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1. Datele de identificare ale solicitantului
Uniunea de persoane juridice ,,Asociatia Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria
Nistrului Medial” este localizati pe adresa: Republica Moldova, r. Rezina, s. Lalova. Datele de
contact sunt urmaitoarele: e-mail - info@hanulhanganu.md, pagind web —
http:www.hanulhanganu.md, telefon — 078 555 444, fax. — 0 254 75 284, codul postal - MD 5421.

2. Denumirea solicitatd spre inregistrare

Denumire de Origine Protejata Digestiv ,, NISTRENI”

Clasa 33 al Clasificirii de la Nisa ,,Digestive (lichioruri si spirtoase)”.

3. Descrierea produsului si a materiei prime
Caracteristicile materiei prime

Digestivul ,,NISTRENI” este o bauturd de culoare gilbuie — rosietica ce are o aromad de fructe
macerate si alcool deoarece se obtine prin macerarea fructelor in tuica.

In calitate de materii prime pentru producerea Digestivului ,NISTRENI” se foloseste fuica
obtinuti din vin si bostind de struguri din poama alb si neagra de soiurile Zaiber, Crascd, Frunza
Teiului si Feteascd Albd (Pasdreascd). Tuica folositd la prepararea Digestivului ,,NISTRENI”
contine un volum de alcool de 40-45%.

Iar cel de-al doilea component pentru producerea Digestivului ,,NISTRENI” sunt fructele
recoltate din plantatiile proprii ale ,,Asociatiei Producatorilor si Procesatorilor de Fructe din aria
Nistrului Medial”. Fructele, sunt alese s aibd o calitate vizuala excelenti. Astfel la prepararea
Digestivului ,,NISTRENI” se folosesc urmitoarele fructe: gutuie, mér, prun, par, visin, pepene
verde, pepene galben, cires porumbrele si coarne in stare proaspita.. fructele trebuie sa intruneasca
urmaétoarele cerinte:

- aspectul fizic trebuie sd fie sinitos;

- fructul si fie cérnos si zemos;

- diametrul fructului si fie mediu;

- culoarea fructelor si fie corespunzétoare soiului;

- fructele si fie in etapa de coacere tarzie.

Respectarea acestor cerinte pentru fructele care se macereazd in fuicd oferd o aromi

specificd si un echilibru natural al gustului astfel incat produsul are o aromd §i un gust dulciu
provenind de la fructe.

Plantatiile de fructe si pomusoare sunt localizate pe podgoriile localititii Lalova, in special
in SRL ,,Han-Agro-Tur”.

Proprietdtile organoleptice

Aspectul exterior al Digestivului ,,NISTRENI” corespunde unui lichid de culoare galbuie
—rosietica cu mici particule de fructe in suspensie si sedimente ca urmare a macerarii. Bautura are
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aromi de fructe macerate (gutuie, mér, prun, par, visin, pepene verde, pepene galben si cires) si de
alcool, iar gustul este curat. Biutura are aromi de alcool cu nuante usoare de fructe si condimente,
iar gustul este curat si arzitor.

Caracteristicile fizico-chimice (concentratia alcoolicd, acizi, esteri, efc.)
Pentru macerate din fructe de gutuie indicatorii fizico-chimici trebuie sa fie urmatorii:

e Alcool etilic — 20,63% vol;

e Substante volatile — 5,32 gr/dm? a/a;

e Alcooli superiori — 3,46 gr/dm?® a/a;

e Izobutanol — 0,54 gr/dm? a/a;

e Izoamilol — 2,44 £0,21 gr/dm? a/a;

e Propanol-1 — 0,46 £0,04 gr/dm? a/a;

¢ Butanol-1—0,015+0,002 gr/dm?® a/a;

e Butanol-2 - <0,010 gr/dm’ a/a;

e Alcool metilic —2,92+0,24 gr/dm? a/a;
e FEtilacetat — 0,33+0,04 gr/dm? a/a;

e Acetaldehida — 0,05 gr/dm? a/a;

e Aciditatea volatilicd — 1,48+0,07 gr/dm3 a/a.

Etapele de productie

Caracteristicile microbiologice ale produsului tin de efectuarea procedurilor legate de
asigurarea procesului de calitate si inofensivitate declarat prin traseul proceselor tehnologice.
Astfel se respectd realizarea urmitoarelor operatiuni: controlul calitatii strugurilor; culesul si
extragerea mustului de poamd; fermentarea mustului de poamad gi obtinerea vinului; extragerea
producerii de tuicd din vin si bostina de poama; controlul fructelor in procesul de cultivare si
vegetatie; culesul celor mai veritabile fructe din punctul de vedere ale calitatii vizuale; efectuarea
lucririlor de igienizare a fructelor si a vaselor pentru macerare; punerea fructelor la macerare in
tuica.

4. Descrierea zonei si elemente care sa ateste provenienta produsului din aria
geograficd delimitata
Digestivul ,,NISTRENI" se produce in satul Lalova, raionul Rezina. Materia prim4, tuica si
fructele, se obtin din plantatiile de vitd de vie si de fructe din localitétile Lalova si Nistreni.
Localitatile Lalova si Nistreni fac parte din Priméaria comunei Lalova amplasate pe malul drept al
raului Nistru. Aceste localititi se deosebesc prin amplasarea lor pe malurile abrupte si stdncoase
ale Nistrului.

In Zona predomini solurile de tip cernoziom, levigate si solurile brune. Acestor tipuri de
soluri sunt caracteristice eroziunile pronuntate si alunecirile de teren. Resursele de bazi ale
solurilor din Zona sunt piatra, pietrisul, nisipul si argila, roca maternd reprezentand lut-argilos.
Resursele de humus in stratul arabil constituie 4-5%, iar spre addncime resursele de humus scad
treptat. Bonitatea medie a solului este de 69 baluri per hectar. Apele freatice se afld la addncimea
de2,0-2,5m.

Clima Zonei se caracterizeaza prin conditii temperat-continentale. Nivelul mediu anual al
precipitatiilor constituie 550 — 600 mm, perioada de vegetatii fiind de 180-185 de zile. Suma

temperaturilor active este de 2700 — 2800 C°. Precipitatiile sunt abundente si rare, iernile sunt
4
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relativ calde, zdpada putina, toamnele fiind lungi si secetoase. in ultimii ani se inregistreaza
temperaturi inalte in lunile de vara.

Vegetatia reprezintd formatiuni de stepa §i de lunci, de invelis ierbos antropic modificat,
totodaté suficient de bogat in diverse specii tipice pentru comunititile de stepi. Componenta de
plante ale Zonei, si in special al localitatii Lalova, este specifica prin dealuri pietroase si calcaroase.
Vegetatia din aceste tinuturi sunt cele acomodate la soluri calcaroase i de lunca. Plantatiile perene
se dezvoltd in mod specific, in deosebi unele soiuri de pomi si vitd de vie.

In aceastd Zoni se afld si Rezervatia peisagistica Tapova intinsd pe o suprafati de 306 ha,
amplasatd de-a lungul Nistrului, pe malul drept. Padurile sunt populate de stejarul petrofit secular,
ararul tétéresc, artarul de cdmp, artarul cu frunza ascutitd, cornul, méicesul, nucul, visinul si alte
specii.

s

Figura 1. Amplasarea zonei geografice delimitate (cercul oval)

Strugurii se cultiva pe podgoriile din zona respectivéd si au o aroma specifica productiei
viticole recoltate n zone de munte si soluri calcaroase. Savantii din domeniu indici zona respectiva
drept terroir separat si delimitat. Vinurile din localititile respective sunt de o tirie mai mare decét
cele obtinute pe soluri de cernoziom datoritd continutului de calcar in sol. Perioada de coacere este
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putin mai lungd putin din cauza continutului chimic al solului. Datoritd nivelului mai inalt de
aciditate in vin, procesul de eliminare a particulelor solubile din fructe (macerare) este mai
profund. Caracterul pietros al gustului vinului se transmite si cétre digestivul respectiv in care este
prezent senzatia gustului fin amarui care se mentine indelung. Digestivul, datorita fructelor apoase
din zona, isi pastreaza aromele in digestiv, unele formand buchet complex si plin. Siropul din
fructe eliminat in tuica oferd o aroma cu note de miere, flori uscate si dulceata.

Productia de fructe este obtinutd din plantatiile proprii ale Asociatiei inregistrate ,,Asociatiei
Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului Medial”. Insisi cuvantul Lalova
provine de la cresterea lalelelor pe viile si colinele satului.

Gustul fructelor si aroma florilor din aceasti regiune este specificd, fapt demonstrat de cétre
oamenii de stiinta si turistii ce viziteaza locurile satului. Acest fapt implicé eforturile membrilor
Asociatiei de a dezvolta o denumire de origine protejati al alimentelor si bauturilor locale. Oferirea
bauturii Digestiv , NISTRENI” drept denumire de origine protejata va facilita recunoasterea zonei
geografice specifice de catre turisti si vizitatori. Prin gustul si aroma specificd bautura nu poate fi
confundata cu alta sau inlocuita cu alte bauturi.

In satul Lalova activeazi pensiunea turistici ,,Hanul lui Hanganu” care promoveazi valorile
si traditiile locale. Pensiunea turisticd pune la dispozitia oaspetilor bucate si bauturi specifice
tinutului local.

5. Dovada faptului c@ produsul este originar din aria geografica delimitatd

Produsul este de origine din satul Lalova, raionul Rezina, o localitate la o distantd de circa
100 de km de orasul Chisindu. Lalova cu alte doud sate ale comunei (Tipova gi Nistreni) cu acelasi
nume sunt asezari strivechi mentionate pentru prima dati in anul 1457, cand s-a descoperit prima
atestare documentard. In Lalova au avut resedinte de vara familiile de aristocrati Rosseti, Razu,
Cusu, Buzduganu si altii. Conacele de vard in perioada calda a anului erau gizduite de membrii
familiilor acestora, perioada in care au fost descoperite retete de alimente si bauturi ale nobilimii
din acea vreme. Retetele s-au transmis pana in prezent ,,din gurd-n gurd” la gospodinele satului,
cum ar fi ,, prunele uscate cu miez de nucd fierte in vin pietros §i servite reci” care au gust deosebit
in care domind gustul vinului si al nucilor din aria geografici al satului Lalova.

Digestivul ,,NISTRENI” este apreciat de catre turistii §i vizitatorii localitatilor din comuna
Lalova, datorita gustului autentic specific, fructelor macerate care sunt recoltate de pe podgoriile
comunei si locului de prezentare — pensiunea turistica ,,Hanul lui Hanganu”. Doar in acest local se
serveste digestivul iar procesul tehnologic este cunoscut de cétre unul din proprietarii acestei
pensiuni.

Calitatea si continutul digestivului sunt apreciate de cétre toti oaspetii pensiunii si faima ei
este dusd departe de hotarele térii. Digestivul a starnit admiratia turistilor din diferite colturi ale
lumii — Mexic, Republica Sud-Africana, China si alte tari. Multi dintre ei revenind din nou in
Moldova, la pensiune pentru a gusta bautura si bucatele ei.

Aidoma prunelor cu miez de nucd fierte in vin pietros ce sunt pregétite doar de bucatarii de
la pensiunea ,,Hanul lui Hanganu” si recunoscute drept carte de vizita a ei, digestivul a venit sa
completeze lista produselor distincte zonei. Dupd cum afirmd turigtii, aceastd bautura este o
tonifiere a sufletului care te face si-ti aduci aminte de cele mai frumoase si pitoresti locuri din
Republica Moldova. Gustul tuicii cu aroma de poama si de vin pietros oferd digestivului specificul
zonei $i a localitdtii. Vinurile din localitétile respective sunt recunoscute prin gust specific pietros,
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datorita terroir-ului localizat. Digestivul este recunoscut si apreciat de cétre consumatori prin
continutul. Bautura nu contine aditivi si siropuri de zahdr.

Elementele care influenteaza calitatea si caracteristicile Digestivului ,,NISTRENI” sunt
legate de zona geograficd unde se cultiva fructele pentru macerare. Fructele sunt crescute doar in
podgoriile satelor Lalova si Nistreni. Toate podgoriile sunt in proprietatea membrilor Asociatiei.
Gustul fructelor de pe aceste podgorii este diferit si in mod exceptional se deosebeste de cel al
fructelor cultivate in alte regiuni ale téarii. Specificitatea fructelor consta in confinutul mai mare de
zahir, arome de flori uscate, miere de toamna si dulceata. Buchetul este fin si extrem de fructuos.
Acest fapt este remarcat de cétre majoritatea turistilor ce au vizitat satele din aceasta regiune si au
gustat fructele.

Digestivul péstreazi o parte din buchetul de arome ale fructelor macerate si totodata, ofera
nuante de flori si condimente. Aceste particularititi ofera un gust moale, fructuos si proaspit
acestei bauturi.

Toate acestea descrise mai sus incontestabil demonstreaza specificul acestei regiuni prin
gustul, aroma si continutul productiilor cultivate aldturi de obiceiurilor, traditiilor, bucatelor si
bauturilor zonei.

6. Procesul tehnologic de obtinere a Digestivului ,,NISTRENI”

Digestivul ,,NISTRENI” este un produs rustic, se produce in conditii de casd, exact
respectdnd traditiile seculare ale bastinasilor. Digestivul din fructe este o bauturd alcoolica cu un
volum de 20-25% de alcool din distilat de vin. Bautura se obtine prin macerarea fructelor in fuica
din poama.

Tuica se obtine prin distilare din vinurile rosii de soiurile Zaiber, Crasci si vinurile albe din
soiurile Frunza Teiului si Feteascd Albd (Pésireasca).

Prin macerare se intelege pastrarea pe o perioadd indelungati intr-un lichid a fructelor cu
scopul elimindrii particulelor solubile. Fructele se taie in cubulefe mérunte, iar altele se pun intregi
(visina, cirege, porumbrele si coarne.). intr-un borcan de sticla de trei sau de zece litri cu tuica.

Procesul de eliminare a particulelor solubile din fructe dureaza de la doud luni pani la
douidizeci si patru de luni, in functie de specia fructelor. Spre exemplu, macerarea gutuilor se
petrece in decursul a 10-12 luni, a perelor — 1- 4 luni, a visinilor — 1-3 luni etc. Fructele proaspete
se acoperi cu tuicd in raport de doi la unul. La 2 kilograme de fructe se adauga 1 litru de tuica. in
procesul de absorbtie fructele se Tnmoaie si isi schimbé aroma.

Digestivul se pastreazi la temperatura de 16C°, in intuneric, pe o durata de 24-36 de luni.

Pentru asigurarea eficient a procesului tehnologic si obtinerii productiei calitative fructele
trebuie si fie de inalta calitate, fara a fi atacate de boli si vatdmatori. Se spald si se curdtd bine cu
apa si cu bicarbonat de sodiu pentru a elimina bacteriile. Fructele se taie in buciti (gutuie) nu prea
mari §i de aceeasi dimensiune (uniforme), iar fructele mici (visina, coarnele) se lasad intregi.
Perioada de macerare trebuie s fie calculata in functie de specia de fructe precum a fost mentionat
mai sus.

1. Macerarea gutuiului — 10-12 luni;
2. Macerarea marului — 10-12 luni;
3. Macerarea prunului — 1-4 luni;
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4
5
6.
7.
8
9.
1

Macerarea parului — 1-4 luni;
Macerarea visinului — 1-3 luni;
Macerarea pepenelui verde — 1-4 luni;
Macerarea pepenelui galben — 1-4 luni;
Macerarea ciresului — 1-3 luni;
Macerarea porumbrelelor — 1-4 luni;

0. Macerarea coarne — 1-4 luni.

Pentru asigurarea procesului microbiologic al bauturii se asigurd de cdtre producétor
realizarea urmétoarelor proceduri:

controlul vizual al calitétii fructelor;

culesul ales;

instruirea personalului privind igiena personal;

respectarea instructiunilor de mentinere a utilajului in conformitate cu cerintele
sanitare;

certificatul de conformitate;

respectarea cerintelor de péstrare.

7. Trasabilitatea

In scopul asiguririi controlului si a trasabilititii produsului cu Denumire de Origine Protejata
Digestivului ,, NISTRENI” membrii Asociatiei sunt obligati si tind evidenta productiei fabricata
in Registru de evidenta a productiei de Digestiv ,,NISTRENI” in Registru se va contine informatii
referitoare la loturile de productii cu continutul de volum si cantitate, perioada de pastrare, data de
fabricare, care trebuie a fi prezentate Consiliului de administratie a Asociatie In scopul
monitorizarii procesului trasabilititii. Registrele se pastreaza la membrii Asociatiei cel putin 5 ani
si se prezintd autorititilor competente in domeniul sigurantei alimentelor si Comisiei tehnice a

Asociatiei.

Titlurile registrelor sunt indicative si exprimd Iinregistrarea, evidenta si circulatia
materialelor si productiei. Reiesind din faptul ci productia obtinutd va fi in cantitdti mici §i
ambalata in ambalaj de sticla de tip garafe cu volum de 0,2 — 0,5, registrele vor fi sistematizate in
unul singur si vor putea fi completate fie pe hértie sau in mod electronic.

Tabelul 1. Elementele aferente trasabilitatii produsului Digestiv ,,NISTRENI”

Etapa Elemente de trasabilitate Documente asociate
: ww s 1. Cantitatea Registrul de evidentd a
Obtinerea tuicii prin : - ;. .
distilare 2. So1u1' de poami o productiei alcoolice
3. Continutul elementelor chimice
Pregiitirea fructelor é ganti-tatea Registrul de evidentd a
. Specia produselor la macerare
1. Sterilizarea borcanelor Registrul de evidenta a
Procesul de macerare 2. Data macerarii productiei obtinute Digestiv
3. Perioada de macerare LNISTRENI”
4. Cantitatea productiei obtinute
Comercializarea 1. Corespunderea cu normele in | Certificat de conformitate
produsului vigoare
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8. Flementele justificative ale produsului corelate cu aria geografica delimitata

Locatia este cea mai semnificativ si distins element de justificare al productiei pretinse
pentru obtinerea Denumirii de Origine Protejata. Digestivul ,,NISTRENI” au ca si origine ce le
mai neobisnuite soluri si terroir. Aceste elemente au devenit subiecte de atractie pentru turisti.
Localitatea Lalova a devenit loc de atractie turisticd odatd cu dezvoltarea turismului de citre
Pensiunea Turistica ,,Hanul lui Hanganu”. In Pensiune se servesc digestivele cu gustul autentic si
inconfundabil al fructelor. Majoritatea turistilor confirma gustul deosebit si autohton al bauturilor
macerate servite la Pensiune. O nuantd separatd gustului 1i oferd si elementele tehnologice.
Procesul tehnologic este autentic si special, alaturi de modalitatea de pastrare si cea de maturare.

Un alt element desavérsit cu referinté la aria geograficé este pozitionarea localitatii in raport
cu lacasele sfinte ale Moldovei. In apropiere de satul Lalova se afld doud manastiri rupestre,
Tapova si Saharna.

Membri Asociatiei sunt producatori de fructe si struguri, ce vor asigurd baza materiei prime
pentru macerare. Aceastd particularitate, de asemenea, serveste drept element distinctiv al
produsului cu zona respectiva.

Prin urmare, putem mentiona urmatoarele elemente justificative ale produsului corelate cu
aria geograficd, si anume:

- structura pedologica a solurilor;
- terroiar-ul specific terenurilor aferente raului Nistru;

9. Regulile specifice de etichetare a produsului
Produsul se pastreaza in ambalaj de sticla de tip garafi cu volum de 0,2 si 0,5 litri in incéperi
féra miros striin si bine aerisite. Sticlele se depoziteaza In cutii de carton. Marcarea sticlelor cu
Digestiv ,,NISTRENI” — denumire de origine protejati se va efectua conform normelor in
vigoare cu aplicarea tuturor simbolurilor de avertizare — a se feri de razele solare, limita de
temperaturd, ambalaj ermetic si indicarea urmitoarelor specificatii:

- Inscriptia ,,Fabricat in Moldova”,

- Denumirea si adresa intreprinderii;

- Denumirea produsului;

- Data imbutelierii;

- Masa bruta, masa netd, volumul produsului;
- Lotul produsului;

- Continutul de alcool,

- Informatii privitoare la certificare;

- Lista ingredientelor.

10. Examinarea calitativd a Denumirii de Origine Protejata
Categoriile de control

Autocontrol: Fiecare producidtor este obligat sd efectueze autocontroale in activitatea sa.
Dovada acestora trebuie sa fie demonstrate pe suport de hértie si electronic si sa se pastreze 3 ani.
Rezultatele autocontrolului se vor prezenta Asociatiei.
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Controlul intern: Asociatia Producitorilor si Procesatorilor de fructe din Aria Nistrului
Medial va efectua controlul intern referitor la calitatea, cantitatea omogenitatea si trasabilitatea
productiei de Digestiv ,,NISTRENI".

Controlul extern: Institutiile responsabile de siguranta si inofensivitatea productiei agricole
va efectua controlul in baza unui plan de inspectie autorizat. Organismul de control trebuie si
demonstreze impartialitate, competenta si independenta.

Tipurile de control

Controlul documentar: este realizat de cétre un organism tert, in totalitatea documentelor
anterior mentionate pentru toti agentii implicati in producerea produsului cu Denumire de Origine
Protejata ,,Digestiv ,,NISTRENI".

Controlul produsului: este obligatoriu si se refera la analiza fizico-chimica si organoleptica
a lotului de productie supus procesului tehnologic si de comercializare conform pct.6 al Caietului
de sarcini. Metodologia de efectuare este prin esantionare.

11. Denumirile si adresele autorititilor sau ale organismelor abilitate sa verifice
respectarea prevederilor caietului de sarcini
Controlul respectarii prevederilor Caietului de sarcini pentru Produsul de Origine Protejata
Digestiv ,,NISTRENI” va fi efectuat de cétre intreprinderea de Stat ,,Centrul de metrologie aplicata
si certificare” cu adresa: MD 2064, m. Chisindu, str. E. Coca, 28, tel.: 022 218 478, e-mail:
certificare@cmac.md

Verificarea conformititii produsului cu caietul de sarcini va avea loc pe parcursul ciclului
tehnologic.

In unele cazuri si situatii, verificarea respectirii prevederilor Caietului de sarcini poate fi
efectuatd si de catre un alt organ abilitat cu functii similare.

12. Informatii cu privire la declasarea produsului
Procedura de declasare se initiaza in cazul neconformitatii productiei. Procedura prevede
constatarea modificirii productiei in sensul reducerii continutului calitativ al caracteristicilor
organoleptice si fizico-chimice.

Procedura va fi initiata la un anumit lot de productie, cu informarea organului de evaluarea
conformititii in termen maximal de 3 zile de la momentul initierii, prin prezentarea datelor
referitoare la data declasarii si datele de identificare a lotului declasat.

o e v e

Organismul de evaluare a conformititii initiaza procedura de evaluare in vederea declasdrii
unui lot de produs in urmétoarele situatii:

- Lasolicitarea membrilor Asociatiei;

- Lasolicitarea organelor abilitate cu functii de supraveghetor;

- Daci se stabileste ca produsul nu corespunde prevederilor caietului de sarcini;

- Daci produsul si-a redus din calitatile organoleptice, fizico-chimice, de ambalaj etc.;
- Daca produsul a suferit modificéri in urma practicilor neautorizate.

Declasarea se efectueaza in baza verificérilor caracteristicilor fizico-chimice efectuate in
laboratoare de incerciri acreditate si/sau caracteristicilor organoleptice in baza probelor evaluate.
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13. Anexe

LPLLABORATORUL CENTRAL DE TESTARE A BAUTURILOR ALCOOLICE/NEALCOOLICE $1 A PRODUSELOR

CONSERVATE"
LABORATORUL DE INCERCARI [
MUD-2019, sty Grenoble, 128 lit. "L™, or. Codry, man, Chisinae, Republics Moldova
Tel/fax {375 22) 28 39 59, 79 30 64, e-mail: laborator. lethanpei@gmail.com MOLDAC
REPUBLICA MOLDOYA ]

I. Obiectul incercat
(identificare, desericre)

2. Beneficiar

w

Solicitant

P

Producitor

Lo

Esantionarea

-4

. Cantitatea de mostrd

=,

Scopul fucerciirilor

=

. Data inceperii incercarilor

RAPORT DE INCERCARI 7
Ne 1029021 din 08.11.2021

404 EN IYANEC 110253818
Gin1Y

Mostra ne. 1528D21. Bauturd alcoolicd "Hanganu'’s” . in cantitate i sticla, cap. 0.5L

QC LR LCTBANPC”
Sergiu HANGANU, 5. lalova, r-1 Rezina
Sergiu HANGANU, s. lalova, r-l Rezina

De cdtre reprezentaniud soliciantutui Cererea depusd nr. 000036121 din 03.11.2021
£ nregistrard 0748021 din 03.11.2021.

I sticli 7. Data primicii mostrei in LI 04.17.2021
Determinarea ndicior solicitaii HG nr. 317 din 23.05.2012

04.11.2021 10. Data finis@rii incercirilor . 08.77.2021

REZULTATELE INCERCARILOR

Indici fizico-chimici

Anexa 1.

Indice UM Metoda de Valnarea de Rezultatul
Tneercare referintd obtinut *

Aleoal etilic % vol PS-08-TAV-LI (DE) min 23.0 20.65 4. 0,10
L( substanie valatile) gidm® e Metoda caleul 532
L{alcooli superivri) gfdm® afn Metoda caleul 346
1zobutanol g/dm’ a'a SM i52:2020 0.354
lzoamitol gedn’ w/a SM 132:2020 2444021
Propanol-1 gidn* afa 20 0,46 = 0,04
Butanol-1 wAdm’ oy SM 152:2020 0.015 = 0,002
Butanel-2 gidm’ wa <0010
Aleaol metilic pidm* w/a max 1,0 2922024
Etilacetat Sl wa SM 152:2020 0.33£0,04
Acctaldehida e/dm® a/a SM 152:2020 0,03
Aciditates volatili p/dm® aa SM GOST R 51634-12 p.Rd 14K £ 0,07

*Incertitudinea de misurare asociatd rezultatelor incercirilor (valoarca dupd  =") este estimald pentru un interval de
ncredere de aproximativ 93% si nu include contributia din esantionare. Rezultatele incercarilor cu semnul <" reprezinta

valorile situate sub Hinita de cuantificare a metodel.

/
s

-‘$ef Lahorator de incercliri

Zoia BOICO

L6013 LP1LCTBANPC

Rezaliatele se referd numai ls niostrele supuse Incerciirilor
Prezentul raport poare fi reprodus numai integral i cu aprobarea labovatorului

Cod: RI-7.8/1: Ed.: 1 Dam 13.10.2059

Raport 1029021 din 08.11.2021
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