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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C/2024/4138)
Po tomto uverejneni mozu organy clenského Stitu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 20241143 (') podat namietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Nougat de Montélimar“
EU &: PGI-FR-03001 - 22.9.2023

CHOP () CHZO (X)

1. Nazov

,Nougat de Montélimar®

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Francdzsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vjrobku

Trieda 2.3. Chlieb, zakusky, kolace, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekdrske vyrobky

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
,Nougat de Montélimar” je cukrovinka, ktord tvori:
— hmota krémovej farby, ktord je prevzdusnend vaje¢nymi bielkami a obsahuje sladidld, najma med,

— ndpla pozostdvajica z mandli, pripadne doplnend pistdciami.

V tstach md dva rozne typy textlry: tvrdy nugdt sa musi hryzt a je krehky (alebo je rozldmany na kasky
a chrumkavy) a mikky nugdt je jemny a Zuje sa.

Pontkat sa moze nakrdjany na rozne tvary:

— bud ako obdiznikové alebo stvorcové tabulky, alebo ako casti odkrojené z tychto tabuliek. V tomto pripade je
na dvoch strandch kiiskov, ktoré sti k sebe otocené, oblatkovy papier, na ostatnych strandch s viditelné kasky
plnky (mandle a pripadne pistdcie),

— alebo ako lisované formy,

— alebo rozldmany na kiisky s granulometriou v rozmedzi od 1,6 mm do 15 mm. Rozldmané kisky mozu byt
Cisté alebo potiahnuté tenkou vrstvou rastlinného tuku.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vyrobok ,Nougat de Montélimar* md vdaka receptire, pouZitym surovinim a spdsobe vyroby Specifické
organoleptické vlastnosti. Pre vyrobok je charakteristickd krémovd farba, ktord nema tendenciu Zltnit, pritomnost
kiskov prazenych mandli (a pripadne pistici)) a jemnd aréma medu a mandli Hmota je prevzdusnend
a krystalizuje. V zdvislosti od parametrov varenia (¢as varenia a zvyskova vlhkost) md mékka alebo tvrdd textiiru,
alebo je chrumkavy, ak sa podéva rozldmany na kiisky.

Okrem toho md vyrobok ,Nougat de Montélimar* hustotu od 0,75 do 1,15.

Krmivo (len pri vjrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Zoznam povolenych zloZiek:

Zlozky hmoty:
— cukor (sachardza), praskovy cukor* (sacharéza), glukézovy sirup,
— med, ktory musi tvorit minimalne 25 % hmotnosti susiny sladidiel (v ¢ase pouZitia),

— sudené vajecné bielky alebo bielky z Cerstvych slepacich vajec, ktoré st jedinou zlozkou povolenou na
prevzdusnovanie hmoty,

— prirodnd vanilkova aréma alebo vanilkové struky*, ktoré sa jedinymi povolenymi aromatickymi latkami,
— oblatkovy papier*,

— voda (pouZiva sa na vyrobu cukrového sirupu alebo rehydratdciu vajecnych bielkov).

Zlozky plnky:

— mandle: minimalne 30 % sladkych mandli alebo minimdlne 28 % sladkych mandli doplnenych minimélne 2 %
pistacii v kone¢nom vyrobku,

— pistdcie*: zelené a lapané.
(*: volitel'né zlozky)

Pri vjrobe nugdtu ,Nougat de Montélimar* nie st povolené ziadne pridavné latky.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Priprava hmoty, primiesanie plnky, primiesanie cukrového sirupu, formovanie a valkanie hmoty, chladenie hmoty.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na oznaceni vyrobkov sa uvddza ndzov vyrobku zapisany v registri a symbol CHZO Eurdpskej tinie v tom istom
zornom poli.

Po ndzve mozu nasledovat pridavné mend ,mikky* alebo ,tvrdy* v zavislosti od textdry nugéatu.

Je mozné uviest, Ze nugdt je ,vareny v hrnci, ak sa vetky kroky pri vyrobe nugétu vykondvajii pri atmosférickom
tlaku a v hrnci (kovovej nddobe).

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Zemepisnd oblast zahfna tGzemie tychto 14 obci na zdklade Gradného zemepisného kédexu z roku 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.

Savislost so zemepisnou oblastou

Stvislost medzi vyrobkom a zemepisnou oblastou je zaloZend na dlhoro¢nom know-how majstrov vyroby nugétu
z mesta Montélimar, vd'aka ¢omu md nugét $pecifické vlastnosti a vyznamni povest.

Specifickost zemepisnej oblasti
— Prirodné faktory

Nugit ,Nougat de Montélimar“ sa vyrdba v obci Montélimar zndmej ako ,brdna do Provensalska“ a v okolitych
obciach. Oblast sa nachddza v tdoli ricky Rhona, juzne od departementu Drome a juzne od 45. rovnobezky.
Prevlida v nej stredomorska klima s vyznamnym mnoZstvom slne¢ného svitu a ovplyvnend je mistrdlom,
prevazne suchym regiondlnym vetrom, ktory fiika priemernou rychlostou 50 km/h, pricom v ndrazoch
dosahuje viac ako 100 km/h, a prispieva k suchému vzduchu.

— Ludské faktory

Tato cukrovinka pochddza z Blizkeho vychodu. K brehom Eurdpy ju priviezli fenicki obchodnici a recepty na biely
nugdt sa dostali do Provensalska v stredoveku.

Nugét sa prvykrdt spomina v roku 1097 v spisoch o histérii mesta Montélimar v stvislosti s legenddrnou postavou
menom Adhémar le Rouge. Povodne sa nugdt vyrdbal s pouzitim orechov, ktoré neskor nahradili mandle, kedze
mandlovnik sa na mieste aklimatizoval vd'aka praci agronéma menom Olivier de Serre z departementu Ardéche na
konci 16. storocia.

Nugdt ,Nougat de Montélimar“ vyrobeny z medu a mandli sa v archivoch mesta Montélimar prvykrat spomina
v roku 1701. Mesto pontklo 100 kg nugdtu $panielskemu kralovi Filipovi V., vnukovi Ludovita XIV., ked mesto
navstivil. Tym sa zrodil zvyk ddvat nugét ako dar.

Po roku 1899 zohral Emile Loubet, franciizsky sendtor a starosta obce Montélimar, ktory sa stal prezidentom
republiky, dolezitt Glohu pri propagacii vyrobku ,Nougat de Montélimar“ vo Francizsku a v zahrani¢i tym, Ze ho
pontikol mnohym vyznamnym osobnostiam. Kreslené vtipy z tych ¢ias ho zobrazovali s tabulkou nugdtu ,Nougat
de Montélimar*.

Zaciatkom 18. storocia vyrabali tento nugdt predovsetkym cukrari, a to vo forme tabuliek alebo bochnikov, ktoré sa
dali ldmat. Postupne sa vyvinulo povolanie majstra vyroby nugétu, ako aj tvary krdjaného nugdtu a jeho balenia. Od
roku 1760 vyznamni vyrobcovia nugdtu ,Nougat de Montélimar“ zakladali svoje vlastné obchody. Niektoré z nich
funguji dodnes. S rozmachom cestovného ruchu bola Stitna cesta 7 (RN7), ktord prechddza centrom mesta
Montélimar, ¢oraz rusnejSia. Neustale dopravné zdpchy na tejto ceste priniesli 22 majstrom vyroby nugatu tych ¢ias
prileZitost zvysit svoj predaj tym, Ze si pri ceste zriadili obchod. Tuto sldvnu éru teraz symbolizuje $katula v tvare
milnika RN7 (vytvorend v roku 1930), ktord sa ¢asto pouziva pre vyrobok ,Nougat de Montélimar“. Toto obdobie
sa skoncilo v roku 1968 otvorenim dialnice A7, no majstri vyroby nugétu spojili svoje sily a spolo¢ne predavali
vyrobok na dialni¢nych odpocivadlach.

Této vyznamnd sief majstrov vyroby nugdtu v meste Montélimar a jeho okoli umoznila, aby sa tradicie vyroby
nugdtu na mieste zachovali. Nugdt ,Nougat de Montélimar sa vyrdba podla $pecifického know-how, ktoré sa
vyvijalo niekolko storo¢i s pouzitim zloZiek zodpovedajicich starym receptiram. Toto dynamické odvetvie
v stiCasnosti tvori dvandst podnikov zamestndvajticich 200 [udi. Odbornd priprava majstrov cukrdrov a vyrobcov
nugdtu md strategicky vyznam. Musia zohladnit druh pouzitého materidlu, vlastnosti surovin a podmienky v den
vyroby (vlhkost vzduchu, teplota okolia), aby sa prisposobili Casy a teploty varenia a ziskala sa pozadovand texttira.
Musia vediet postdit, do akej miery je hmota uvarend.

Niekolko starych diel obsahuje recept na nugét ,Nougat de Montélimar“: Grand Dictionnaire Universel, napisal Pierre
Larousse (19. storocie); Livre du Patissier, napisal Jules Gouffé (slavny kuchdr a cukrdr) v 19. storoci; Codétalloz,
skutoénd metodickd encyklopédia pre spracovatelov cukru vydand v roku 1937.
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5.2.

5.3.

Komora odborovych zvidzov pre odvetvie cukrovinkdrstva (Chambre syndicale nationale de la confiserie) sa
rozhodla, Ze od roku 1965 kodifikuje ur¢ité tradi¢né franciizske vyrobky, ako napriklad ,Nougat de Montélimar®,
v kédexe postupov, Code des Usages de la Confiserie.

Stcasny spdsob vyroby respektuje histériu vyrobku. Hmota sa vyrdba vylu¢ne z vaje¢nych bielkov a zo sladidiel,
ktoré pozostavaji z minimdlne 25 % kvalitného medu, cukru, praskového cukru a glukézového sirupu. Této
poslednd zlozka sa pouziva od 19. storoia a nesmie tvorit viac ako 25 % az 35 % sladidiel, v zdvislosti od
ocakdvanej textiry. Nie st povolené Ziadne pridavné litky okrem vanilky (vanilkové struky alebo prirodnd aréma).
Népli pozostiva z minimédlne 30 % celych prazenych sladkych mandli, ku ktorym mozno pridat lipané zelené
pistdcie.

Vyroba sa za¢ina varenim ,zdkladu“ z vody, cukrov a medu, ktory sa zmiesa s vaje¢nymi bielkami vy$lahanymi na
tuhy sneh tvoriaci $picky, ktoré sa nerozpadni. K tejto zmesi sa pridd cukrovy sirup vareny pri vysokej teplote.
Vyslednd hmota sa pomaly vari, aby sa stabilizovala. Rozne procesy varenia sleduje majster cukrar alebo majster
vyroby nugatu.

Varenie sa moze uskuto¢iiovat v hrnci pri atmosférickom tlaku alebo vo vikuovom varici, vdaka ktorému sa skrati
¢as varenia a zniZi sa teplota.

Sladké mandle, ¢i uz lipané, alebo neldpané, sa oprazia do chrumkava aZ na jadro a na konci varenia sa primiesaji
do hmoty. Potom sa hmota bud vyvalkd, alebo vyhladi medzi dvoma listami oblatkového papiera, alebo sa formuje
v ndpaditych forméch. Tieto rozmanité tvary mozno néjst uz zaciatkom 20. storocia v katalégoch majstrov vyroby
nugétu, najmd v obdobi sviatkov (Vianoce, Velkd noc). Vyrobok méze mat formu tabuliek, obdlznikovych
dosticiek, formovanych tvarov alebo rozldmanych kaskov tvrdého nugdtu. Tieto rozldmané kasky mozno pouzit na
pripravu $pecialit s nugdtom ,Nougat de Montélimar®, ako je zmrzlina, ¢okoldda alebo nugdtovy krém.

Specifickost vyrobku

Nugét ,Nougat de Montélimar“ md Specifické zloZenie a organoleptické vlastnosti.

Pre vyrobok je charakteristickd krémova farba, ktord nemd tendenciu Zltniit, pritomnost kiskov prazenych mandli
(a pripadne pistcii) a jemnd aréma medu a mandli. V zavislosti od parametrov varenia (¢as varenia a zvyskova
vlhkost) md hmota mikkd alebo tvrdii textaru, alebo je chrumkavd, ak sa poddva rozldmana na kisky.

Hmota, ktord sa prevzdusiuje vyluéne pomocou bielkov zo slepacich vajec vyslahanych do peny a skrystali-
zovanych, md hustotu 0,75 az 1,15, ¢o odrdza jeho stabilitu a textiru. Tento nugit md jemnd arému medu
a mandli vyplyvajicu z jeho zloZenia, ktoré je obzvlast bohaté na med (minimélne 25 % sladidiel) a prazené mandle
(minimdlne 30 % kone¢ného vyrobku alebo minimalne 28 % konecného vyrobku, do ktorého sa pridavaji
minimélne 2 % pistacii).

V tstach md dva rozne typy textlry: tvrdy nugdt sa musi hryzt a je krehky (alebo je rozlimany na kasky
a chrumkavy) a makky nugit je jemny a Zuje sa.

Pontikat sa mdze nakrdjany na rozne tvary, vytvarovany alebo rozldmany na kasky tvrdého nugatu s granulometriou
v rozmedzi od 1,6 mm do 15 mm.

Pricinnd stvislost

Z historického hladiska existuje niekolko dévodov, preco sa vyroba nugdtu rozvinula v meste Montélimar.
Predovsetkym bol recept na biely nugdt vyvinuty v stredoveku v Provensalsku, konkrétne v meste Montélimar
nachddzajicom sa v oblasti, v ktorej suchy miestny vzduch pdsobi priaznivo na vyrobu tejto hygroskopickej
cukrovinky bohatej na med, ktord sa vo vlhkejsich klimatickych podmienkach stdva lepkavou a horsie sa skladuje.
Med a mandle patrili medzi tradi¢né regiondlne vyrobky. Nugdt ,Nougat de Montélimar®, zndmy od 10. storocia, sa
¢oskoro zacal pontkat panovnikom, ktorf prisli na ndvstevu, a neskor sa vdaka franctizskemu prezidentovi Emilovi
Loubetovi (1899) siril a uznaval na medzindrodnej tirovni. Mesto Montélimar sa takisto nachddza pozdlz Stdtnej
cesty 7. Tato cesta zohrala na zaciatku 20. storocia kldicova dlohu pri Sireni povesti vyrobku ,Nougat de
Montélimar“ po celom Franctzsku.
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Vybrané zlozky a receptiira zalozend na dlhoro¢nom know-how dodavaju nugitu ,Nougat de Montélimar*
$pecifické vlastnosti.

Hmota sa prevzdusiiuje pomocou jediného prostriedku na prevzdusnenie, a to bielkov zo slepacich vajec, ktoré sa
vyslahaji do peny. Starostlivé zmieSanie s uvarenymi sirupmi a ndsledné ochladenie prispieva k prevzdusnenej
a krystalizovanej textire vyrobku, ktory mé hustotu menej ako 1,15.

Med a mandle boli vidy dolezitymi zlozkami. Vdaka tomu, Ze minimdlne 25 % sladidiel tvori kvalitny med, ma
nugéat jemnt medovi arému. PraZzené sladké mandle, ktoré tvoria minimélne 30 % vyrobku, prispievaji k textire
v ustach a jemnej mandlovej aréme. Tradicne moZzu byt doplnené zelenymi pistdciami, ktoré doddvaji vyrobku
,Nougat de Montélimar“ farebnost a jemnt chut. V zavislosti od teplot a ¢asov varenia je ziskany nugdt makky
alebo tvrdy.

Vdaka zrodu majstrov vyroby nugdtu v meste Montélimar, v niektorych pripadoch na viac ako storocie, a ich
ststredeniu v tomto hlavnom meste nugdtu sa zachovalo know-how vyrobcov cukrovinky ,Nougat de Montélimar®,
ktori ovlddajii vyberané kroky receptiry. Od konca 19. storo¢ia sa povest nugdtu ,Nougat de Montélimar® rozsirila
po celom Francizsku a je nadalej silnd. V s¢asnosti vyrobia majstri vyroby nugdtu z mesta Montélimar kazdoro¢ne
viac ako 1 500 ton nugdtu, ktory sa preddva po celej krajine.

Vyrobok ,Nougat de Montélimar* sa stal neoddelitelnou sticastou kultiirneho dedi¢stva obyvatelov mesta
Montélimar. Hlavné mesto nugétu pravidelne organizuje festival nugdtu ,Nougat de Montélimar“. Obrdzok vyrobku
sa prezentuje pocas miestnych aktivit, na $portovych a kultdrnych podujatiach a v turistickych a gastronomickych
publikdcidch. Miizeum nugdtu a cukroviniek v meste Montélimar a semindre majstrov vyroby nugdtu, ktoré si
otvorené pre ndvstevnikov, este viac vyzdvihuja tento vyrobok. V rokoch 1994 a 2014 sa uskutocnili osobitné
Stadie zamerané na povest nugdtu ,Nougat de Montélimar“. Prieskum, ktory v roku 2014 zorganizoval Gstav pre
vyskum verejnej mienky CSA, potvrdil, Ze ndzov tohto vyrobku je medzi Franctizmi zndmy: 78 % respondentov
mladsich ako 35 rokov a 94 % l'udi vo veku viac 35 rokov si spdja mesto Montélimar s nugdtom. Tieto ¢isla st eSte
vyssie ako v prieskume z roku 1994, v ktorom 75 % spotrebitelov spontdnne spomenulo nugdt, ked im povedali
o meste Montélimar, a naopak.

Vyrobok ,Nougat de Montélimar® je pochttka spojend s ludovymi sldvnostami, rodinnymi oslavami a detstvom.
Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku

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