Anexa

la Ordinul nr. a’l/:'?v'dm /1{' /,? fg

- Ca privire la omoloﬂarea caietului de sarcini
" pentru denumire de Qngme prote_]até Agrxs de
Marmlm b : 5

ADOPTAT ’ APROBAT

de AO Asociatia Producitorilor de Ministru al Agriculturii,

Pomugeare BACIF ERA Dezvoltarn chlonale si Mediului
] e, b e g el N B iblae CIUBUC .

Nr. 04 din QY /i€ A0/3 TN 'it;m/f :

Ordinul nr.Z83din_+ ¢ 44 25'01_8 L

CAIET DE SARCINI

| AGRIS DE MARINICI |
DENUMIRE DE ORIGINE PROTEJATA

Grupul de producitori din Marinici, r-nul Nisporeni

Presedmtcle f\.qouagcl Ub§tu§m v
Xsoclaua Pmduuatonlbr 45, Poqusoare BACIFERA
< ot ~ Sava Parascovia

T AR a0 08, 1045
” :4__,‘! T_/» i ) i —




1. Denumirea solicitantului DS
Grupul de producdtori din Marinici

2. Denumirea solicitata spre inregistrare S
~ Denumire de Origine Protejatii “Agris de Marinici”
3. Denumirea produsului si clasificarea lui:
| " Fructe proaspete Agris de Marinici -
Dulceati din Agris de Marinici =~
Suc din Agris de Marinici -
Gem din Agris de Marinici
- Jeleu din Agris de Marinici
- Agrise uscate dinMarinici
. Agrise congelate din Marinici
Clasa: -+ _ had F , )
'29: Fructe conservate, congelate, uscate si '¢oapte, jeleuri, gemuri, compoturi;
31: Produse agricole neprocesate; Fructe proaspete; oo T
32: Béututri din fructe si sucuri de fructe; siropuri §i alte preparate pentru
fabricarea bauturilor; - s

4. Descrierea produsului si a materici prime: “Agris de Marinici” e
© . Fructe de agris, din aria geografica delimitata situatd in zona de centru a
térii, s. Marinici sunt destinate consumului d'ifect in stare proaspitd si
conservarii. Acestea includ: dulceata, gemul, jeleul, sucuri din fructe de agris
precum i agrige congelate, uscate §i coapte. I I
 In primul rand, este vorba despre oblinerea urmétoarele produse: agrig
- proaspat (Ribes uva-crispa) si agris conservat supus prelucrarii sub forma de
dulceatd, congelat si uscat. Pentruobtinerea materiei prime se cultivd
urmdtoarele soiuri: Donetchii crupnoplodnii, Donetchii pervenet si Coloboc.
“Gustul agriselor, care provin din aceastd regiune este bogat si intens,
prezentdnd o gamd variata de elemente nutritive. FEeliie TN it
Caracteristicile - specifice - ale ‘acestor fructe (precum intensitatea,
prospetimea si fermitatea), tn ceea ce priveste mirosul si gustul, se datoreazi -
in principal conditiilor naturale locale (de exemplu, amplitudinilor termice
dintre noapte si zi din timpul perioadei de coacere i cetii matinale din zona
de cultivare). Fructele de agris din regiunea Nisporeni sunt superioare celor
din alte regiuni datoritd echilibrului natural dintre zaharuri §i acizi, mirimii
pomusoarelor de agris, calititilor gustative deosebite si calitigilor
fitoterapeutice importante. Acest echilibru ideal confers fructelor o aromi
specificd, aspect comercial deosebit si posibilitatea de pastrare indelungati in
stare proaspata. - o eI El
- Impresia generald a fructelor obfinute in regiune prezintd o abundent3 a
- gustului fin §i savoare care persistd, toate acestea dind o senzaie intensy de
iz



duratd. Aceste calitifi sunt vaIabﬂc pentru fructele de agns prezentate sub
denumlrea ,,Agrls de Manmcx i sunt speci ﬁce acestel reglum el

5. Dehmltarea ariei geografice:
Plantatiile sunt situate in regiunca de Centru a Repubhcn Moldova r-nul
Nisporeni. - -

_ Fructele ,,Agris de Marinici” ‘se cultivd exclusw in satele Marunm
'-‘___Hele§tem C‘aIzmanegtx Slgcam Balauresti, Zberoa1a B e
Partzcularzz‘a}‘zle ariei geografice: 5 ¥
L Jin reglunea ariei geografice delimitate a satului Marlmm sunt pm;me y

iazuri, rduri §i paraie, clima este secetoasi. Acest tip de zona este unul, care -
creeazd condifii climatice, ce favorizeazd cultivarea culturilor rezistente la
secetd (cantitatea de precipitatii, gradul de umiditate a solulm amphtudimie -
tenmce dintre zi i noapte, ceturile matinale frecveme) =
Cal acteristicile regiunii Nispor eni sunt:. ' :
— altitudine destul de mare, in zona de 161 m faté de mvelul marii
— aer curat, In special datorita lipsei poludrii mdustrlale, :
— temperatura medie, care vara variazd Intre 15-22 °C,;
— precipitafiile medii anuale sunt de pani la 300 mm,

- 6. Elementele care atesté provenienta produsului dm aria geograﬁca

] o dehm:tata.

. 6.1. Argument :
~In partea de Centru Sud—Vest a Republicii_ Moldova la Iatltudmea
46. 9661 si longitudinea de 28.1602 si altitudinea de 161.m faga de nivelul
marii cste situat s. Marinici r-nul Nisporeni. Distanta pind la Chlgmau 78
km, pind la Nisporeni — 11 km, pini la Helesteni — 1 km. Pri imdria comunei
‘Marinici este compusi din satele Marinici §i Helesteni, numirul locutorilor
. "(,orespunzator fiind de 2295 si 304. Satul Marinici este atestat pentru prima -
. datd in anul 1667, suprafata sa constituind 2,27 km?, cu un perlmetru de 7,47

dmo T T TR

Una dm ocupatnlc de bazi a locuitorilor s. Mearinici este cuitwarca vqel L
de vie,” o Indeletnicire foarte veche, - dezvoltats ' datoriti conditiilor -

pedoclimatice. Odati cu producerea strugurilor s-au dezvoltat i metodele de
prelucrare a lor §i producerea vinului de calitate. Asa dar, locuitorii din
- Marinici au invifat s3 triiased ocrotind si respectdnd natura, ddr in acelasi
tunp sé triilascd séndtos, folosind resursele naturale locale. S

Reé,lunea de productie se. caractemzeaza in special pe faptui i este 0'-
zona secetoasd, iar agrisul, fiind o culturd rezistents la astfel de conditii
‘specifice de productie, a putut fi valorificat in aceast regmm, ~Datoriti -

condifiilor naturale secetoase si deficitului de api din acest bazin, pe

cdmpurile s. Marinici agrisul a devenit o specie favorabild de cultivat, cu o
pr oductwuate sporlm reniabilitate Tnaltd, céea ce a determmat orientarea spre
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alte ocupatii de bazii ale locuitorilor. Agrigul cultivat In aceastd arie
geograficd are fructe mari, calitative, cu gust plicut, aspect comercial
deosebit, tarnsportabilitate inalta, se pistreazi timp indelungat si. poseda
calititi fitoterapeutice importante, & A e
' 6.2. Informatii referitoare la statutul juridic: i) SRR
Grupul de producdtori de agrise din s.Marinici, r-nul Nisporeni,
Republica Moldova este persoani juridicd de drept privat, fari scop
patrimonial, compus din persoane jutidice . (Gospoddrii tirfinesti — in
continuare GT) situate in arealul geografic delimitat conform pet. 5. -~
. Scopul Grupului este de a apira interesele specifice de grup privind
cresterea potentialului productiv al agrisului, ameliorarea bazei materiale a
-~ producitorilor, imbunatatirea conditiilor de valorificare a pomusoarelor si a
“produselor obtinute din acestea §i crearea unor retele de piatd pentru
comercializarea acestor fructe si categorii de produse la nivel national si
european, LT
-~ Grupul de producitori din Marinici al produsului cu Denumire de
Origine  Protejatd ,Agris de Marinici” sunt membri ai Asociatie]
Producitorilor de Pomusoare BACIFERA, titular al mireii BACIFERA, care
este- implicatd §i in activitdti educationale, de congtientizare, promovare a
fructelor, organizare de expozitii, publicatii, precum si rezolvarea problemelor
legate de producerea fructelor de calitate $i a produselor derivate, propuse
consumatorilor pentru o alimentatie snitoasi. ' | '

6.3. Informatii referitoare la activitatea grupului: h S
g Productorii de pomusoare de agris s-au asociat intr-un grup de profil -
* Grupul de produciitori de fructe de agris, ce este constituit in aria s. Marinici,
r-nul. Nisporeni, care face parte din arealul geografic delimitat pentru
obtinerea acestui produs agricol. I ‘
Printre soiurile de agris cultivate in s. Marinici sunt si soiurile Donefchii
‘ cmphoplodnii, Donetchii pervenet, care sunt incluse in Catalogul Sd._i’urilorvde
Plante al Republicii Moldova. N 1B e
~~ 'Grupul de producitori produce si -procesaezd numai In zonele de
. cultivare mentionate in capitolul 5, depozitele si. compartimentele de stocare, -
loturile de produse si datele de ambalare. Se tine un registrul furnizorilor,
destinatarilor productiei. Astfel se poate identifica fiecare livrare In parte, iar
livrarile nu pot fi confundate. Fructele sunt triate, stocate §i ambalate in zona
respectivd si, in consecintd, nu pot fi amestecate cu fructe cultivate in alte
~ zone. Productia se bazeaza in principal pe Standardul de Firm3 la cultivarea
- fructelor de agris, conform recomandirilor tehnologice elaborate de
- Parascovia Sava,2014. o AT
. Verificarea respectirii principiilor sistemelor integrate de cultivare a
fructelor: Se verificd starea plantatiilor si a mediului. Controalele in plantatiile

cultivatorilor sunt efectuate o dat¥ pe an de citre organismul de control.



Controalele vizeaza in special contcunmama solulul aapcide 1r1gdre sau
a fructelor de agris cu metale grele, momtonzdlea factonlor biotici si abiotici,
s utlhzarea ingrasamintelor, pesticidelor gi irigarii, precum si plantarea.
-+ In depozit fructele sunt récite timp de 2 ore, apoi ambalate 1 in caserole,
cantarlte si_etichetate, xar toate operauumle efectuate sunt inregistrate In
~jumalul de operatiuni, in care se mtroduc detalii prlvmd transportul fructelor
i pregitirea pentru comercializare. La icgirca din depozit fructele trebuie sa
aibd exact aceeasi origine pe care au avut-o la intrare si sunt etichetate In mod
corespunzator cu etichete a marcii Bactfcra si a Denumirii de Orlgme
Protejate ,,Agris de Marinici”. Trasabilitatea producerii fructelor de agris
~Agris de Marinici” este oghnd1ta detaliat In reg1st1‘u grupului de producitori.

& ;:Cahtatea pomugoarelor este supravegheata prin analize de laborator, unde se

~.verificd in fructe reziduurile de pesticide, contaminarea cu metale grele cu
- 'orgamsme de carantina conform legislatiei in vigoare.

" Verificarea respectdrii principiilor sistemelor 111tegrate de cultlvare a
fructelor: :

- Se verificd starea plantatiilor si a mediului. In general, controalele in
planta;ule producétonlor sunt efectuate de catre orgamsmui de control 0 daté
- pean. , _

LR ae Controalele vizeazd in special contammarea soluILu a apel de irigare
sau a fructelor cu metale grele, monitorizarea factorilor biotici si abiotici,
utilizarea ingrasamintelor; pesticidelor si [irighrii, precum si respectarea
tehnologiei la plantare si Intretinere a plantatiei. i

Controalele se bazeazd pe orientdrile pentru S1stemele mtegrate de
cultivare a fructelor, aprobate de Ministerul Agriculturii gi Industriei
_.*‘V.Allmcntarc din ‘Republica Moldova si Reglementarile tehnice ,,Cenni;e de
- calitate i comercializare pentru’ fructe i legume proaspete”( Hotarirea de

Guvem nr. 929 dm 31.12.2009).
7. Descrierea metodelor de obtinere a produselor:

7 1. Producerea fructelor proaspete de agris.

Principala caracteristicd a pmdusulul ,,Agris de Mirinici” este dnume
echlllbrul natural dintre - zaharuri s acizii or gamm coeficienul care
caracten7ea7a calitatea fructelor se datoreazd in principal climei regiunii

: (tcmperatun alternante, sosirea tarzie a priméverii, Lanutatea de prec1pxtat.u. b4

scizutd, perioade secetoase) si a solului (pH-ul — 6,0-6,6). : :
- Caracteristicile specifice  fructelor ,,Agrls de Mirinici”, conform
anahzelor cfectuate in laborator s-a stabilit cantitatea de substante uscate care
- a variat intre 13,0 -16, 05 % , suma zaharurilor intre 7,66 — 9,57 %, nivehul
. mediu de aciditate intre 1 ,86 - 2,37 %, vitamina C Intre 29,37 - 32,63 mg%,
o coeﬁmentul zahdr/acid fnre 3 3"-5 83. Un factor important, care influenteaza
cahtatea produsulul ’.!Ayls de Manmu “este nivelul. foarte acazut de
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contaminare a mediului cu metale grele si, In consecmta nivelul de
contaminare a fructelor, care este sub limita. Protejarea biologic# a arbustilor
fructiferi este un alt factor important. In regiunea ‘Nisporeni, agrisul este
protejat In special prin mijloace biologice. Acestea corespund fructelor
ecologice si conferd avantaje -incontestabile fata de fructele ob;mute prm‘
“aplicarea metodelor chimice de protectie a plantelor. :

Un alt atribut important al’ cultivérii si obtmer'n. fructelor dm raionul

.leporem s. Marinici este metoda, care a fost dezvoltatd cu participarea
producitorilor de fructe din aria geografic delimitatd. Acest sistem contribuie
substantial la obtinerea calitifii nalte a fructelor si, prin urmare, la satisfactia
consumatorilor pretentiosi. Sistemul oferd orientarea la cele mai bune sisteme
de cultivare a fructelor, care sunt puse in aplicare. De-a lungul timpului la

“cultivarea  fructelor in- aria delimitata, cu]tlvatom si-au Tmbogitit si

 Imbunitatit cunostintele, experienta In ceea ce prlveste smumle S] tehmca de

~cultivare a agrwulux e

‘Toate fructele sunt cultivate conform prmmpnlor care au fost mtocmlte

“inbaza tehnologiei de cultivare in vigoare. S :

Componentele si procedurile productiei obtmute sunt urmatoarele° =
- Agrisul se cultiva pe soluri suficient de: fertile i adanci, in general in
orice zone, dar nu tn locuri inchise, fara aierisire sau predlspuse la Ingheturi.
de§1 plantele cultivate In aceastd regiune sunt rezistente la inghe. Plantatiile
de ag,r1§ sunt infiintate cu butagi inrddicinati, bme dezvoltat], amplasa§1 in

randuri. Dlstanta dintre réndurile de plante este determinati de marimea.

plantaiei s tehnica utilizatd la prelucrarea solului, modul de recoltare a

fructelor, care poate varia intre 2,5-3,0 m, iar intre p]antc de la 0,7 m pana la

1 0 m In functie de vigoarea plantelor.
' Recoltarea. se. rc,allzeaza mcmual selectw sau seml—mecamzat cu

'de conservare ‘sau utlhzarn in scopuri cuhnare de catre consumaton
Recoltarea fructelor sc realizeazi direct in ‘ambalajele in care vor fi
‘transportate (cu capacitatea de 0,5 — 1,0 kg), care sunt umplute, elichetate
direct In plantatie. Transportarea la depozit pentru prcracue si récire timp de 2
ore se efectueazi cAt mai repede posibil dupd care se va finaliza cu succes
pr ocesul de livrare catre consumatori. :
"= Protectia tmpotrzva bolilor. sz a daunatorzlor momtorlzarea

fitosanitard a plantatiei se efectueazd pe parcursul perioadei de vcgeta‘pc in

specml in perivadele de crestere si duvoltdre a plantelor si fructelor de agrig
la prezenta unor daundtori, sau boli ca fainarea americani sau altele.
Ut1hzarea contra bolilor si daundtorilor a unei combinatii de produse naturale
. §i chimice de prevenire si' de protectic bxologma pdsdri insectivore.
-"Introducewa pr adatoulor naturali. Metode de protecue fizice, biotehnice $i

&



agricole adecvate zonei in cauzi (aratul fernhzarea téierea ramurilor in
scopul formérii si' intretinerii ‘plantelor). “Echilibrul - plantelor reducerea
aparitiei bolilor si a daunatorllcr Se efectueazid minimizarea protectlel prln v
produse chimice si se preferd utilizarea preparatelor cu toxicitate scizutd, a -

pesticidelor, zoocidelor si fungicidelor verificate gi autorizate. La protecna} =

chimici selectivi, se aplica numai acele pesticide, care ehmma daunatorii si -
nu afecteaza animalele folositoare. Se utilizéazi capcane pentru ddunitori.
5 Se efectueazi inspectarea plantatiilor pentru prevenirea aparitiei bolilor,
- diunétorilor si inregistrarea controalelor si a aplicrii tratamentelor chimice.
= sttemul de cultivare a solului: solul plantatiilor este cultivat ca ogor
‘negru sau cu iarb4 (inierbare a 60-70 % din suprafata) se combing diverse
tipuri de jarba. larba este tunsd periodic, in specxal inainte de recoltare. In
general, iarba cosit este lsati la fata locului sau adunata in legaturi. In cazul
in care cantitatea de precipitatii este scizuti sub 600 mm pe an, se practici
aratul la o adéncime de maximum 4 cm. '
— Controlul buruienilor. Dach terenul ~corespunde cenm;elor de

cultivare a agnsulm se practicd aratil, prin care buruienile sunt mentinute la

un nivel, la care nu sunt diundtoare. Zona din jurul plantelor este mulcitd,
adicd este ac0per1ta file cu un strat de gunoi cu paie, fie cu pehcua de
pohem]end colorata.

— Irigarea plantatiilor: se utilizeazi apa, care nu afecteazd negativ
- starea de sdnitate a oamenilor sau a animalelor din zon&, sau solul, calitatea
s apel de suprafata sau a panzen freatice si a altor elemente ale mediulu. Apa

- pentru irigare este supusd unui control, mostrele de api prelevate de citre
- producétori se duc la laborator pentru analize.

Irigarea plantatiilor se efectuiazi ‘pe misura ncoesna;u prin ptcurare,
aspersiune sau alte metode. Pentru pistrarea umxdlta;u in plantatiile de agris
se cultiva iarbé, care se tunde tn mod regulat. Zonele din jurul plantelor sunt
mentinute in permanentd fard vegetatie cu ajutorul afindrii salulul sau
mulcirii cu diferite materiale. ¥
. .= Fertilizarea plantatiilor: solul trebuxe s& ‘contind o proportle
- echﬂ]bmtd de elemente si compusi ‘nutritivi necesare pentru’ dezvoltarea
sdndtoasdd a. plantclor la cultivare pentru obtinerea fructelor calitative de
agris. Pmportla incorectd, supradozele afecteaza starea de sénétate a plantelor,' i
cantitatea i calitatea fructelor. Fertilizarea. se realizeazi in functie .de

diferenta dintre valorile misurate care se con;,m in sol si cele recomandate ale

- elementelor $i microelementelor necesare pentru plantele de agris, care se

B stabﬂeste n baza analizelor chimice ale solului si frunzelor.

Pcntru a evita prezeni:a reziduurilor in fructe sau favorizarea dezvoltrii

£ Iastarﬂor care nu vor reusi si se lemnifice, fiind afectati de gerun in pcnoada_.__

~tece a anului si vor compromite recolta anului urmitor, nu se efectueaza
fertiliziri In anumite pericade de timp 'si anume: nemqlocn malnte si dupa-
recoltare.



Se tine un registru al fertilizarilor, unde se mtroduc dcnumlrea
produsulm fertilizant care a fost aplicat, data gi norma aplicarii.
= Controlui contamindrii solului, apei si fructelor se momtouzeaza in

_ spemal la prezenta metale]or é,rcle si 1ngrasam1ntelor in sol, dpd pentru 1r1gare .

":;n fructele »
Valorlle unor po&nblle contamlnan a- tructelor se mésoara utlhzand
esantloane suficient de mari (conform normelor in vigoare). ' '
— Starea si echilibrul Jiziologic al plantelor de agris: masunle agncole
- (taterile ramurilor, tratamentul .solului, fertilizarea si controlul numarulm de
- fructe mici, gradul de dezvoltare etc.) sunt adaptate in funciie de cantitatea -
-"_'recoltel petioada si durata actiunii tratamentelor- aphcate Nu se perrmte .
‘ 'dereglax ea echilibruuil plantatiilor. ' : g
Echlllbrul fiziologic se evalueaza prm analize ale solulux apex pentru
mgare sl monitorizarea dezvoltirii fructelor pentru a efectua mtervem:la
necesara pentru redresarea situatiei create. e SR s TN
in general, se efectueazd un control SUbI@Cth cu cinci :,aptamam malme
de recoltare, care constda in evaluarea nivelului de crestere a lastarilor, a
- mugurilor, aspectul si mirimea fructelor, g,radul de iluminare si aierisire a
plantelor, conditii necesare pentru obtinerea unor fructe pe deplin dezvoltate,
bine colorate, cu un continut echilibrat de substante nutritive importante ca:
' 7aharur1 acm v1tamme substante tanante si colorante, substante mmerale 51
aromatice. v 8
- Controlul productivititii plantelor sial calltam fmctelor in plantat;lc )
ramurile tufelor sunt tiiate in mod regulat, pentru a obtine o cantitate optim a

' producglel de fructe (15-20 t/ha in functie de soi). Recoltele obtinute, sectorul,

- cantitatea, masa fructelor, numarul $i perioada recoltdrilor sunt Inscrise Tn
; reglstru , :
— Prmapnle tatem si scurtirii tulpinilor fructtfere agrlsul se cultlva

in’ rAnduri pentru a permite folosirea ut:]ajelor agricole la lndephmrea] 3

lucrdrilor de intretinere. La plantele de agris in perioada de primdvari se
efectuiazd tdicrea tulpinilor in functie de soi conform rccomandanlor in
vigoare,

o — Apreczerea momentului optimal al recoltirii s stabileste in funetie
Cde modul de valorificare a fructelor, tindndu-se cont de faptul ci ele nu sunt_ ;
- foartc perlsablle si dupa recoltarc continua maturarea lor. R
. Fructele, destinate consumului in stare . proaspatﬁ se recoltea,:a Ia'
maturitatea de consum, cand pulpa se inmoaie, iar cu]oarea gustul si aroma
devm spccmce somlm _____

o deplma Cntenul de aprec:tere a maturna}:n fructelor in afara de cahta;ﬂ
'?_extenoare sunt: mérimea, culoarea, fermitatea si gustul.



In functie de gradul de maturitate al bacelor, recoltarea poate fi selectivi
care se face cind se cer fructe verzi in scopun cuhnene sau fructe semtverz1
bune pentru péstrare §i transportare

Recoltarea selectivd permite’ fruotc,lor ramase sa mai creasch. Recoitarea'
fructelor in diferite faze de maturitate perrmte de a prelungl dura’ta utlhzam v

productiei. - = i T
Fructele de agns pentru consum in stare proaspaté se recoltedza manual
“ 1ar pentru prelucrare (dulceaya peltea, corpot etc.) sau congelare se poate

e recolta si mecanizat. Productivitatea medie la recoltarea manuali a agrxsulux

- este de 50-70 kg/zi in functie de soi, ghlmpOZ1tatc marimea fructelor §i a

" recolte1 Recoltarea manuald a fructelor. asx&,ura o calitate malta a fructelor
dar necesiti mai multe cheltuieli. -

- Recoltarea agriselor se face dimineata; dupa ce s-a ndmat roua, si spre

seard, cand mai scade arsita. Indata dupa recoltare fructele se dau Ja umbri

sau la rece. La recoltare s¢ executd si sortarea directa in ambalajele in care

vor fi transpotate la locul destinat. ERTIIE

Depozttare si ambalarea fructelor proavpete. , - :
Depozitarea si ambalarea fructelor se efectueazd In zona delimitati.
Pentru utilizarea in stare proaspata a fructelor de agris recoltarea si sortarea
concomitents se face direct in caserole de plastic, carton sau lemn, amplasate
1n 1a21 de carton sau pldstlc ldI' fruutele pentru procesare sc recoiteaza direct
- Astfel se evxta deterxorarea fructelor recoltate care sunt transpoﬁate din
zona de cultivare direct la deposit pentru prerdcire, iar apoi sunt trecute in
camera frigorificd pentru récire pe o perioadd de timp de 2 ore, unde sunt
':,;conditii de pastrare la temperatura de 0 - 4°C, umiditatea aerului de pana la
- 85% si urculane buna a aerulul, timp dupd care pot ﬁ transportate la
: destmape
De asemenca, “astfel se gardntcafa faptul cd fructele din aceasta arie nu
sunt amestecate cu fructe cultivate in alte zone. Prin utilizarea acestui proces

coordonat de cultlvare depozitare si dmba] are Intr-un smgur loc fructele o

se deterioreaz. :
Produsele procesate se ambaleazi in borcane de stxcla sau sucle pe care

se aplica eticheta cu denumirea si conl,mutul ‘produsului, data producern Sl :

o 'termenul de pastrare dupa cage se transmit la depoelt pentru pastra1 €.

7 2 Prﬂducerea dulcetu de agris. : o v
“Pentru dulceati din agrise se utilizeazs :tructe tan inca necoapte
Fructele se sorteazd, sc spald, se impung cu un bold, iar prin taietura ficutd se

- scot semintele. Apoi se spala din nou se pun intr- -0 crat:;a emailatd in straturi

cu frunze spélate de vigin. Se toarnd apd rece si se lasi pentru 5-6 ore.



Fructele de agris, obfin o aroma, care se pdstreaza in dulcea‘;é Fruotele se scot

= din apé §i se dau drumul in siropul fierband, unde se lasa pemru 3-4 ore.

. Pregdtirea siropului: la 1 kg de agrise se. ia 1,5 kg de zahdr si doud
pahare de ap# se amestecs 51 se adduce la fierbere, Slropul fierband se toama
peste fructele de agris. o

Dulceata se fierbe de 2-3 ori, imbinand acest proces cu 56 ore de ré,oxre '

In timpul ricirii cratita trebuie acoperitd cu tifon sau cu o panza rard pentrua

evita condensarea aburilor i ciderea lor pe. suprafata dulcetei. Din fructe
semicoapte se poate face dulcea;a si fard a scoate semintele, doar impungand '
fructele cu un bold, pentru ca si se imbibe cu sirop. Din soiuri albe de agris se
primeste dulceatd de culoare aurie, iar din soiuri cu fructe rogii, dulceata se
obtine de culoare rosie - inchisd. Dupd terminarea fierberei, dulceata se
raceste i se toarnd in borcane sterilizate si uscate, care se acopera cu hértie de

pergament sau capace si se pastreazi intr-un loc uscat si rece.

v 7.3. Pr oducerea sucului de agrise: Se folosesc ﬁ'uote de agris bme
' coapte a soturilor de culoare rosie. Agrigele se aleg de impuritéti vegetale, se
-spal, se lasi sa se scurgd de apd $1 se zdrobesc, apm se store printr-un tifon,

‘La sucul obtinut --350 ml, se adauga céte 650 ¢ g de zahir §i 100 ml de apd,

care amestecindu-se se aduce la fierbere. Dupi mlaturarea spumei, 51ropu1 =

fierbinte se toarni n sticle, care se inchid ermetic si se pastreaza la rece e

oA, Prnducerea gemului de agrise: Se pregat0§tc plreul dxn agme _
'Pentru a obtine 1,0 kg de pireu de agrise este necesars o cantitate de 1,2 kg de
'“fructe sil pahar de apd, care se fierb timp de 2-3 minute, apoi ferbmte se trec
prin sitd. La masa obtinuti se adaugi 500-700 g de zahdr, se amestcca bine si -
se pune la foc. Pentru ca si nu se lipeascd de fundul vasului se fécomanda de 5
a fi amestecat continuu cu o lingur de lemn pana va fi gata. e

~ Se poate pregiti gem din agrise cu addugarea fructelor de Zmeut,
cdpsun, cirese, prune dulci, dar ferberea se face pe baie de aburi, in altd
cratifd, in care se adaugs la 1 ap# 250 g sare. Temperatura de fierbere a apei in _

~cazul acesta se ridici la 105°C, care permite distrugerea sporilor de

'mmroorgdmzme in produsele procesate. Gemul se toana in borcanc st dupa-
’  récire se duce la deposit pentru pastrare. "

7.5. Producerea jeleului de agrise: Agrlgele aiesc de 1mpur1tat1 spalate
- s¢ pun Intr-un vas in care se toarna ap cét si cuprinda fructele si se ferb péna.
" le erapd pielea, se preseazi i se strecoard. La sucul obunut 250 g, s¢ adauga
250 g zahar si se fierbe la foc Incet tlmp de.5-6 minute, amestecandu-se
continuu cu o lingura de lemn si Inldturdndu-se spuma. Jeleu! se toarnd in-
borcane de sticld care se inchid ermetic, iar dupi ricire se pun la pastrare intr=
un loc ricoros.
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7.6. Agrise congelate. Fructele de agris sunt alese spaldte si uscate _
Congelarea agrigelor se efectuiazd la temperatura de minus 24-25°C timp de
2,5-3 ore, maximum 5 ore, insirdndu-se Intr-un strat. Fructele congelate apoi
se ambaleazd in saci de pohetllena, inchisi ermetic i 1mperm1ab111 Se
: péstreazé lao tempcratura nu mai micd de mmus 18 °C, ump de 3- 4 h,lm

Ly, 7 Agrlse uscate Agrigele alese féra defebte se spala se scurg de api
si se ingird Intr-un strat subtire de 2-3 ¢m pe o sitd pentru a fi uscate. :

Fructele se usuci Tntr-un cuptor la temperatura de 60-70°C tlmp de 24 i
- ore. Dupé uscare agrlsele se toamd n cutil, care se 1nch1d ermetic §i se ;m e

- 1ntr-un loc uscat §1 racoros sau se ambaleazi ermetic in pungx de pohetllena

orlgmea geograﬁca. - »

Regiunea Nisporeni, s. Mirinici si fructele care se cultlva acolo sunt
recunoscute la nivel national. La aceasta se adaugd, in special, si urmiftoarele
. aspecte:. reputaua soiul si factorii carc influenteazad proprietitile unice de
- calitate " si gust ale. fructelor proaspete $i prelucrate care stau la baza

i produsului ,,Agris de Marinici”, precum si legitura dintre proprletaule acestm

produs si conditiile din aria data
Cultivarea fructelor In regiunea de Centru a Repubhcu Moldova la
Nisporeni, s.Marinici are Tn urmi o traditie de 10 de ani, Datoritd traditiei
stabilite st a calitdtii fructelor din aria s.Marinici si-a cstigat supranumele
produsului ,,Agris de Mirinici”. Producitorii - comerc:]ahzeaza ﬁ'uctele
proaspete de agris pe piatd. :
Pdrtlmpa la diferite tdrguri de fructe, manifestiri, expozmx programe
~ culturale si spornve cu fructe proaspete si procesate. Calitatea exceptionald a
~ produsului ,Agris de Mirinici” este doveditd de aprecierea 1mportanta a
consumatorilor, atdt la expozitii nationale, cét si pe piafa. :
Grupul.de producétori din Mérinici, raionul Nmporem colaboreazi cu IP
Institutul ~ Stiingifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii ~ Alimentare,

- Asociajia Producitorilor de Pomusoare BACIFERA, Mlmsterul Agrxculturu =

g Dezvultarn Rurale ete.

- Succesul acestor cooperarx este demonstrat, pe de o parte, de dezvoltarea

- noilor tehnici de cultivare si, pe de alti parte, de aplicarea in practic a acestor

tehnici la cultlvarea fructelor In regiunea datd, care contribuie la rdndul e, la S

' reputa;xa nationala a produsului ,,Agris de Manmcl

Productne Productia anuald expnmata in tone (pentru 2010 2015) la '
agns (Grossularia reclinata) — 15 - 20 t/ha. .
: ~Comercializare: Fructele obtmute de ag1 1s 51 pxodusele procesaru ,,Agns
= -_de Mirinici”: sunt comermallzate cu succes in Republma Moldova, iar in
;'_perspectwa si peste hotare. 1Rl E
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Prmczpa]eie entitdi comermale cirora li se dlstrzbme ,,Agn@e de
Ménmm sunt pietele din Chisindu, Nisporeni, Unghem ' "
~ Fructele cultivate in satul Marinici, raionul ? \Tlsporem sunt mﬂuentate 17

mod fundamental de natura si climatul specific partii de Centru a Repubhcni o

 Moldova, o
Caracteristicile distincte ale agriselor, cahtatﬂe antiradiante datorlta
_-pre:ren;el ‘substantelor pectice, calitatile ﬁtoterapeutlcg datorita ‘prezentei
“vitaminelor A, B, C, P sunt aroma, gustul, care sunt specxﬁce sofului,

~ cantitatea de subqtan@e nutritive,  raportul dintre zaharuri_ Sl aom ddtorlta
cdrora ﬁuctek sunt apreciate cu note mahe -

Celelealte calitayi specifice sunt pistrarea mdelungata a fructe}or o i

transportabilitatea inaltd, productivitatea sporitd a fructelor etc.
Acestea se datoreazd, in mare parte, solului si conditiilor chmatlce care .
. stabilesc aceasti calitate caracteristicd fructelor de agris. Avand in vedere pH-

-ul neutru al solului, regiunea Nisporeni -dispune de condlpl 1deale pentl'u'

‘cultivarea agrlsulu;

Calitatea acestor fructe consti In- dxmensmnea mare a fructelor aspectul
exterior foarte atractiv si In longevitatea péstrarii fructelor, aspecte influentate
de trasdiura caracteristicd soiului, continutul natural de substcm;e nutritive din
proﬁlul solului si utilizarea ingrasamintelor organice.

In. regiunea Nisporeni, umiditatea destul - de scazutd a. acrulm st
prempltat;ule prea putin frecvente in t1mpu1 petioadei de vegetaigle permit
cu] tivarea agrigului, care este mai rezistent ca alte culturi bacifere. - '

""" - Datoritd temperaturilor ridicate din timpul zilei si a celor scazute pc timp
de noapte in perioada de dinaintea recoltirii, lucry caracteristic zonei, ﬁ'uctelc
_coapte aici sunt foarte aromate si au un raport ideal dintre zaharuri- §i acizi,
care se reflectd gi in calitatea produselor ob;mute din materia primi dm
remune

9. Etichetarea:
“Fructele de agris din aria Marinici, raionul Nisporeni pentru utilizarea in

stare proaspitd sunt presortate la recoltare in caserole de plastic sau materiale =

~ecologice cu capacitatea de 0,25 — 0,5 — 1 ;0 kg, amplasate in 13zi de carton
sau  alte materiale, - care sunt marcate cu etichete, ce- contin denumlrea
- produsului_(fructelor), masa, data receptlet gospodiria de unde au fost_‘
_ recoltate, calitatea produsulyi. -

© Pe capacul caserolelor se incleie etichete cu inscriptia: Denumirea de
.Orlgme Protegata »Agris de Mirinici”, de obicei cu combinatia de culori -

" verde, galben si rosu, purtand simbolul si numele locahta;n in care au fost

cultivate si logoul Marcii Bacifera, care atestd calitatea inaltd garantata_‘a__v |
produselor de origine.
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Fructele destinate pentru procesare se rewlteaza in lazi de c,arton, lernn
. sau plastic cu capacitatea de 8-10 kg cu mscnp];ule coxespunzatoare acestm
'produs N
. Pe produsele procesatc de asemenea vor fi aphcate etlchete cu mscnptla
g Denumtrea de Origine Protejati ,,Agris de Marinici®, de obicei cu combmatxa
de culori verde, galben, rosu, purtind simbolul i numele Iocahtam $i eu
logoul Marcii Bacifera, care atests calitatea nalti garantatd a produselor de ,
origine, cu indicarea informatiei despre locul unde au fost pxoduse uonunutu] ’
produsului, data fabricirii si termenul de pastrare.

o -10 Denumirea si adresele autorititilor competente si verlﬁce respectarea
- prevederilor caietului de sarcini o -

- Controlul respectérii prevederilor prezentului Cauet de sarcml pentru _
Denumire de Origine Protejata “Agris de Marinici” este efectuata de citre:

OC din cadrul 1.8. ,,Centrul de Metr ologie Aplicati si Cemhcare”

‘Adresa juridica: MD 2064, mun. Chisinau, str. E. Coca, 28 =~

- tel.: 022 21-84-78, fax: 022 74-54-89

‘e-mail: certificare@emac.md :

o Verxﬁbarea confonmt')tu produsului cu Caietul de Sarcml se 1eah7ea7a anua]

pe parcursul esalonirii procesului tehnologic.
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Anexanrl
- Harta - Cultivarea fructelor ,,Agris de Marinici”
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