrierea produsului la care se referd denumirea de la punctul 1

,Nougat de Montélimar” este un produs de cofetirie care constd in:

— o compozitie de culoare crem, aeratd cu albus de ou si indulcitd, in special cu miere;

— o umpluturd compusi din migdale, la care se addugd eventual fistic.

La degustare, produsul prezintd doud tipuri diferite de texturd: nuga tare trebuie si poatd fi muscatd si este

faramicioasd (sau este sfirdmatd in bucdti si crocantd), iar nuga moale este fragedd si gumoasa.

Produsul poate fi tdiat in diferite forme de prezentare:

— fie sub formi de batoane dreptunghiulare sau pitrate sau sub forma de portii tiiate din aceste batoane. In acest
caz, doud fete paralele ale bucdtilor sunt acoperite cu hértie de orez, iar bucitile de umpluturd (migdale si
eventual fistic) sunt vizibile pe celelalte fete;

— fie ca forme turnate;

— fie sfardmat in bucdti, cu o granulozitate cuprinsi intre 1,6 mm si 15 mm. Bucitile sfirdmate pot fi simple sau
acoperite cu o peliculd subtire de grisime vegetald.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Produsul ,Nougat de Montélimar” are caracteristici organoleptice specifice datorate retetei, utilizrii materiilor prime
si metodei de productie. Este caracterizat de o culoare crem, care nu tinde s se ingdlbeneascd, si de prezenta unor
buciti de migdale prdjite (si, optional, de fistic) si o aroma subtili de miere si migdale. Compozitia este aeratd si
cristalizatd. Produsul are o texturd fragedd sau tare, in functie de parametrii de gitit (timpul de fierbere si umiditatea
reziduald), sau este crocant in cazul in care este servit sfirdmat in bucati.

in plus, ,Nougat de Montélimar” are o densitate cuprinsa intre 0,75 si 1,15.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
Lista ingredientelor autorizate:

ingrediente pentru compozitie:

— zahdr (zaharozd), zahdr pudrd* (zaharozd), sirop de glucozi;

— miere, care trebuie sd reprezinte minimum 25 % din greutatea substantei uscate a indulcitorilor (la momentul
utilizdrii);

— albus de ou deshidratat sau albus proaspidt de ou de gdind, care este singurul component autorizat pentru
aerarea aluatului;

— aromd naturald de vanilie sau pastdi de vanilie*, care sunt singurele substante aromatizante autorizate;
— hartie de orez*;

— apd (utilizatd pentru prepararea siropului de zahdr sau pentru rehidratarea albusului de ou).

ingrediente pentru umplutura:

— migdale: minimum 30 % migdale dulci sau minimum 28 % migdale dulci, la care se adaugd minimum 2 % fistic,
in produsul final;

— fistic*: verde si fard coaja.
(*: ingrediente optionale)

Pentru productia de ,Nougat de Montélimar” nu este autorizat niciun aditiv.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Prepararea compozitiei, incorporarea umpluturii, incorporarea eventualului sirop de zahdr, turnarea compozitiei in
forme si intinderea acesteia, ricirea compozitiei.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistrati

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistrati

Pe eticheta produselor figureazd denumirea inregistratd si simbolul IGP al Uniunii Europene in acelasi camp vizual.
Denumirea poate fi urmati de adjectivele ,moale” sau ,tare”, in functie de textura nugalei.

Daci toate etapele productiei nugalei sunt efectuate la presiune atmosferici intr-un cazan (un recipient metalic), se
poate preciza ci nuga este ,preparatd la cazan”.

Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd cuprinde teritoriul urmdtoarelor 14 comune, pe baza Codului Geografic Oficial din 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.

5.1.

Legitura cu aria geograficd

Legdtura dintre produs si aria geograficd se bazeazd pe cunostintele stravechi ale mesterilor din Montélimar, care
conferd nugalei caracteristici specifice si o reputatie semnificativa.

Specificitatea ariei geografice
— Factorii naturali

,Nougat de Montélimar” se produce in comuna Montélimar, consideratd ,poarta citre Provence”, si in comunele
invecinate. Aria este situatd in valea Ronului, la sud de departamentul Drome si de paralela 45. Aria se bucurd de
o climi mediteraneeand, cu un nivel semnificativ de lumind solar3, si este influentatd de mistral, un vant regional
predominant uscat, care sufld cu o vitezd medie de 50 km/h, rafalele depdsind 100 km/h, si contribuie la
caracterul uscat al aerului.

— Factorii umani

Acest produs de cofetdrie isi are originea in Orientul Mijlociu. Comerciantii fenicieni I-au adus pe tdrmurile Europei,
iar retetele de nuga alba au ajuns in Provence in Evul Mediu.

Nugaua a fost mentionatd pentru prima datd in 1097, in scrieri despre istoria orasului Montélimar, in legdturd cu
personajul legendar Adhémar le Rouge. Preparatd initial cu nuci, nugaua s-a produs ulterior cu migdale, intrucit
migdalul s-a aclimatizat la nivel local datoritd eforturilor depuse de agronomul Olivier de Serre din Ardeche la
sfarsitul secolului al XVI-lea.

Produsul ,Nougat de Montélimar” preparat cu miere si migdale a fost mentionat pentru prima datd in arhivele
orasului Montélimar in 1701. Orasul i-a oferit 100 kg de nuga lui Filip al V-lea al Spaniei, unul dintre nepotii lui
Ludovic al XIV-lea, cAnd acesta a vizitat orasul. Astfel, a luat nastere moda de a oferi nuga drept cadou.

Dupd 1899, Emile Loubet, senator francez si primarul orasului Montélimar, care a devenit Presedintele Republicii, a
jucat un rol important in promovarea produsului ,Nougat de Montélimar” in Franta si in striindtate, oferindu-1 mai
multor personalititi importante. Desenele de la vremea respectivd il infitisau cu un baton de ,Nougat de
Montélimar”.

La inceputul secolului al XVIII-lea, nugaua era preparatd mai ales de citre cofetari, in forma de batoane sau de paine
care se putea sfirdima. Profesia de mester fabricant de nuga s-a dezvoltat treptat, la fel ca formele tiiate si ambalajul
acesteia. Marii producitori de ,Nougat de Montélimar” si-au infiintat propriile buticuri incepand din 1760. Unele isi
continud activitatea si in zilele noastre. Odata cu aparitia turismului, drumul national 7 (RN7), care trece prin centrul
orasului Montélimar, a devenit din ce in ce mai aglomerat. Ambuteiajele constante de pe acest drum le-au oferit celor
22 de mesteri fabricanti de nuga de la vremea respectivd, care si-au deschis magazine de-a lungul drumului, un prilej
sd 1si mdreascd vanzdrile. Aceastd epocd glorioasd este simbolizatd in prezent printr-o cutie care are forma unei
borne de pe RN7 (creatd in 1930), utilizatd adesea pentru ,Nougat de Montélimar”. Epoca respectiva s-a incheiat in
1968, odatd cu inaugurarea autostrdzii A7, dar mesterii fabricanti de nuga au colaborat pentru a comercializa
impreund produsul in zonele de odihni de pe marginea autostrizii.

Datoritd acestei retele importante de mesteri fabricanti de nuga din Montélimar si din imprejurimi, a fost posibil ca
traditiile de productie sd ddinuie la nivel local. Produsul ,Nougat de Montélimar” se prepard cu ajutorul unor
cunostinte specifice dezvoltate de-a lungul mai multor secole, utilizdndu-se ingrediente care respectd retetele vechi.
Acest sector dinamic cuprinde in prezent doudsprezece intreprinderi cu 200 de angajati. Formarea mesterilor
cofetari §i a producitorilor de nuga are o importantd strategicd. Acestia trebuie si tind cont de tipul de material
folosit, de caracteristicile materiilor prime si de conditiile din ziua de productie (umiditatea aerului, temperatura
ambiantd) pentru a adapta timpii si temperaturile de preparare si pentru a obtine textura doritd. Ei trebuie si fie in
mdsurd sd aprecieze cat de bine gititd este compozitia.

Mai multe lucriri vechi contin reteta de ,Nougat de Montélimar”: ,Grand Dictionnaire Universel” de Pierre Larousse
(secolul al XIX-lea); ,Livre du Patissier” de Jules Gouffé (un celebru bucitar si cofetar) din secolul al XIX-lea;
,Codétalloz”, o adeviratd enciclopedie metodicd pentru prelucritorii de zahar, publicatd in 1937.
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5.2.

5.3.

Din 1965, Chambre syndicale nationale de la confiserie (Camera sindicatelor din sectorul cofetariei) a ales si codifice
anumite produse traditionale franceze, cum ar fi ,Nougat de Montélimar”, intr-un cod de practici, numit Code des
Usages de la Confiserie.

Metoda actuald de productie respectd istoria produsului. Compozitia este preparati exclusiv din albus de ou si din
indulcitori care constau in miere de calitate in proportie de minimum 25 %, zahdr, zahdr pudri si sirop de glucoza.
Acest ultim ingredient se utilizeazad din secolul al XIX-lea si nu trebuie sd depiseascd 25-35 % din cantitatea de
indulcitori, in functie de textura doritd. Nu este autorizat niciun aditiv, in afard de vanilie (pastdi de vanilie sau
aromd naturald de vanilie). Umplutura constd in proportie de minimum 30 % in migdale dulci intregi i préjite, la
care se poate adduga fistic verde fird coaji.

Productia incepe cu fierberea unei ,baze” de apd, zaharuri si miere, care se amestecd cu albusul de ou, batut in
prealabil pand se intdreste (pand devine spumd), fard ,sa se taie”. La acest amestec se adaugd siropul de zahdr, fiert la
o temperaturd inaltd. Compozitia obtinutd se fierbe lent, pentru a fi stabilizatd. Diferitele procese culinare sunt
monitorizate de un mester cofetar sau producitor de nuga.

Fierberea se poate realiza intr-un cazan la presiune atmosfericd sau intr-un aparat de gatit in vid, care reduce timpii si
temperaturile de fierbere.

Migdalele dulci, cu sau fard coajd, sunt prdjite pAnd devin crocante pand la mijloc, iar apoi sunt incorporate in
compozitie la finalul fierberii. Dupd aceea, compozitia este fie intinsd, fie nivelatd intre doud foi de hartie de orez ori
turnatd in forme ingenioase. Aceste forme variate se regiseau, incd de la inceputul secolului al XX-lea, in cataloagele
mesterilor fabricanti de nuga, in special in perioadele de sarbatori (Criciun, Paste). Produsul se poate prezenta sub
formd de batoane, de piese de domino, in forme turnate sau ca bucidti sfirdimate de nuga tare. Aceste buciti
sfiramate pot fi folosite pentru prepararea unor specialititi cu ,Nougat de Montélimar”, cum ar fi inghetata,
ciocolata sau crema de nuga.

Specificitatea produsului

Produsul ,Nougat de Montélimar” prezintd o compozitie si caracteristici organoleptice specifice.

Este caracterizat de o culoare crem, care nu tinde s se ingdlbeneascd, si de prezenta unor buciti de migdale prijite
(si, optional, de fistic), precum si de 0 aromd subtild de miere si migdale. Compozitia are o texturd moale sau tare, in
functie de parametrii de gatit (timpul de fierbere si umiditatea reziduald), sau este crocantd in cazul in care produsul
este servit sfiramat in buciti.

Compozitia, care este aeratd numai cu ajutorul albusului de ou de gdind, batut pand devine spumad si cristalizat, are o
densitate cuprinsd intre 0,75 si 1,15, care reflectd stabilitatea si textura sa. Aceastd nuga are o aroma subtild de miere
si migdale, datoratd compozitiei sale, care este deosebit de bogatd in miere (minimum 25 % din cantitatea de
indulcitori) si migdale prdjite (minimum 30 % din produsul final sau minimum 28 % din produsul final, la care se
adaugd fistic in proportie de minimum 2 %).

La degustare, produsul prezintd doud tipuri diferite de texturd: nuga tare trebuie si poatd fi muscatd si este
faramicioasi (sau este sfirdmati in buciti si crocantd), iar nuga moale este frageda si gumoasd.

Produsul poate fi prezentat sub diferite forme tdiate, turnat in forme sau sub forma de buciti sfirimate de nuga tare,
cu o granulozitate cuprinsi intre 1,6 mm §i 15 mm.

Legdtura cauzald

Din punct de vedere istoric, existd mai multe motive pentru care productia de nuga s-a consacrat in Montélimar. In
primul rand, reteta de nuga albd a fost elaboratd in Evul Mediu in Provence, mai exact in Montélimar, care se afld
intr-o zond unde caracterul uscat al aerului local este favorabil pentru prepararea acestui produs de cofetdrie
higroscopic si bogat in miere, care devine lipicios si nu se pastreazi la fel de bine in climatele mai umede. Mierea si
migdalele erau produse agricole regionale traditionale. Cunoscut inci din secolul al X-lea, nu a mai durat mult pani
produsul ,Nougat de Montélimar” a inceput si fie oferit suveranilor veniti in vizitd, iar ulterior a fost distribuit si
recunoscut la nivel international datoritd presedintelui francez Emile Loubet (1899). In plus, Montélimar este
pozitionat pe drumul national 7. Acest drum a jucat un rol esential in raspandirea renumelui produsului ,Nougat de
Montélimar” pe intreg teritoriul Frantei la inceputul secolului al XX-lea.
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Ingredientele selectate si reteta bazatd pe cunostinte strdvechi conferd produsului ,Nougat de Montélimar”
caracteristici specifice.

Compozitia este aeratd cu ajutorul unui singur agent de aerare, albusul de ou de gdind, care este bitut pind devine
spumd. Amestecat cu grijd cu siropurile fierte si apoi ricit, acesta contribuie la textura aeratd si cristalizatd a
produsului, care are o densitate mai micd de 1,15.

Mierea si migdalele au fost dintotdeauna ingrediente importante. Utilizarea unei mieri de calitate, cu o pondere de
minimum 25 % din cantitatea de indulcitori, ii conferd produsului aroma sa subtild de miere. Migdalele dulci prijite,
care reprezinti cel putin 30 % din produs, contribuie la textura perceputd la degustare si la aroma subtild de migdale.
Conform traditiei, migdalele pot fi insotite de fistic verde, care conferd produsului ,Nougat de Montélimar” o tentd
coloratd si un gust subtil. In functie de temperaturile si timpii de fierbere, nugaua obtinuti este moale sau tare.

Stabilirea mesterilor fabricanti de nuga in Montélimar, in unele cazuri de mai mult de un secol, i concentrarea lor in
aceastd capitald a nugalei au perpetuat cunostintele cofetarilor producitori de ,Nougat de Montélimar”, care
stipanesc etapele delicate ale retetei. Renumele produsului ,Nougat de Montélimar” este larg rdspandit pe intreg
teritoriul Frantei inca de la finalul secolului al XIX-lea si este in continuare puternic. in prezent, mesterii producitori
de nuga din Montélimar produc in fiecare an peste 1 500 de tone de nuga, care se comercializeazd in intreaga tara.

Produsul ,Nougat de Montélimar” a devenit parte integrantd a patrimoniului cultural al localnicilor din Montélimar.
Capitala nugalei organizeazd in mod regulat festivalul ,Nougat de Montélimar”. Imaginea produsului este etalatd in
timpul activitdtilor locale, in cadrul evenimentelor sportive si culturale, precum si in publicatiile turistice si
gastronomice. Muzeul nugalei si al produselor de cofetirie din Montélimar si atelierele maegtrilor nugalei, care sunt
deschise vizitatorilor, pun si mai mult acest produs in lumina reflectoarelor. In 1994 si 2014, au fost efectuate studii
specifice pe tema renumelui produsului ,Nougat de Montélimar”. Sondajul organizat de institutul de sondare a
opiniei publice CSA in 2014 a confirmat renumele acestei denumiri de produs in randul francezilor: 78 % dintre
respondentii cu varsta sub 35 de ani si 94 % dintre cei cu varsta peste 35 de ani asociazd orasul Montélimar cu
nugaua. Aceste cifre sunt chiar mai bune decat cele rezultate din sondajul din 1994, cind 75 % dintre consumatori
au mentionat in mod spontan nugaua atunci cand li s-a vorbit despre oragul Montélimar si viceversa.

Produsul ,Nougat de Montélimar” este o delicatesd asociatd cu festivititile populare, cu sirbdtorile in familie si cu anii
copilariei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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