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DOCUMENTUL UNIC®

se va completa in 2 exemplare dactilografiate sau imprimate
[] indicatie geografici & denumire de origine

~ DENUMIREA DE ORIGINE SOLICITATA SPRE INREGISTRARE
DIGESTIV ,,NISTRENI”

II. SOLICITANT (nume, prenume sau denumire complets, adresa, telefon si fax cu prefixul zonei, e-mail)
Mgrup de producitori (anexi)

(] persoani fizica sau [_] persoana juridica

asimilata unui grup in sensul art. 9 alin. (2) lit. b) din Legea privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor
de origine si specialitafilor traditionale garantate nr. 66-XVI din 27.03.2008

Uniunea de persoane juridice ,,Asociatia Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria
Nistrului Medial”

ITI. PRODUSUL (denumirea produsului, precedata de numarul clasei conform “Clasificarii de la Nisa")

clasa 33 Digestive (lichioruri si spirtoase)”

iv. DESCRIEREA PRODUSULUI (caracteristici fizico-chimice, biologice, microbiologice, organoleptice)
Proprietdtile organoleptice

Aspectul exterior al Digestivului ,,NISTRENI” corespunde unui lichid de culoare galbuie —
rogietica cu mici particule de fructe in suspensie si sedimente ca urmare a macerrii. Biutura are aroma
de fructe macerate (gutuie, mr, prun, par, visin, pepene verde, pepene galben si cires) si de alcool, iar
gustul este curat.

Caracteristicile fizico-chimice (concentratia alcoolicd, acizi, esteri, etc.)
Pentru macerate din fructe de gutuie indicatorii fizico-chimici trebuie sa fie urmatorii:
Alcool etilic - 20,63% vol;
Substante volatile — 5,32 gr/dm? a/a;
Alcooli superiori — 3,46 gr/dm? a/a;
Izobutanol - 0,54 gr/dm? a/a;
Izoamilol - 2,44 £0,21 gr/dm? a/a;
¢ Propanol-1 — 0,46 +0,04 gr/dm’ a/a;

v

" spatiul necesar pentru completarea rubricilor nu este limitat
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proaspete se acopera 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 inmoaie si isi schimba aroma.

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

Pentru asigurarea eficienta a procesului tehnologic si obtinerii productiei calitative fructele trebuie
si fie de inalta calitate, fara a fi atacate de boli si vatamatori. Se spald si se curdtd bine cu api si cu
bicarbonat de sodiu pentru a elimina bacteriile. Fructele se taie in bucati (gutuie) nu prea mari si de
aceeasi dimensiune (uniforme), iar fructele mici (porumbarul, maciesul, mugurii de pin) se lasa intregi.
Perioada de macerare trebuie si fie calculatd in functie de specia de fructe precum a fost mentionat mai
sus.

Pentru asigurarea procesului microbiologic al bauturii se asigurd de citre producitor realizarea
urmaétoarelor proceduri:

- controlul vizual al calitatii fructelor;

- culesul ales;

- instruirea personalului privind igiena personald;

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

- respectarea cerintelor de pastrare.

VII. ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA (definita intr-o maniera precis, detaliata si univoca)

Digestivul ,,NISTRENI” se produce in satul Lalova, raionul Rezina. Materia prima, tuica si
fructele, se obtin din plantatiile de vita de vie si de fructe din localitatile Lalova si Nistreni. Localitatile
Lalova si Nistreni fac parte din Primaria comunei Lalova amplasate pe malul drept al raului Nistru.
Aceste localitati se deosebesc prin amplasarea lor pe malurile abrupte §i stincoase ale Nistrului.

in Zona predomina solurile de tip cernoziom, levigate si solurile brune. Acestor tipuri de soluri
sunt caracteristice eroziunile pronuntate si alunecarile de teren. Resursele de baza ale solurilor din Zona
sunt piatra, pietrisul, nisipul si argila, roca maternad 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 afla la addncimea de 2,0 — 2,5 m.

VIII. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA (se descriu caracterul specific al produsului i aria geografica,
e g wgalura cauzall dintre cele doud)

Produsul este de origine din localitatile Lalova, Nistreni si Tipova, raionul Rezina, aflate la o
Jistanta de circa 100 de km de orasul Chisindu. Elementele care influenteaza calitatea si caracteristicile
Digestivului ,,NISTRENI” sunt legate de zona geografica 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 tirii. Acest fapt este remarcat de citre
majoritatea turistilor ce au vizitat satele din aceasta regiune si au gustat fructele.

IX. NORME SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA SI ETICHETAREA

Produsul se pastreaza in ambalaj de sticla de tip garafa cu volum de 0,2 si 0,5 litri in incdperi fara
miros strdin §i bine aerisite. Sticlele se depoziteaza in cutii de carton. Marcarea sticlelor cu DOP Digestiv
~NISTRENI" 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

X. ALTE CONDITII (facultativ)
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XI. REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI (se completeazi de AGEPI)

XII. Semnitura solicitantului/reprezentantului XIII. a) Persoana care a prezentat documentul
(numele in clar): unic, alta decat solicitantul/reprezentantul (numele
complet si actul de identitate):

Hanganu Sergiu,

b) Semnatura persoanei care a receptionat
\ cererea la AGEPI (numele in clar):

"t XIV. Registratura AGEPI iesire:




