Document unic

Prezentul document unic descrie principalele elemente ale caietului de sarcini, cu
titlu informativ

. DENUMIREA SOLICITATA SPRE INREGISTRARE
,Prune deosebite de Lalova"

Il.  SOLICITANT
Uniunea de Persoane Juridice ,, Asociatia Producatorilor si Procesatorilor de
Fructe din aria Nistrului Medial”, Adresa: MD-5421, s. Lalova, rn Rezina,
Republica Moldova

I1l. CLASA/PRODUSUL
Cl. 29 - Prune uscate umplute cu miez de nuca

IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Pruna cu miez de nuca fiarta in vin ,,pietros" are un gust dulce natural de la pruna,
consistentd moale, combinata cu gust dulciu specific conferit de miezul de nuca si
putin acru de la vin. Aroma cu note de prune uscate pe un fundal mineral confera o
combinare unica si foarte placuta la servire: dulce, moale si placuta, reprezinta
principalele calitati ale IGP ,,Prune deosebite de Lalova".

Parametrii pentru corespunderea caracteristicilor fizico-chimice ale produsului finit cu
IGP ,,Prune deosebite de Lalova":

Indicii microbiologici:

Numarul total de colonii (MMMAFA): 2,5 - 4,0 x 10?

Escherichia coli prezumtive in 1,0 g: nu se admite

Bacterii din genul Salmonella in 25 g: nu se admite

Drojdii UFC/g: 1,0-1,8 x 102

Mucegaiuri, UFC/g: <0,8 - 1,2 x 10!

Indicii fizico-chimici:

Fractia masica de umiditate, %: 32 - 42

Fractia masica de impuritati minerale, % min: nu se admite

Fractia masica de proteine, %: 1,5 - 4

Fractia masica de grasime, %: 5 - 10

Continutul de hidrati de carbon, %: 41 - 61

Fractia masica de cenusa totala, %: 0,80 - 0,90



V. DESCRIEREA MATERIEI PRIME

Materia prima utilizata pentru obtinerea prunelor uscate umplute cu miez de nuca

sunt:

- Fructele de Prun - fructele soiului Vinete de Moldova, dar si a soiurilor Vinete
de Italia, Stanley, Anna Spoth si Vengherca iubileinaia;

- Miezul de nuca — fructele soiului Calaras, dar si a soiurilor Chisinau,
Costiujeni, Cazacu si Cogalniceanu,

- Strugurii de vita de vie — amestec de struguri a speciei Vitis labrusca, de soiuri
autohtone Isabella, Lidia, Frunza de tei, Negru Vartos sau de hibrizi -
producatori directi Seibel, Castel si Baco.

VI. DESCRIEREA METODELOR DE PRODUCERE/PRELUCRARE
Prunele. Fructele de prune deshidratate, preventiv, se rehidrateaza in apa calda ca sa
se desfacd in doud mai usor si, respectiv, sd se decupeze si extraga samburele.

Miezul de nuci se obtine prin spargerea nucilor maturizate cu ajutorul unui ciocan si
un fund de lemn. Din nuca sparta se extrage miezul si septurile. Miezul se pune in vase
curate, uscate si fara resturi de coaja, septuri sau alte gunoaie.

Cuplarea prunei cu miezul. Locul prunei golite de simbure se completeaza cu un
sfert sau o jumatate dintr-un miez de nuca. Dupa cuplarea prunei cu miezul de nuca se
aranjeaza in vasul de fierbere. Vasul cu prune si miez de nuci se completeaza cu vin
din struguri de vita-de-vie locala denumit ,,vin pietros" de culoare neagra.

Fierberea. Timpul de fierbere cu capac este de 10-20 minute, iar fara capac (pentru
evaporarea alcoolului) alte 10 minute.

Ambalarea. Dupa fierbere prunele cu miez de nuca se scot din vas, se lasa la racire si
se trec in functie de destinatie: pentru consum imediat/curent - pe platouri din
ceramicd si se ornamenteaza cu pudrd de zahdr; pentru consum ulterior sau
conservare, cu comercializarea ulterioara - in caserole de masa plastica sau borcane
de sticla cu volumul de 150, 350, 650 sau 1000 ml. Adaosuri alternative 1n acest
produs nu se folosesc.

VIl. DELIMITAREA ARIEI GEOGRAFICE

Aria geografica a zonei Nistrului Medial in regiunea cérei se produce materia prima
si se proceseaza produsul finit cu IGP ,,Prune deosebite de Lalova", cuprinde ariile
de-a lungul Nistrului din partea de Nord (de la s. Naslavcea, r. Ocnita) si extremei de
nord-est a zonei de Centru (pana la Barajul de la Molovata, r. Dubdsari) a republicii.
Landsafturile din aceasta regiune sunt reprezentate de complexele teritoriale naturale
de tip colinar, precum si de pantele din vaile raurilor si rauletelor, arii care se
marginesc in avalul Nistrului cu hartoapele naturale ale Podisului Codrilor.
Administrativ, aria geografica a zonei Nistrului Medial cuprinde raioanele Ocnita,
Donduseni, Soroca, Floresti, Soldanesti, Rezina, Orhei si Dubasari, cu localitatile si
ariile situate nu mai departe de 30 km de la raul Nistru.



VIII. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Reteta. Satul Lalova si cu Stodolna, au fost agezari in care au avut proprietati funciare
familiile de boieri Rossetti, Razu, Cusu, Buzduganu si altii necunoscuti. Boierii aveau
conace de vara (la Lalova si Stodolna) si de iarnd (Orhei, Chisindu, Rezina etc.).
Membrii familiilor stateau peste jumatate de an la conacele de vara, unde se alimentau,
primeau musafiri si respectau ritualurile bisericii $1 manastirilor. Tot ei aveau in grija sa
alimenteze familia si in perioada de iarna. Istoric, trecerea unei retete dintr-o familie in
alta, a fost s1 ramane un aspect obisnuit pana in prezent intre gospodinele cointeresate
de noutatile culinare, iar prin comunicare intre ele, sau copierea din intentii nobile sau
transmis din generatie in generatie pana in zilele noastre.

Reteta "prunelor uscate cu miez de nuca si fierte in vin pietros" si servite reci ca
unul din deserturi, sunt delicatese obisnuite si de secole, pentru orice manifestare
festiva petrecute in familiile lalovenilor, fie boieri, fie oameni fara aceste statute, dar
care isi permiteau acest lux.

Tehnologia traditionala. Cele trei ingrediente: pruna {Prunus spp.), nuca (Juglans
regia), si vinul (Vitis spp.), sunt obtinute prin selectie naturala si horticola, dar fara
tehnologii fitosanitare de provenienta chimicd. Cuplarea acestora si tratate termic
dupa reteta straveche cunoscutd in mai multe sate din republica, dar promovata de
comuna Lalova, rezulta un produs alimentar nou din grupa deserturilor rafinate cu
calitati gustative si alimentare deosebite. Accentuam cd anume "vinul pietros”
prezinta calitati biochimice deosebite.

Gust specific al desertului. Toate trei componente expuse procesului de fierbere pe
timp scurt, definitiveaza un produs nou cu calitati "rafinate si deosebite". Actualmente
reteta originara si producerea prunelor implute cu miez de nuca si fierte in vin rosu
este detinuta de "Asociatia Producatorilor si Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului
Medial", fiind pe larg promovatd si comercializatd de membrul asociat Pensiunea
agroturistica "Hanul lui Hanganu".

Calitati alimentare si curative. Prunele uscate au o actiune laxativa usoara, astfel este
recomandata pentru constipatie si atonie intestinala, relaxeaza tractul digestiv inferior si
curatd stomacul, promoveaza formarea si purificarea de sange. Prunele ajuta la
eliminarea colesterolului din organism, sunt bune la afectiuni renale si hipertensiune
arteriald, reumatism si boli metabolice (guta). Compusii de potasiu din prune (214 mg
pe 100 g de fructe), au un efect diuretic si promoveaza excretia excesului de sare si apa;
lau parte la transmiterea impulsurilor nervoase, contractia musculara, In mentinerea
activitatii cardiace si a echilibrului acido-bazic in organism, elimina toxinele din
organism.

Sub orice forma consumul de nuci crude sau in diverse bucate previne ingrosarea
arterelor, bolile de inima si producerea unui atac vascular cerebral. Nucile contin acizi
Omega-3, ceea ce duce la protejarea memoriei. in plus, consumul de nuci previn
bolile gingivale. Acestea pot fi consumate si de persoanele care sufera de anemie,



astenie sau reumatism. Datoritd zincului, nucile sunt benefice pentru intarzierile de
crestere, tulburari ale sistemului nervos, afectiuni ale pielii i impotenta.

Acest produs poate fi consumat de maturi $1 minori, fara nici un accident sau obstacol
alimentar.

IX. NORMELE SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA SI ETICHETAREA
Pentru promovarea, comercializarea si servirea consumatorilor, produsul finit prune
uscate umplute cu miez de nucd fierte in vin rosu, este valorificat in urmatoarele
moduri:

»  consum curent (pana la o zi) - platouri sau boluri pentru ospatare;

»  consum ulterior dar nu prea tarziu (pana la o lund) - caserole din plastic;

»  consum peste o perioada de timp (pe iarnd) - borcane din sticla.

Produsul pentru consumul ulterior dar nu prea tarziu (pana la o luna) este ambalat
in caserole

din plastic cu volum de 150, 250, 400, 600 si 1000 g, cu capac etans.

Produsul pentru consum peste o perioada de timp este ambalat in borcane de sticla cu
volum de 150, 350, 650 si 950 ml, cu capace de tip Twist-off.

Reguli specifice de etichetare a produsului. Produsul cu Indicatia Geografica
Protejata ,,Prune deosebite de Lalova" se eticheteaza conform cerintelor prezentate in
documentele normativ-tehnice in vigoare si anume prin respectarea urmatoarelor
indicatii obligatorii:

»  Denumirea produsului IGP ,,Prune deosebite de Lalova' cu IGP - pe centrul
etichetei, bold sub care este inscris tipul produsului "Prune uscate umplute cu
miez de nuca fierte in vin rosu":

Specificarea IGP este insotitd de simbolul national asociat acesteia;

Inscriptia "Fabricat in Moldova'";

Denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul;

Lista ingredientelor, inclusiv aditivii alimentari daca exista,

Masa net3;

Data fabricarii;

Conditiile de pastrare;

Termenul de valabilitate;

Valoarea nutritiva si energetica pentru 100 g;

Informati cu referinta la certificare.
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REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI



