DOCUMENTUL UNIC

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

. INDICATIA GEOGRAFICA SAU DENUMIREA DE ORIGINE SOLICITATA SPRE
INREGISTRARE:

Agris de Marinici
. SOLICITANT

Grupul de producatori din Marinici (din cadrul Asociatiei Producatorilor de Pomusoare
BACIFERA)
Str. Costiujeni nr. 14, MD-2019, Chiginau, Republica Moldova

. CLASA /PRODUSUL
29: Dulceata din agrise; gem din agrise; jeleu din agrise; agrise uscate; agrise
congelate;
31: Fructe proaspete de agris;
32: Suc din agrise.

IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Fructe de agrig, din regiunea Nisporeni sunt superioare celor din alte regiuni datorita
echilibrului natural dintre zaharuri si acizi, marimii pomusgoarelor, calitatile gustative
deosebite si fitoterapeutice importante, gust fin si savoare care persista, dand o senzatie
intensa de durata. Acest echilibru ideal confera fructelor o aroma specifica, aspect comercial
deosebit si posibilitatea de pastrare indelungata in stare proaspata.

Fructele de agris, din aria geografica delimitata, sunt destinate consumului direct in
stare proaspata si conservata, sub forma de dulceata, gem, jeleu, sucuri din fructele de
agris precum gi agrigse congelate, uscate si coapte.

V. DESCRIEREA MATERIILOR PRIME

Fructele de agris, destinate consumului in stare proaspata (Ribes uva-crispa), se
recolteaza la maturitatea de consum, cand pulpa se inmoaie, iar culoarea, gustul si aroma
devin specifice soiului. Fructele pentru procesare se recolteaza cu mult Tnainte de coacerea
deplina. Criteriul de apreciere a maturitaii fructelor, in afara de calitatile exterioare, sunt
marimea, culoarea, fermitatea si gustul. In functie de gradul de maturitate al bacelor, recoltarea
poate fi selectiva care se face cand se cer fructe verzi in scopuri culinare sau fructe semiverzi
bune pentru pastrare si transportare. Pentru obtinerea materiei prime se cultiva soiurile
Doneftchii crupnoplodnii, Donetchii pervenet si Coloboc.

Caracteristicile specifice fructelor ,Agris de Marinici", conform analizelor efectuate in
laborator s-a stabilit cantitatea de substante uscate, care a variat intre 13,0 -16,05 % , suma
zaharurilor intre 7,66 - 9,57 %, nivelul mediu de aciditate al fructelor variaza intre 1,86 - 2,37
%, vitamina C intre 29,37 -32,63 mg%, coeficientul zahar/acid intre 3,32-5,83.

VI. DESCRIEREA METODELOR SPECIFICE DE PRODUCERE/PRELUCRARE

Fructele de agris sunt cultivate conform principiilor, care au fost intocmite in baza
tehnologiei de cultivare in vigoare.

Recoltarea se realizeaza manual, selectiv sau semi-mecanizat, cu diferite dispozitive,
care usureaza aceasta munca. Fructele pot fi destinate consumului in stare proaspata, sau
supuse procesarii ulterioare intr-o unitate de conservare, sau utilizarii in scopuri culinare de
catre consumatori.



Pentru dulceata din agrise se utilizeaza fructe tari, inca necoapte. Fructele se sorteaza,
se spala, se impung cu un bold, iar prin taietura facuta se scot semintele. Apoi se spala din
nou se pun intr-o cratita emailata in straturi cu frunze spalate de visin. Se toarna apa rece si
se lasa pentru 5-6 ore. Fructele de agris, obtin o aroma, care se pastreaza in dulceata.
Fructele se scot din apa si se dau drumul in siropul fierband, unde se lasa pentru 3-4 ore.

Pregatirea siropului: la 1 kg de agrise se ia 1,5 kg de zahar si doua pahare de apa se
amesteca si se aduce la fierbere. Siropul fierband se toarna peste fructele de agris. Dulceata
se fierbe de 2-3 ori, imbinand acest proces cu 5-6 ore de racire. In timpul racirii cratita trebuie
acoperita cu tifon sau cu o panza rara pentru a evita condensarea aburilor si caderea lor pe
suprafata dulcetei. Din fructe semicoapte se poate face dulceata si fara a scoate semintele,
doar impungéand fructele cu un bold, pentru ca sa se imbibe cu sirop. Din soiuri albe de agris
se primeste dulceata de culoare aurie, iar din soiuri cu fructe rosii, dulceata se obtine de
culoare rosie - inchisa. Dupa terminarea fierberei, dulceata se raceste si se toarna in borcane
sterilizate si uscate, care se acopera cu hartie de pergament sau capace si se pastreaza
intr-un loc uscat si rece.

Pentru producerea sucului de agrise se folosesc fructe de agris bine coapte a soiurilor de
culoare rogie. Agrisele se aleg de impuritati vegetale, se spala, se lasa sa se scurga de apa si
se zdrobesc, apoi se storc printr-un tifon. La sucul obfinut - 350 ml, se adauga céate 650 g de
zahar si 100 ml de apa, care amestecandu-se se aduce la fierbere. Dupa inlaturarea spumei,
siropul fierbinte se toarna in sticle, care se inchid ermetic si se pastreaza la rece.

Pentru producerea gemului de agrige se pregateste pireul din agrise. Pentru a obtine 1,0
kg de pireu de agrise este necesara o cantitate de 1,2 kg de fructe si 1 pahar de apa, care se
fierb timp de 2-3 minute, apoi ferbinte se trec prin sitd. La masa obtinuta se adauga 500-700 g
de zahar, se amesteca bine si se pune la foc. Pentru ca sa nu se lipeasca de fundul vasului se
recomanda de a fi amestecat continuu cu o lingura de lemn pana va fi gataSe poate pregati
gem din agrise cu adaugarea fructelor de zmeur, capsun, cirese, prune dulci, dar fierberea se
face pe baie de aburi, in alta cratita, in care se adauga la | apa 250 g sare. Temperatura de
fierbere a apei in cazul acesta se ridica la 105°C, care permite distrugerea sporilor de
microorganizme in produsele procesate. Gemul se toana in borcane si dupa racire se duce la
depozit pentru pastrare.

Pentru producerea jeleului, agrisele alese de impuritati, spalate, se pun intr-un vas in
care se toarna apa cat sa cuprinda fructele si se ferb pana le crapa pielea, se preseaza si se
strecoara. La sucul obfinut - 250 g, se adauga 250 g zahar si se fierbe la foc incet timp de 5-6
minute, amestecandu-se continuu cu o lingura de lemn si inlaturandu-se spuma. Jeleul se
toarna in borcane de sticla care se inchid ermetic, iar dupa racire se pun la pastrare intr-un loc
racoros. Pentru congelare agrisele sunt alese, spalate si uscate. Congelarea agriselor se
efectuiaza la temperatura de minus 24-25°C timp de 2,5-3 ore, maximum 5 ore, ingirandu-se
intr-un strat. Fructele congelate apoi se ambaleaza in saci de polietilena, inchisi ermetic si
impermiabili. Se pastreaza la o temperatura nu mai mica de minus 18°C, timp de 3-4 luni.

Pentru uscare agrisele alese fara defecte, se spala, se scurg de apa si se ingira intr-un
strat subtire de 2-3 cm pe o sita pentru a fi uscate. Fructele se usuca intr-un cuptor la
temperatura de 60-70°C timp de 24 ore. Dupa uscare agrisele se toarna in cutii, care se inchid
ermetic si se {in intr-un loc uscat si racoros se ambaleaza ermetic in pungi de polietilena.

VIl. ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA

Plantatiile sunt situate in regiunea de Centru a Republicii Moldova, r-nul Nisporeni.
Fructele ,Agris de Marinici" se cultiva exclusiv in satele Marinici, Helesteni, Calimanesti,
Siscani, Balauresti, Zberoaia.

VIll. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFIC

Regiunea Nisporeni, s. Marinici si fructele de agris care se cultiva acolo sunt
recunoscute la nivel national. La aceasta se adauga, in special, si urmatoarele aspecte ca
reputatia, soiul si factorii care influenteaza proprietatile unice de calitate si gust ale fructelor
proaspete si prelucrate care stau la baza produsului ,Agris de Marinici", precum si legatura



dintre proprietatile acestui produs si conditiile din aria data.

Cultivarea fructelor in regiunea de Centru a Republicii Moldova, la Nisporeni, s.Marinici are
in urma o traditie de 10 de ani. Datorita traditiei stabilite si a calitatii fructelor de agris din aria
s.Marinici si-a castigat supranumele produsului ,Agris de Marinici" , iar calitatea exceptionala a
"Agris de Marinici" este dovedita de aprecierea importanta a consumatorilor la expozitii nationale,
cat si pe piata.

IX. NORME SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA $I ETICHETAREA

Fructele de agris din aria Marinici, raionul Nisporeni pentru utilizarea in stare proaspata
sunt presortate la recoltare in caserole de plastic sau materiale ecologice cu capacitatea de
0,25 - 0,5 - 1,0 kg, amplasate in |lazi de carton sau alte materiale, care sunt marcate cu
etichete, ce contin denumirea produsului (fructelor), masa, data receptiei, gospodaria de unde
au fost recoltate, calitatea produsului.

Pe capacul caserolelor se incleie etichete cu inscriptia: Denumirea de Origine
Protejata ,Agris de Marinici", de obicei cu combinatia de culori verde, galben si rosu, purtand
simbolul si numele localitatji, in care au fost cultivate si logoul Marcii Bacifera, care atesta
calitatea nalta garantata a produselor de origine.

Fructele destinate pentru procesare se recolteaza in lazi de carton, lemn sau plastic cu
capacitatea de 8-10 kg cu inscriptiile corespunzatoare acestui produs.

Pe produsele procesate de asemenea vor fi aplicate etichete cu inscriptia: Denumirea de
Origine Protejata ,Agris de Marinici", de obicei cu combinatia de culori verde, galben, rosu,
purtand simbolul si numele localitatii si cu logoul Marcii Bacifera, care atesta calitatea inalta
garantata a produselor de origine, cu indicarea informatiei despre locul unde au fost produse,
continutul produsului, data fabricarii si termenul de pastrare.

IX. ALTE CONDITII

X.  REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI




