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

|.  DENUMIREA DE ORIGINE SOLICITATA SPRE INREGISTRARE

TYNbCKUU NPAHUK
II. SOLICITANT

Joint Stock Company "Yasnaya Polyana", RU
83, Odoyevskoye shosse, RU-300036 g. Tula, Federatia Rusa

lll. CLASA /PRODUSUL

NCL (11)
30 - turtd dulce de Tula.

IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Turta dulce de Tula se caracterizeaza printr-un gust de miere cu frisca pronuntat, un
miez de culoare aurie si prezenta in centrul turtei a umpluturii de fructe si pomusoare,
preparate din fructe si pomusoare care vegeteaza in regiunea Tula. Aspectul exterior
coloristic de textura al turtei dulci este exprimat cu o culoare cald bruna al suprafetei
frontale si o culoare mai intunecata a desenului cu linii si muchii distinct evidentiate,
totodata pentru a amplifica expresivitatea artistica a turtei dulci si pentru a-i conferi
originalitate, esteticitate si eleganta, aceasta este acoperita cu o glazura de zahar cu
formarea unei cruste de marmura lucioasa cu promoroaca. Structura compozitionala a
modelului in relief al turtei dulci este realizata in centru sub forma unui motiv sau inscriptii
de subiect care este dominant si de dimensiuni mari. De-a lungul conturului turtei dulci este
amplasat un ornament ingenios in forma de coroana din bucle, carlionti, voluta, model cu
impletitura combinata vegetala din ramuri, frunze, butoane si flori stilizate. Temele
subiectelor figurative sunt cele mai diferite, si anume festive, habituale, tematice, culturale si
istorice. In desenele de pe turta dulce de Tula este reusit transmisd asemanarea generala
externa cu natura vie, este reflectata gratia, eleganta inerenta a obiectului. Compozitia
desenului de pe turta dulce, inaltimea, latimea si forma diferita a reliefului desenului, ritmul
alternant al amplasarii sale, moliciunea plastica, caracterul curgator al liniilor suprafetei de
relief confera suprafetei turtei dulci vioiciune, energie necesara, facand-o extrem de
decorativa. Semnificatia rituala a compozitiei, completitudinea sistemului ei ornamental sunt
subliniate de ritmul masurat al dintilor - festoanelor, care incadreaza conturul turtei dulci.
Turta dulce are cele mai diverse forme - dreptunghiulara, patrata, rotunda, ovala, fasonata
si are dimensiuni diferite - de la mica pana la mare.

V. DESCRIEREA MATERIILOR PRIME

Ingredientele principale ale turtei dulci de Tula sunt - faina de calitate superioara, untul,
mierea naturala.

VI. DESCRIEREA METODELOR SPECIFICE DE PRODUCERE / PRELUCRARE

Dupa metoda de preparare, turta dulce de Tula, se refera la semifabricat stantat.
Desenul de pe turta dulce se aplica cu ajutorul placilor pentru turta din lemn gravate. Se coc
turte dulci la cantar, cu umplutura de fructe cu pomusgoare si de lapte cu frisca, si in calitate
de suvenir. Turta dulce se prepara manual.

Maestrii - preparatorii de aluat pregatesc aluatul, ulterior preparatorii de biscuiti



formeaza turtele dulci cu ajutorul placilor cu ornamente.

Singura masina utilizata este malaxorul pentru aluat, a carui functionare este verificata
constant de catre un maestru, care incearca aluatul la pipait si determina gradul de
pregatire al acestuia.

O delicatete si dibacie speciala necesita prepararea turtei dulci in calitate de suvenir,
deoarece procesul de preparare al acesteia este mult mai complicat.

Fiecare turta dulce necesita o abordare individuala. Prepararea turtei necesita un lucru
complet manual si poate fi comparat doar cu coacerea prajiturilor de casa.

Aluatul gata se intinde cu un sucitor.

Angajatul urmareste cu atentie grosimea aluatului, aplicarea umpluturii care trebuie sa
fie amplasata exact in centrul turtei dulci ca sa nu curga dincolo de marginile acesteia.

Ulterior persoana care a aplicat desenul pune turta dulce cu modelul aplicat pe masa si
0 aranjeaza in caseta de coacere.

Apoi brutarul urmareste temperatura in cuptor si culoarea turtelor dulci.

Doar experienta si maiestria permite determinarea fara gres, dupa culoare si miros, a
gradului de pregatire al turtelor dulci si obtinerea unei nuante de maro-deschisa cu o aromei
de miere, caracteristice pentru turtele dulci stantate de Tula.

Desenul in produsele finite si prefabricatul de aluat repeta cu exactitate gravura de pe
sablonul de modelare.

VIl. ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA
Aria geografica unde se produc turtele dulci este orasul Tula din Federatia Rusa.

VIIl. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Tynbcknin NpsaHUK - 0 varietate regionala a turtei dulci stantate este cel mai cunoscut tip
de turtd dulce ruseasca. Turtele dulci sunt cunoscute in Tula din secolul XVII. Prima
mentiune despre turta dulce de Tula se contine in cartea de scrieri din a. 1685. Productia
contemporana a turtei dulci in Tula a fost reluata din a. 1954.

IX. ALTE CONDITII

Organismul abilitat sa verifice respectarea caietului de sarcini

ROSSELIHOZAKAMEDIA
Gosudarstvennoe ucrejdenie
Naucino-issledovateliskii institut konditerskoi promiglennosti (GNU NIIKP)

X. REFERITNE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI (art. 16(3) din Legea
66/2008)
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