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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych
(C/2024/4138)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesiecy od
daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
,Nougat de Montélimar”
Nr UE: PGI-FR-03001 - 22.9.2023
ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy

,Nougat de Montélimar”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Nougat de Montélimar” jest wyrobem cukierniczym skladajgcym si¢ z:

— ciasta w kolorze kremowym, napowietrzonego dzigki bialkom jaj i zawierajacego substancje stodzace, w szcze-
g6Inodci midd;

— nadzienia zawierajgcego migdaly, ewentualnie uzupelnionego pistacjami.

Podczas degustacji wyczuwa si¢ dwa rodzaje konsystencji: twardy nugat jest kruchy i nalezy go gryz¢ (lub jest chru-

piacy w przypadku polamania go na kawalki), a migkki nugat jest delikatny i ciggnacy.

Wyréb moze by¢ oferowany w réznych ksztaltach:

— w postaci tabliczek o przekroju prostokgtnym lub kwadratowym albo w porcjach uzyskanych przez przecigcie
takich tabliczek. W takim przypadku na dwoch przeciwleglych bokach kazdego kawatka widaé papier waflowy,
za$ z pozostatych stron widoczne jest nadzienie (migdaly i ewentualnie pistacje);

— lub w postaci formowanej;

— lub w polamanych kawalkach o granulacji od 1,6 mm do 15 mm. Kawalki mogg albo nie posiada zadnej
powtoki albo mie¢ cienkg warstwe ttuszczu roslinnego.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Nougat de Montélimar” posiada szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne wynikajace z receptury, wykorzystania
surowcow 1 metody produkeji. Charakteryzuje si¢ kremowym, niezétkngcym kolorem, obecnoscia kawatkéw prazo-
nych migdaléw (i ewentualnie pistacji) oraz subtelnym aromatem miodu i migdatéw. Ciasto jest napowietrzone
i skrystalizowane. Ma delikatna lub twarda konsystencje w zaleznosci od parametréw gotowania (czas gotowania
i wilgotnos¢ resztkowa) lub jest chrupiace w przypadku potamania na kawatki.

Ponadto gesto$¢ ,Nougat de Montélimar” wynosi od 0,75 do 1,15.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Wykaz dozwolonych skladnikow:

Skladniki ciasta:
— cukier (sacharoza), cukier puder* (sacharoza), syrop glukozowy;
— midd, ktéry musi stanowi¢ co najmniej 25 % suchej masy substancji stodzacych (w momencie uzycia);

— odwodnione lub $wieze bialka jaj kurzych, ktére sg jedynym dozwolonym skladnikiem do napowietrzania
Ciasta;

— naturalny aromat waniliowy lub laski wanilii*, ktére s3 jedynymi dozwolonymi substancjami aromatyzujgcymi;
— papier waflowy*;

— woda (uzywana do wytwarzania syropu cukrowego lub do ponownego uwodnienia bialek jaj).

Skladniki na nadzienie:

— Migdaly: co najmniej 30 % stodkich migdatéw lub co najmniej 28 % stodkich migdaléw, uzupelnionych co naj-
mniej 2 % pistacji, w produkcie koficowym

— Pistacje*: zielone i obrane.
(*: sktadniki nieobowigzkowe)

W produkcji ,Nougat de Montélimar” nie dopuszcza si¢ zadnych dodatkéw.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie ciasta, mieszanie nadzienia, ewentualne dodanie syropu cukrowego, formowanie i watkowanie
ciasta, chlodzenie ciasta.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta zawiera zarejestrowang nazwe produktu i symbol ChOG Unii Europejskiej w tym samym polu widzenia.
Po nazwie mogg nastgpowa¢ przymiotniki ,delikatny” lub ,twardy” w zaleznosci od konsystencji nugatu.

Mozliwe jest okreslenie, Ze nugat jest ,gotowany w kotle”, jezeli wszystkie etapy produkcji nugatu przeprowadzane
sa pod ci$nieniem atmosferycznym i w kotle (metalowym naczyniu).

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastepujacych 14 gmin, na podstawie oficjalnego kodu geograficznego
z 2021 r.: Allan, Ancone, La Batie-Rolland, Chateauneuf-du-Rhone, La Coucourde, Espeluche, Malataverne, Mont-
boucher-sur-Jabron, Montélimar, Puygiron, Rochefort-en-Valdaine, Saint-Marcel-les-Sauzet, Sauzet, Savasse.
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5.

5.1.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy produktem a obszarem geograficznym opiera si¢ na dlugoletniej wiedzy fachowej mistrzéw nugatu
z Montélimar, ktéra nadaje nugatowi szczegdlne cechy charakterystyczne i znaczng renome.

Specyfika obszaru geograficznego
— Czynniki naturalne

,Nougat de Montélimar” jest produkowany w gminie Montélimar, zwanej ,drzwiami do Prowansji”, oraz
w sgsiednich gminach. Obszar ten znajduje si¢ w dolinie Rodanu, na potudnie od departamentu Drome i na
potudnie od 45. réwnoleznika. Panuje tam klimat $§rédziemnomorski, charakteryzujacy si¢ znacznym nasto-
necznieniem i wplywem Mistralu, przewaznie suchego wiatru regionalnego, ktéry wieje ze $rednig predkoscig
50 km/h, w porywach przekraczajaca 100 km/h, i przyczynia si¢ do suchosci powietrza.

— Czynniki ludzkie

Ten wyrdb cukierniczy wywodzi si¢ z Bliskiego Wschodu. Do wybrzezy Europy przywiezli go kupcy feniccy, a do
Prowansji receptury na bialy nugat dotarly w $redniowieczu.

Pierwsza pisemna wzmianka o nugacie pochodzi z roku 1097, zawarta jest w historii miasta Montélimar i ma zwig-
zek z legendarng postacig Adhémara le Rouge. Pierwotnie nugat produkowano z orzech6w, a nastepnie z migdaléw,
kiedy to pod koniec XVI stulecia, dzigki wysitkom pochodzacego z Ardeche agronoma Oliviera de Serre’a, udalo si¢
zaaklimatyzowa¢ lokalnie drzewo migdatowe.

,Nougat de Montélimar” wytwarzany z miodu i migdaléw zostal po raz pierwszy wymieniony w archiwach miasta
Montélimar w 1701 r. Miasto podarowato 100 kg nugatu Filipowi V Hiszpanskiemu, wnukowi Ludwika XIV, pod-
czas jego wizyty. Zapoczatkowalo to zwyczaj ofiarowywania nugatu jako podarunku.

Po 1899 r. Emile Loubet, francuski senator i burmistrz Montélimar, ktéry zostal prezydentem Republiki, odegral
wazna role w promowaniu ,Nougat de Montélimar” we Francji i za granica, ofiarowujac go wielu waznym osobistos-
ciom. Na ilustracjach z epoki Loubet jest przedstawiany z tabliczka ,Nougat de Montélimar”.

Na poczgtku XVIII wieku to przede wszystkim cukiernicy wytwarzali ten nugat w formie tabliczek albo wigkszych
pordji, ktére mozna bylo famal. Zawdd mistrza nugatu rozwijal si¢ stopniowo, podobnie jak ksztalty krojonego
nugatu i jego opakowania. Znaczacy producenci ,Nougat de Montélimar” zaczeli zakladal wlasne sklepy poczawszy
od 1760 r. Niektére z nich dzialajg do dzisiaj. Wraz z rozwojem turystyki droga krajowa nr 7 (RN7), ktéra przebiega
przez centrum miasta Montélimar, stala si¢ coraz bardziej ruchliwa. Nieustannie panujgce na niej korki umozliwily
zwigkszenie sprzedazy dzialajgcym w tamtym czasie 22 mistrzom nugatu, ktérych lokale znajdowaly si¢ wzdtuz
drogi. Te wspaniala epoke symbolizuje obecnie pudetko w ksztalcie stupka drogowego RN7 (zaprojektowane
w 1930 r.), czesto uzywane w przypadku ,Nougat de Montélimar”. Okres ten zakonczyl si¢ w 1968 r. wraz z otwar-
ciem autostrady A7, ale mistrzowie nugatu kontynuowali wspolprace w celu wspdlnej sprzedazy produktu na par-
kingach przy autostradzie.

Ta wazna sie¢ stworzona przez mistrz6w nugatu w Montélimar i okolicach umozliwila przetrwanie lokalnej tradycji
produkcji nugatu. ,Nougat de Montélimar” jest wytwarzany zgodnie ze specyficzng wiedzg fachows rozwinigta na
przestrzeni kilku stuleci, z wykorzystaniem sktadnikéw zgodnych ze starymi recepturami. Ten dynamiczny sektor
sklada si¢ obecnie z kilkunastu przedsigbiorstw zatrudniajacych 200 os6b. Szkolenie mistrzéw cukierniczych
i wytwércOw nugatu ma strategiczne znaczenie. Musza oni uwzgledniaé rodzaj uzytego materialu, wlasciwosci
surowc6w i warunki panujgce w dniu produkeji (wilgotnos$¢ powietrza, temperatura otoczenia) w celu dostosowania
czasu i temperatury gotowania oraz uzyskania pozadanej konsystencji. Musza oni by¢ w stanie oceni¢, jak dobrze
ugotowane jest ciasto.

Przepis na ,Nougat de Montélimar” mozna znalez¢ w kilku starych opracowaniach: ,Grand Dictionnaire Universel”
Pierre’a Larousse’a (XIX wiek); ,Livre du Patissier” Julesa Gouftégo (stynnego kucharza i cukiernika) z XIX wieku;
,Codétalloz”, prawdziwej encyklopedii metodycznej dla przetwércéw cukru opublikowanej w 1937 1.
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5.2.

5.3.

Poczawszy od 1965 r. Chambre syndicale nationale de la confiserie (izba zwigzkéw zawodowych z sektora cukierni-
czego) kodyfikuje niektdre tradycyjne produkty francuskie, takie jak ,Nougat de Montélimar”, w kodeksie postepo-
wania — Code des Usages de la Conlfiserie.

Obecna metoda produkgji jest zgodna z historiag produktu. Ciasto produkuje si¢ wylacznie z bialek jaj i substancji
stodzacych skladajacych si¢ w co najmniej 25 % z miodu wysokiej jakosci, z cukru, cukru pudru i syropu glukozo-
wego. Ten ostatni sktadnik jest stosowany od XIX wieku i nie moze stanowi¢ wigcej niz 25-35 % substancji stodzg-
cych, w zaleznosci od oczekiwanej konsystencji. Nie zezwala si¢ na stosowanie zadnych dodatkéw oprécz wanilii
(laski wanilii lub naturalnego aromatu waniliowego). Nadzienie sktada si¢ w co najmniej 30 % z catych i prazonych
stodkich migdatéw, do ktérych mozna dodaé obrane zielone pistacje.

Produkcja rozpoczyna si¢ od gotowania ,bazy” skladajacej si¢ z wody, cukréw i miodu, ktéra jest mieszana z ubitymi
na sztywng piang biatkami jaj. Do tej mieszaniny dodaje si¢ syrop cukrowy gotowany w wysokiej temperaturze.
Powstale w ten sposdb ciasto gotuje si¢ powoli w celu ustabilizowania. Poszczeg6lne procesy gotowania monitoruje
mistrz cukierniczy lub wytworca nugatu.

Gotowanie mozna przeprowadzi¢ w kotle pod ci$nieniem atmosferycznym lub w szybkowarze, co skraca czas
i zmniejsza temperature gotowania.

Stodkie migdaly, zar6wno obrane, jak i nieobrane, prazy si¢ do momentu uzyskania chrupkosci az do rdzenia,
a nastgpnie miesza z ciastem pod koniec gotowania. Nastepnie ciasto jest watkowane, wygladzane mig¢dzy dwoma
arkuszami papieru waflowego lub formowane w wymyslnych formach. Te rézne ksztalty mozna bylo znaleZ¢ juz
na poczatku XX wieku w katalogach mistrzéw nugatu, zwlaszcza przeznaczonych na okres §wigteczny (Boze Naro-
dzenie, Wielkanoc). Wyréb moze mie¢ postac tabliczek, kostek, formowanych ksztattow lub potamanych kawatkéw
twardego nugatu. Te potamane kawalki mozna wykorzystywaé do przygotowywania specjalno$ci na bazie ,Nougat
de Montélimar”, takich jak lody, czekolada lub krem nugatowy.

Specyfika produktu

Sklad i wlasciwosci organoleptyczne produktu ,Nougat de Montélimar” sg specyficzne.

Charakteryzuje si¢ kremowym, niezétkngcym kolorem, obecnoscig kawatkéw prazonych migdaléw (i ewentualnie
pistacji) oraz subtelnym aromatem miodu i migdatéw. Ciasto ma delikatng lub twarda konsystencje¢ w zaleznosci od

parametrow gotowania (czas gotowania i wilgotno$¢ resztkowa) lub jest chrupiace w przypadku polamania na
kawatki.

Ciasto, napowietrzane wylacznie z wykorzystaniem biatek jaj kurzych ubitych na piang i skrystalizowanych, cechuje
si¢ gestoscig od 0,75 do 1,15, co odzwierciedla jego stabilno$¢ i konsystencje. Nugat ten ma subtelny aromat miodu
i migdaléw wynikajacy z jego skladu, ktdry jest szczegdlnie bogaty w midd (co najmniej 25 % substancji stodzacych)
i prazone migdaly (co najmniej 30 % produktu koficowego lub co najmniej 28 % produktu koficowego, do ktdrego
dodaje si¢ co najmniej 2 % pistacji).

Podczas degustacji wyczuwa si¢ dwa rodzaje konsystencji: twardy nugat jest kruchy i nalezy go gryz¢ (lub jest chru-
piacy w przypadku potamania go na kawatki), a migkki nugat jest delikatny i ciagnacy.

Wyréb moze by¢ oferowany pociety na rozne ksztalty, w postaci formowanej lub w polamanych kawatkach twar-
dego nugatu o granulacji od 1,6 do 15 mm.

Zwigzek przyczynowy

Z historycznego punktu widzenia istnieje kilka powoddéw, dla ktérych produkcja nugatu rozwingla si¢ w Montélimar.
Przede wszystkim recepture na bialy nugat opracowano w $redniowieczu w Prowansji, a w szczeg6lnosci w Montéli-
mar, polozonym na obszarze, na ktérym suchos¢ lokalnego powietrza sprzyja produkcji bogatych w mi6d, higro-
skopijnych wyrobéw cukierniczych, ktére w bardziej wilgotnych warunkach staja si¢ lepkie i gorzej si¢ zachowuja.
Miéd i migdaly byly tradycyjnymi produktami regionalnymi. ,Nougat de Montélimar”, znany od X wieku, wkrotce
zaczeto ofiarowywac w darze skladajacym wizyty wladcom, a nastepnie rozprowadzac. Zyskat on miedzynarodowe
uznanie dzigki prezydentowi Francji Emilowi Loubetowi (1899). Montélimar znajduje si¢ réwniez przy drodze kra-
jowej nr 7. Droga ta odegrata kluczows role w upowszechnianiu renomy ,Nougat de Montélimar” w calej Francji na
poczatku XX wieku.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4138/oj
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Wyselekcjonowane sktadniki oraz receptura zgodna z wielowiekows wiedza eksperckg czynia z ,Nougat de Montéli-
mar” wyréb o szczegdlnych whasciwosciach.

Ciasto jest napowietrzane za pomoca jednej substancji napowietrzajgcej, czyli ubitych na piang bialek jak kurzych.
Po ostroznym zmieszaniu z gotowanymi syropami, a nastgpnie schlodzeniu, przyczyniajg si¢ one do uzyskania
napowietrzonej i skrystalizowanej konsystencji produktu o gestosci ponizej 1,15.

Mié6d i migdaly zawsze byly waznymi skladnikami. Midéd wysokiej jakosci, stanowigcy co najmniej 25 % substancji
stodzacych, nadaje nugatowi subtelny aromat miodu. Prazone stodkie migdaly, ktére stanowia co najmniej 30 %
wyrobu, przyczyniaja si¢ do uzyskania odpowiedniej konsystencji w trakcie spozycia i delikatnego aromatu migda-
téw. Tradycyjnie moga one by¢ uzupelniane zielonymi pistacjami, ktére nadaja ,Nougat de Montélimar” kolorowy
wyglad i subtelny smak. W zaleznosci od temperatury i czasu gotowania uzyskany nugat jest delikatny lub twardy.

Ustanowienie instytucji mistrzow nugatu w Montélimar, w niekt6rych przypadkach na ponad stulecie, oraz ich kon-
centracja w tej stolicy nugatu, utrwalily wiedze cukiernikéw wytwarzajacych ,Nougat de Montélimar”, ktérzy do per-
fekcji opanowali delikatne etapy receptury. Renoma ,Nougat de Montélimar” jest szeroko rozpowszechniona w calej
Frangji od konica XIX wieku i nadal jest silna. Obecnie kazdego roku mistrzowie nugatu z Montélimar produkuja
ponad 1 500 ton nugatu, ktdry jest sprzedawany w calym kraju.

,Nougat de Montélimar” stal si¢ integralng czeScig dziedzictwa kulturowego mieszkancéw Montélimar. Stolica
nugatu regularnie organizuje festiwal ,Nougat de Montélimar”. Wizerunek produktu jest prezentowany podczas
lokalnych wydarzen sportowych i kulturalnych oraz w publikacjach turystycznych i gastronomicznych. Muzeum
nugatu i wyroboéw cukierniczych w Montélimar oraz otwarte dla publicznosci warsztaty dla mistrzow nugatu
jeszcze bardziej podkreslaja wyjatkowos¢ tego produktu. W latach 1994 i 2014 przeprowadzono szczegdlowe
badania dotyczace renomy wyrobu ,Nougat de Montélimar”. Ankieta przeprowadzona przez pracowni¢ badania
opinii CSA w 2014 r. potwierdzila renome tej nazwy produktu wéréd Francuzéw: 78 % respondentéw ponizej 35
roku zycia i 94 % respondentoéw powyzej 35 roku zycia faczy miasto Montélimar z nugatem. Dane te sg jeszcze lep-
sze niz w przypadku badania z 1994 r., kiedy to 75 % konsument6éw spontanicznie wspominato o nugacie, gdy usly-
szalo o miescie Montélimar i vice versa.

,Nougat de Montélimar” to przysmak kojarzacy si¢ ze $wigtami ludowymi, uroczystosciami rodzinnymi i czasami
dziecinstwa.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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