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CAPITOLUL I

1.1. Denumirea solicitantului
Uniunea de Persoane Juridice „Asociatia Apicultorilor §i Producätorilor - 
Procesatorilor de Ротщоаге din aria Codrilor ”

Adresa: or. Chi§inäu, bd. Cuza Vodä 21/1, ap. 147, MD-2060, República 
Moldova
Sediul: or. Chiçinâu, bd. Cuza Vodä 21/1, ap. 147 
Telefon: GSM. 069101091, tel./fax. 022 563 296 
E-mail: itar@lollyberry.md 
Codul tärii conform normei ST.3 OMPI -  MD

1.2. Denumirea solicitatä spre înregistrare

Indicate Geograficä Protejatä „Mousse de ntiere de Dolna”

1.3. Denumirea produsului §i clasificarea acestuia 

IGP  “Mousse de miere de Dolna ”

CI. 30 - zahär, miere, melasä

1.4. Descrierea produsului §i a materiei prime

Mousse de miere de Dolna este un produs de desert sub formä de cremä 
in care sunt incorporate pomuçoare deshidrátate. Desertul Mousse de miere de 
Dolna are culoarea §i aroma característica fructelor de bacifere.

Mousse de miere de Dolna este un produs din miere bätutä eu structura 
omogenâ sub formä de cremä in care sunt incorporate fructe uscate §i 
deshidrátate din urmätoarele pomusoare: câpçune, zmeurä, afíne, mure, cätinä 
albä, çi caprifolium, ambalate in borcane de sticlä si etichetate conform 
cerintelor.5

Produs alimentar Mousse de miere de Dolna este obtinut din miere de 
albine in amestec cu fructe bacifere destinât comertului en-gros §i en-detail 
prin respectarea proceselor tehnologice de rigoare.

1.4.1. Materia primä
Pentru obtinerea desertului Mousse de miere de Dolna se utilizeazä 

mierea §i fructele de bacifere in urmätoarea componen^:
• miere naturalä de albine, cupajatä (amestec din diferite tipuri de miere) 

80%;
• fructe de bacifere deshidrátate prin metoda convectivä §i acestea 

constituie 20%.

Produsul finit obline gustul, culoarea §i aroma caracteristicä fructelor de 
bacifere cu aromä de miere.
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Pentru objinerea desertului Mousse de miere de Dolna este folositä numai 
mierea §i fructele bacifere din aria geografica delimitata conform pet. 5.

Mousse de miere de Dolna este un produs de desert sub formä de cremä în 
care sunt Incorporate pomuçoare deshidrátate.

Caracteristicile organoleptice a tipurilor de miere -  materie prima
utilizate la producerea „Mousse de miere de Dolna”

Tipul
mierii

Culoare Gustul §i mirosul Consistentä

Miere de 
manä 

(denumitä 
si miere de 

pädure)

Brunä cu nuan|ä 
verzuie, maronie sau 
roçieticà pänä la neagrä. 
Brunä-deschis cu 
nuanjä verzuie, maronie 
sau roçieticâ

Gust moderat 
dulce, pläeut, cu 
aromä
caracteristicä 
mierii de manä

Masä fluidä-väscoasä, cleioasä 
sau cristalizatä; cristalizarea 
poate fi incipientä sau parfialä, 
iar cristaleie fine, potrivite sau 
grosiere

Miere
poliflorä

Galbenä - deschis pänä 
la brunä - deschis, cu 
nuan^ä ro§catä, verzuie 
sau maronie

Gust dulce, 
pläeut, cu aromä 
pläeutä, bine 
pronuncia de 
fiori

Masä fluidä-väscoasä sau 
cristalizatä; cristalizarea poate 
fi incipientä, parfialä sau totalä, 
iar cristaleie fine, potrivite sau 
grosiere

Característica fizico-chimicä a produsului p o u s s e  de miere de Dolna”
sunt stabilite de standardui Standard de Firmâ 40926641-001:2018

Parametrii pentru corespunderea característicafìzico-chimice

Parametrii Admisibilitatea
Fractia masicä de apä, % maximum 20-21
Fractia masicä de zahär invertit, %, minimum 60- 65
Continutul de zaharozä, %, maximum 5-10
Indiciile diastazic, în un. Gote, minimum 8
Aciditate, în (miliechivalenîi) la 100 g miere, maximum 4 - 5

о

Fractia masicä de oximetilfurfurol mg/dm , maximum 40,0
Impurità^ minerale nu se admit
Corpuri sträine nu se admit
Semne de fermentare nu se admit
Valoarea nutritivä la 100 g de produs, g:

- proteine
- glucide

cca. 0,6 -1,0 
cca. 72-78

Valoarea energetica la 100 g de produs, kcal cca. 290-330
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1.4.2. Tehnologia de obfinere a produsului

Tehnologia de otyinere a produsului ,M ousse de miere de Dolna” cu 
bacifere uscate este descrisä in Standardul de Firmä 40926641-001:2018 §i 
confine urmätoarele operaci uni tehnologice:

A. MI ERE A.

1. Mierea bruta. Acest produs apieoi brut se obline dupä tehnologia 
clasicä din apicultura (ìn prisaeä).
2. Cupajarea. In cadmi acestei opera$iuni tehnologice se amestecä 
diferite tipuri de miere (tipul de miere corespunde gamei de piante de pe care 
au récoltât albinele si conditiile climaterice a perioade de vegetatie). Acest 
amestec servente drept semifabricat pentru obtinerea produsului finit.
3. Depozitare fi pästrare. Mierea cupajatä farä fructe se admite de a fi 
pästratä prealabil în depozite, pänä la 10 zile, la temperatura de 14°C.
4. Fluidizarea partialä a mierii se efectueazä prin termostatarea in camere 
cu temperatura de 28°C.
5. Eliminarea macro impuritäfilor. Pentru eliminarea impuritätilor 
minerale fi corpurilor sträine se aplica filtrarea primara în vase speciale dotate 
cu un sistem de piase de strecurare. Prin acest element tehnologic se eliminä 
impuntatile minerale, corpurile sträine, spre exemplu insectele ìntregi sau 
párale din acestea.
6. Eliminarea micro impuritafilor. Pentru eliminarea impuritätilor fine 
(freevent invizibile cu ochiul liber) se aplicä filtrarea finä în vase din o{el 
inoxidabil. Filtrarea finä se executä cu ajutorul pompelor speciale în acest 
sens. Prin acest element tehnologic se eliminä micro impuritätile.
7. Amestecarea. Acest element tehnologic se executä în aceleafi vase 
inoxidabile unde s-a realizat ultima filtrare finä pentru micro impuritäti cu 
mixer-blender de miere.
8. Omogenizarea. Prin executarea acestui element tehnologic se obline 
un produs de miere cu о „consistent, gen -  cremä. Pentru aceasta, mierea 
cupajatä se bate în vase speciale dotate cu palete. Procesul dureazä 72 de ore 
la temperatura de 14°C. Prin amestecare insistentä a mierii omogenizate are 
loc dezintegrarea macro cristalelor ìn micro cristale pänä la 0,04 mm. In 
rezultat se obline о masä finä §i omogenä de miere cupajatä, dupä consistent 
similarä cu smântâna sau maioneza.
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В.1. AFINELE

Pentru obçinerea afmelor se cultivä Soiurile de afíne: Bluegold, Bluecrop, 
Brigita, Duke, precum si alte soiuri care se cultiva in aria delimitata în pet. 5. 
Característica plantaje! de pe care se recolteazä materia primä -  fructele de 
afine, corespunde urmätoarelor cerin^e:
• Schema de plantare: 3,5 x 1,0
• Densitatea piantatici: 3300 mii piante / ha

Tehnologia de cultivare a a finn lui
a) Prelucrarea solului
S  aräturä -  nu, fiind aplicatâ înierbarea între rànduri;
S  fertilizarea organica -  pe bazà de alge;
S  irigarea -  norma de irigare, la necesítate conform cerinfelor climatice,
dar la generai este permanentä prin micro reglare a debitului de apä din 
rezervoarele acvatice din zonä.

л

b) Intretinerea plantelor
S  täieri de formare §i mentinere a plantei;
S  täieri de igienà (useätura, ruptura, cu simptome de boalä) se aplicä pe
parcursul perioadei de vegetatie;
S  fertilizarea foliarä -  se efectueazä la necesítate pentru stimularea 
aparatului foliar §i märirea rezistentei plantelor ìmpotriva unor agenti 
patogeni §i däunätori;
c) Ingrijirea fìtosanitarà a plantelor:
(i) ìntretinerea culturii de afín conform cerin|elor tehnologice;

(ii) piantala nu se îmbâtrâneste, dar permanent se reinnoieste prin ìnlocuirea 
plantelor bolnave. La îmbâtrânire si încârcare a plantelor cu organisme 
concurente se defriseazä;
(iii) Acumularea de agenti se mentine sub pragul economie de däunare (PED); 
S  combaterea däunätorilor: pentru combaterea gàndacului päros sau
Ileana (Epìcometis hirta) pot fi utilizate capcane feromonale §i cu momealä 
atractivä. «.
S  combaterea buruienilor —întretinerea / cosirea päturii ierboase dintre
rànduri; cele dintre piante se pratese manual.

Tehnologia de recoltare -  valorificare a fructelor de afine

Recoltarea. Fructele de afine vinete se recolteazä de pe ciorchine 
manual ìn perioada de vara pänä in toamnä. Condita principalä este ca fructele 
sä fie maturizate, adicä coapte §i astfel se pot desprinde uçor de pe petiol. Ca 
vase pentru recoltare se folosesc cäldäri din plastic cu volum de 3 kg.
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Räcirea. Fructele recoltate se expun unei perioade de räcire naturala, 
obiçnuit 12 ore (de azi pänä mâine) în incinte räcoroase, ìntunecoase §i bine 
aerisite.

Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu ìn timpul 
recoltärii, astfel fructele din plantare ajung la procesare farä impuritäfi.

B.2. CÄTINA ALBA

Soiurile de cätinä albä: Elisa, Regina, precum si alte soiuri care se cultiva ìn 
aria geograficä delimitatä conform pet. 5.
Cätina albä este plantä spontanä din diverse biotopuri §i farä tehnologie 
specialä de cultivare.

Tehnologia de recoltare -  valorifìcare a fructelor de cätinä albä 
Recoltarea. Fructele de cätinä albä se recolteazä de pe ramuri manual în a 
doua jumätate a lunii august pänä la sfârçitul lunii septembrie, in funefie de 
maturizarea fructelor (treptatä, acesta fiind un dezavantaj) §i finerea lor timp 
îndelungat pe ramuri (avantajul). Condifia principalä este ca fructele sä fie 
maturizate §i integre, sä nu plesneascä in timpul culesului §i sä confinä cât mai 
multe vitamine §i celelalte componente biochimice. Ca vase pentru recoltare 
se folosesc cäldäri din plastic cu volum de 3 kg.
Räcirea. Fructele de cätinä albä recoltate, la necesítate, se expun unei 
perioade de räcire naturalä, obi§nuit 12 ore (de azi pänä mâine) in incinte 
räcoroase, ìntunecoase §i bine aerisite.
Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu in timpul recoltärii, 
astfel fructele din plantare ajung la procesare farä impuritäfi, adicä curate.

B.3. CÄPSUNUL

Pentru obfinerea câpçunelor sunt utilizate soiurile de câpçun: Gorella, Red 
gauntlet, Senga sengana, precum si alte soiuri care se cultivä in aria delimitatä 
in pct. 5.

Característica plantafiei de pe care se recolteazä materia primä -  fructele de 
câpçune corespunde urmätoarelor cerinfe:

• Materialul säditor autohton;
• Schema de plantare: 70 x 80 cm pänä la 120 cm între benzi formate din 2 

rànduri;
• Densitatea plantafiei: 50.000-59.000 mii plante / ha;

Tehnologia de cultivare a capçunului
a) Irigarea solului
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'S nu este restri cfionatä, dar nici în exces aplicatä, norma de irigare -  la 
necesítate conform cerinfelor climatice, dar la general este permanentä prin 
micro reglare a debitului de apa;

л.

b) Intrefinerea plantelor
S  primavara se executä praçe §i muçuroirea, farä a acoperi mugurele 
terminal;
S  plan taf і a se mentine numai 2 ani pentru evitarea acumulärii agenfilor
patogeni care sä provoace boli peste pragul economie de däunare (PED);
S  se efectueazä mulcirea sub fructe ìnainte de coacere;
S  dupä recoltare stolonii se înlâturâ ;
S  piantele bolnave çi îmbâtrânite se extrag .

Tehnologia de recoltare -  valorificare a fructelor de capçune

Recoltarea. Fructele de câpçune pentru produsul propus spre înregistrare se 
recolteazä manual ìn perioada de varä pänä ìn toamnä la interval de 2-3 zile, 
obligatoriu cu codifä de 1-2 cm. Condifia principalä este ca fructele sä fie 
maturizate §i sä se poatä desprinde u§or de plantä. Vase pentru recoltare -  
cäldäri din plastic cu volum de 3 kg.

Räcirea. Fructele recoltate se expun unei perioade de räcire naturala, obiçnuit 
12 ore (de azi pänä mâine) în incinte räcoroase, ìntunecoase §i bine aerisite.

Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu ìn timpul recoltärii, 
astfel fructele din plantafie ajung la procesare farä impuritäfi, adicä curate.

B.4-5. ZMEURUL $1 MURUL

Fructele de zmeur §i mur sunt obfinute din plantafia din satul Dolna, precum 
si din aria delimitatä IGP Mousse de miere de Dolna. Piantele de zmeur 
(Rubus idaeus -  zmeurul, малина, red raspberry) §i mur (Rubus fruticosus -  
murul, ежевика, blackberry) se cultivä similar dupä tehnologia recomandatä. 
Soiurile de zmeur: Barnaulskaia, Skromnifa, iar de mur Thornfree CI, si alte 
soiuri care se cultivä ìn aria geograficä delimitatä conform pct. 5.
Característica plantafiei de „zmeur §i mur de pe care se recolteazä materia 
primä -  fructele de zmeur §i mur corespund urmätoarelor cerinfe:
• materialul säditor autohton;
• schema de plantare: 2,5 x 0,5 m, >

Tehnologia de cultivare a zmeurului §i murului
S  ogor negru primii doi de la plantare,
S  scurtarea tulpinilor care au fructificat în toamnä,
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S  rärirea tulpinilor anuale §i scurtarea vârfului la tulpinile anuale lungi, 
necesare pentru rodire, se retin tulpinile de peste 1 m lungime, cele mai scurte 
dând producali mici,
S  irigarea solului intensä, fiindcä este о plantä cu pretendi speciale la 
umiditate;
S  afânarea §i executarea praçelor repetatä a solului,
S  extragerea plantelor bolnave §i îmbâtrânite,

Tehnologia de recoltare -  valorifícare a fructelor de zmeur §i mur.
Recoltarea, räcirea si sortarea se efectueazä similar ca la cultura câpçunului.

Deshidratarea fructelor bacifere

Tehnologia de deshidratare a fructelor de bacifere, adica uscarea forcata a 
acestora consta ìn räcirea preventiva a fructelor §i expunerea procesului de 
deshidratare in urmätoarea zi. Pentru aceasta se foloseçte utilajul din dotare: 
cuptoare de uscat prin regiare termica. In acest scop fructele de bacifere se 
ìntind ìntr-un strat subire pe platourile din uscätorie §i se usucä la ìnceput la 
temperatura de 40 de grade, apoi se ridicä pänä la 55-60 de grade. în procesul 
uscärii fructele expuse deshidratärii se lopäteazä / amestecä de 2-3 ori pentru 
ca proeesul sä decurgä proportional §i fructele sä nu se pärjoleascä.

Fructele de bacifere uscate corespund urmätoarelor cerinte: nu au miros, obtin 
culoarea specific fiecärui fruct aparte, nu aderä una de alta §i nu se lipesc de 
mäni.

Dupä obtinerea baciferelor uscate acestea se ambaleazä in saci sau läzi 
ermetice §i se pästreazä nu mai mult de un an.

1.5. Delimitarea ariei geografice

Aria geograficä delimitatä pentru colectarea materiei prime (miere de albinä §i 
bacifere) §i producerea IGP “Mousse de miere de Dolna” reprezintä aria 
Codrilor Moldovei, care este un masiv forestier amplasat in centrul deluros al 
Republicii Moldova pe Podi§ul Moldovei Centrale.

Codrii Moldovei constituie"un masiv forestier amplasat in centrul deluros al 
Republicii Moldova ocupând mai pu(in de 15% din teritoriul republicii, aici 
fiind concentrará cea mai mare parte din bogà(ia forestiera a Republicii 
Moldova, deçi gradui de impädurire al acestei zone nu depâçeçte 50%.

Administrativ aria geograficä delimitatä a IGP “Mousse de miere de Dolna” 
cuprinde localitätile din raioanele: Hîncesti, Câlâraçi, Criuleni, Dubäsari, 
Nisporeni, Anenii Noi, Orhei, Strâçeni, Teleneçti, Ungheni §i Ialoveni {Anexa
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1.6. Elemente care atesta provenienza produsului din aria geograficä 
delimitata

Flora. în Codrii Moldovei, vegeteazä о bogatä §i diversä compozipe de specii 
de plante, dintre care multe floristice. Piantele cu fiori sunt dependente de 
polenizatori, sau de diverse insecte, dintre care domina albinele. De la 
albinele sälbatice a derivai §i ramura de apicultura, sau specia de albinä Apis 
melífera, care milenar a fost supusä semi domesticirii.

Apicultura. Albinele §i albinäritul din Codrii Moldovei este cunoscut de pe 
timpul cänd s-au pästrat documente scrise, adicä de pe timpurile domnitorului 
Çtefan cel Mare §i Sfânt. Anume § tetan cel Mare definea monopolul asupra a 
3 produse locale cunoscute: о specie de peçte (cu denumirea necunoscutä), 
mierea §i ceara. Din aceste informagli se poate concluziona càt de mult era 
dezvoltat albinäritul, care actualmente §tiinfific se numeçte apicultura. 
Aeeastä ìndeletnicire continuä sä se dezvolte aproape peste tot in republicä, 
dar la Codru Moldovei mai mult §i prioritar. Produsul final -  mierea -  se 
poate pästra mai mulfi ani §i ìntotdeauna a fost bun ca medicament (in condipi 
casnice), de màncare (direct sau indirect), §i ca marfa de vànzare.

Mierea de leac. Pentru scopurile medicale, ìn special pentru räcelile din orice 
sezon, flecare mamä |inea de rezervä un ulcior sau borcan de miere §i era 
folosit la necesítate. Unele räni ale corpului se dezinfectau prin aplicarea unui 
pansament cu miere.

Mierea din bucätärie. Reamintim cä pänä la descoperirea §i producerea 
zahärului din plante (trestie §i sfeclä), omenirea nu avea altä sursä de dulceafä 
decât mierea de albine. De aceea, mierea, istorie, aproape cä nu lipsea din 
cásele oamenilor, inclusiv a moldovenilor. Se folosea in culinàrie, de la о 
simplä înghifire a 2-3 linguri de miere, pe rol de energizant, inclusiv prin 
ungerea unei hrinci de pàine cu miere §i о canä cu ceai, în caz cä nu era alt 
ceva de màncare §i omul continua munca pe càmp. О delicatesä este brânza 
moale de vaeâ îndulcitâ cumiiere. Practica de a combina un produs alimentar 
cu altul, la fel, este о tradipe milenarâ în Moldova.
Mierea a devenit un ingredient important în patiseria casnicä, în special din 
meniul pentru särbätori (copturä -  învârtitâ, cozonac, etc., în sens ca se ? 
adäuga în unele feluri de präjituri §i, cel mai important, biseuip de casâ 
biseuip, inclusiv tort etc.) §i cofetärie (vas cu miere, miere combinata cu 
fructe).

9



Mierea cu fructe uscate de pädure, la ìnceput a fost inventa mamelor care 
îndemânau sä mänänce copii bolnavi sau capricio§i, care nu agreau mierea sau 
invers, fructele uscate. Ulterior a devenit un aliment obiçnuit §i cel mai 
important nu se face risipä cu „darurile”din Naturä. Miere cu miez de nucä, 
dupä modelul gemei din prunä cu miez de nucä, la fei a fost о delicatesä 
obi§nuitä, în special la särbätori, actualmente este un produs común.
Mierea rafmatä sau popular mierea bätutä pänä la consistenza unei creme fine 
§i suplimentatä cu fructe de pädure deshidrátate cu calitäfi de fondant (topire 
rapidä), a apärut prin diversificarea produselor apicole, la început în cásele 
boiereçti, apoi §i în aitele bine înstârite.

1.7. Descrierea metodelor de oblinere a produsului final
Mousse. Regula de bazâ este respectarea proportiilor de miere -  bacifere 
uscate §i omogenizarea produsului final. Dupä trei zile de „odihnä” a mierii 
omogenizate, aceasta se pompeazâ în ait vas. Anume în acest vas separat, are 
loc adäugarea fructelor de bacifere deshidrátate. Mierea §i cu bacifere se 
amestecä timp de о orä ca sä se omogenizeze deja aceste elemente.
Ambalarea. La obpnerea unui Produsul final, acesta se transmite la ambalare. 
Pentru ambalare se folosesc borcanele destinate acestui produs sau de tip 
Twist-off. Ambalarea se efectueazä automatizat, în zona delimitatä, respectiv 
în micro-fabrica proprietarului din or. Nisporeni pentru a evita inconveniente 
în timpul transportärii materiei prime. Borcanele de sticlä §i cäpäcele se 
pregâtesc în conformitate cu instrucliunile în vigoare.
Mousse se ambaleazâ la temperatura camerei. Masa netä a produsului se 
verificä la cântar. Abaterile la masa netä nu trebuie sä depä§eascä limitele 
admise conform reglementärilor în vigoare.
Termenul de valabilitate. Termenul de vaiabilitate a produsului „Mousse de 
miere de Dolna” de la data fabricärii §i tumärii în borcane este de 2 ani. 
Producätorul garanteazä corespondent calitäfii de „Mousse de miere de 
Dolna” cu condita respectärii de cätre producätor -  procesator a cerintelor 
stabilite pentru depozitare §i transport.
Evaluarea §i estimarea. Receptionarea finalä a materiilor prime -  mierii §i 
fructelor de bacifere uscate. Specialiçtii laboratorului recolteazä probele medii 
ìn care determinä umiditatea, substanc ie  uscate solubile, fractia masicä de 
zahär invertit, indicile diastazic, fractia masicä de oximetilfurfurol, cantitatea 
de antibiotice §i alti indici de calitate.
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1.8. Elemente care justifica legätura dintre calitatea sau caracteristicile 
produsului, originea sa geográfica §i istoria producerii

Aria geográfica IGP Mousse de miere de Dolna are particularitäfi ecologice 
speciale: zonä colinarä, multä pädure, multe izvoare, industria lipseçte, 
predominä activitatea agricolä §i silvicä. Dolna are о particularitate deosebitä
-  zonä cu elemente ecologice §i istorice reprezentative.

л

Flora meliferä §i baciferä din raza Dolnei. In intravilanul §i extravilanul 
satului Dolna existä prisäci de la care se obline mierea recoltatä de albine, de 
pe diferitä gamä de plante, in funcfie de fazele de înflorire a fiorei din 
habítate, §i anume: tei -  Tilia spp.; salcám-alb -  Robinia pseudoacacia', rap if ä
-  Brassica rapa', floarea-soarelui -  Helianthus annus; flora comunä sau 
poliflora.
In pädurile care aparfin satelor Dolna, Micleuçeni, Vulcâneçti, Ciorä§ti, 
Lozova etc., vegeteazä о gamä largä de specii bacifere de pädure: afinul vänät
-  Vaccinium uliginosum, caprifoliu -  Lonicera caerulea subsp. pallasi, cätina 
albä -  Hippophae rhamnoides, cäp§unul -  Fragaria moschata, murul -  Rubus 
fructicosus, zmeurul -  Rubus ideaus).
Fructele de bace sunt recoltate din habítatele spontane si piantabile industriale 
ìnfiintate recent, dar cu tendinta de extindere a speciilor §i soiurilor 
respective. Procesarea are loe in condifii de casä pentru obfinerea dulcefurilor, 
gemurilor, sucurilor etc. §i altor produse alimentare cu diversä destinafie.
Mousse de miere de Dolna §i aria de cultivarea a pomu§oarelor se produce ín 
este Dolna, raionul Strä§eni. Satul este amplasat la o distanfä de 38 km de 
Strâçeni §i 67 km de Chiçinâu. Dolna este un sat din mijlocul Codrilor 
Moldovei cu propria rezervafie peisagisticä „Dolna” §i la 13 km de Rezervafia 
Naturalä „Codrii”.
Reputafia §i característica organolepticä a produsului alimentar pentru desert 
„Mousse de miere de Dolna”, se datoreazä refetei preluate din tradifia culinäriei 
aristocratice locale. Astfel, dupä obfinerea unei miere rafinate §i combinata cu 
fructe de bacifere deshidrátate, musul obfine un gust deosebit de fin §i cu arome 
putemice de miere §i afine.
Calitatea excepfionalä a „Mousse de miere de Dolna” este asiguratä prin 
urmätoarele 4 aspecte intercalate: flora spontanä -  apicultura profesionalä -  
culturä ecologicä de bacifere -  combinarea mierii cu fructele de bacifere r 
deshidrátate sau uscate.

Mierea:
- Existenfa in regiune a unei bógate flore de pädure §i poianä cu floarea 

de cea mai naturalä calitate de pe care albinele recolteazä polenul, inclusiv о 
refea hidrograficä bine dezvoltatä sau de päraie mici; cu valoarea medie a
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temperatimi de iamä in luna ianuarie este de -3,5°C, -4°C §i a temperaturii de 
varâ ìn luna iulie de +20°C §i 21 °С. în fiecare an are loc fluctuafia acestor 
indici climatici datoritä pädurilor, care formeazä propriile microclimate §i 
regleazä viteza vàntului §i cantitatea de precipitagli atmosferice solide.

- Practicarea unei apiculturi profesionale prin mo§tenire de la pärinfi de 
cätre producätori;

- Procesarea mierii pänä la „crema ratinata” (profesional) sau „miere 
bätutä” (popular) conform tehnologiei exersate mai rnulfi ani la rànd §i 
recunoscutä ìn zonä;
Baciferele. Tehnologia de cultivare a fructelor de bacifere in piantala 
producätorului sau recoltarea acestora din biotopurile extravilanul satului 
Dolna, are loc pe soluri adecvate (bine aerisite, cu sau farà fertilizare naturalä 
medie, ex і stenfa pänä la 280 t/ha de humus in stratul de 50-100 cm) §i condirli 
climatic favorabile (amplasarea geograficä a plantafiilor de bacifere la suma 
temperaturilor active de la 2900°C pänä la 3200°C; precipitagli atmosferice 
ìntre 550-770 mm, inclusiv active 300-400 mm) pentru maturizarea naturalä a 
fructelor §i acumularea aromelor specific §i reprezentative.
Boierii medievali, cu activitäfi comerciale in farà §i peste hotare, aveau 
locuinfe de bazä in oracele mari ca Suceava, Ia§i, Bucureçti, inclusiv în Orhei, 
Läpu§na, Chiçinâu etc. Ei locuiau in vile de diferite dimensiuni, frecvent 
foarte luxoase. Comeiful lor se baza, insä, in mare parte pe produsele agricole 
obfinute in condifii rurale. Pentru administrarea §i gestionarea efectivä a 
unitäfilor agricole, numite mo§ii, boierii aveau nevoie de locuinfe §i la farä. 
Fie ei, sau angajafii lor, care supravegheau activitäfile agricole §i indeplineau 
unele lucräri in perioada de vegetafie, adicä sezonul agricol, locuiau in cásele 
boieresti, numite conace, iar toate impreunä „curtea boereascä”.
Curfile boieresti se aflau in locurile cele mai potrivite din punct de vedere al 
administratiei -  centrul moçiei, sau alte zone accesibile, dar obligatoriu cu 
vegetale din abundenfä. Astfel, conacele boiereçti, amplasate spontan in cele 
mai luxoase zone rurale, actualmente au devenit un indicator ecologie §i 
social.
Concomitent cu boierul §i angajafii lui, in conacele boieresti locuiau 
obligatoriu §i familia lui, sau a rudelor apropíate, in special cei cu mulfi copii. 
Un alt motiv principal de a loeui la conac din primävarä pänä in toamnä, erau 
produsele alimentare pensabile (laptele, carnea, ouäle, fructele etc.). Acestea 
nu ajungeau la tàrg proaspete §i la fei de important, daeä ajungeau proaspete, 
nu se puteau pästra mult timp in vilele oräsenesti.
Un astfel de conac boieresc s-a pästrat in originai in República Moldova in 
satul Dolna, raionul Strä§eni cu denumirea „conacul lui Ralli”.
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Familia de boieri Ralli au fost proprietari de о vilä la Chiçinâu §i mai multe 
conace la tara, spre exemplu la Iurceni, Bursuceni §i Dolna, care a devenit 
obiectiv principal la înregistrarea unui produs alimentar cu statut IGP. Rallii 
au avut 10 copii, dintre care 8 au ajuns la maturitate §i, deja, ei au avut copii 
lor, adicä перові lui Zamfirachi Ralli.
Din istoria acestei familii se cunoaçte cä la vila din Chiçinau §i la conacul din 
Dolna, familia Ralli (capul familiei fiind funcfionar mare de stat) §i membrii 
ei au primit diferi(i musafiri, multi din ei personalità^ distinse ale timpului. 
Musafirii, mai mari sau mai mici, erau serviti dupä obiceiul casei §i färii cu 
alese bucate, bäuturi, limonade, cafele, fructe, dulceluri §i alte deserturi.
In literatura de specialitate, foarte rar se menlioneazä produsele alimentare §i 
felurile de bucate care se serveau, de aceea este mai greu sä ne pronunläm 
asupra retetei. Cu referin(ä la „alintärile culinare”, s-a aflat cä dupä bucatele §i 
bäuturile „de viatä”, obligatoriu se serveau „limonäzi”, cafele, dulceturi, 
inclusiv din trandafir §i miere curatä, adicä de albinä. „Alintärile culinare §i 
cele de-ale lumii, tineau pänä noaptea tàrziu sau pänä ce se ardeau 
lumänärile”.
Noi nu putem mentiona anume cä „mierea bätutä cu fructe uscate” a fost 
inventata de familia Ralli, sau de oamenii din Dolna. Fiindcä ìn acea perioadä 
in Basarabia aveau loc diverse evenimente, inclusiv compietarea popula(iei 
locale cu imigranli de diferite nationalitäti §i anume: ru§i, greci, sàrbi, evrei, 
armeni etc. Ce fel de produse alimentare se depozitau in bagajele mamelor, 
spre exemplu din Grecia, cu multi copii nu se mai poate alla. Dar cä ulterior 
mierea bätutä cu fructe de pädure, a ajuns §i in satul Dolna, din care se 
servea, la ìnceput, numai in conacul boierului Ralli, este un adevär 
recunoscut.
Açadar, reteta a fost mentinutä §i transmisä de aceastä familie, in special de 
Ion Ralli, care a mo§tenit conacul §i la ìntretinut permanent, iar ca dovadä 
acesta existä §i astäzi ca filialä a muzeului „Alexandr S. Puçkin” din Chi§inäu. 
Un aspect important este cä Ion Ralli a construit în anii 1849-1852 о bisericä 
în Dolna §i este înmormântat în curtea ei. Aceasta demonstreazâ activitatea 
intensä a mo§tenitorilor boierului Ralli în aceste sate §i lor le apartin multe 
fapte devenite tradilionale.
Räspändirea ulterioarâ a re|etei „mierea de albinä bätutä cu pomuçoare uscate 
de pädure”, a avut loe prin comunicare din om în о т , sau mai ciar din femeie , 
în femeie. Numai femeile menlin sau copie §i transmit „reteta”, ca о bunä 
traditie. Tot femeile-mame sunt cele care contribuie la salvarea recoltelor de 
fructe crescute de sotii lor in livezi §i gradini. Cel mai important femeile 
contribuie la suplimentarea propriilor rezerve de fructe cu cele „crescute” de
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naturä, adicä de pe plántele cu vegetatie spontanä din habítatele învecinate cu 
cásele sau satele lor.
Astfel, mierea se producerea de prisäcarii satelor din gestiunea boierilor Ralli 
§i altii ca ei, fructele de pädure se culegeau §i uscau de oamenii liberi §i 
motivati de a mai câçtiga din propriile sträduinte, bätaia mierii §i amestecarea 
ei eu pomuçoarele uscate era indeplinitä de, presupunem, täräncile satului, 
apoi servirea la masä a musafirilor „de vazä” care vizitau vila §i conacul, de 
alte persoane. Admiralia §i lauda „mierii bätute cu pomu§oare de pädure 
uscate” cu sigurantä a avut loe la tóate mesele obiçnuite §i festive, de aici 
tentatia de-a „fura” reteta. Fenomen activ pänä în prezent în rândul tuturor 
gospodinelor pasionate ìn ale bucatelor §i altor derivatii alimentare.
A

In concluzie, produsul alimentar „Mousse de miere de Dolna”, este 
continuarea unei tradifii culinare de desert, apärutä din timpul aflärii în satul 
Dolna §i zona de Centru, a boierilor Ralli §i altii ca ei.
Descrierea ambalajului

Produsul este ambalat în borcane de sticlä, tip Twist-off care sunt disponibile 
pentru conservarea la domiciliu a produselor alimentare §i industriale, de 
asemenea disponibil într-о optiune specialä pentru miere.

Caracteristici tehnice: Twist-off este un borcan ìn care se toamä produsul 
lichid §i se acoperä cu cäpäcel prin räsucire pe treptele canelurii. Are culoare 
galbenä §i albä, diametrul de 82 mm., 66 mm., 63 mm; grosime: 0,17 mm. 
Este produs din materialul tinplate electrolitic (BS EN 10202).

1.9. Reguli specifice de etichetare a produsului
Produsul cu indicatia geograficä protejatä -  IGP„Mousse de miere de Dolna” 
se eticheteazä conform cerinlelor prezentate ìn documéntele normativ-tehnice 
ìn vigoare §i anume prin respectarea urmätoarelor indicatii obligatorii:
> Denumirea produsului,M ousse de miere de Dolna” cu IGP -  pe centrul
etichetei, boldat:
> Specificarea IGP este însolitâ de simbolul national asociat acesteia;
> Inscriptia „Fabricat ìp.Moldova”;
> Denumirea ìntreprinderii producätoare, adresa, telefonul;
> Lista ingredientelor, inclusiv aditivii alimentari dacä existä,
> Masa netä,
> Data fabricärii;
> Condiliile de pästrare;
> Termenul de valabilitate;
> Valoarea nutritivä §i energeticä pentru 100 g;
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>  Standardul de firrnä SF 40926641-001:2018;
>  Informati cu referintä la certificare.

CAPITOLUL II

2.1. Obligajiile declarative §i de tiñere a registrelor
A

In scopul asigurärii controlului regulilor de produeere §i de trasabilitate a 
mousse-ului, toti agenti economici din zona Dolna sunt obligati sä ducä 
evidenta productiei, sä tinä registre de evidentä ale mousse-ului din miere si 
cu bacifere deshidrátate pentru procesare §i sä prezinte declarable cätre 
Asociatia „Apicultorilor §i Producätorilor -  Procesatorilor de Pomuçoare din 
aria Codrilor”. Confidentialitatea tuturor informatiilor obtinute de la membrii 
säi, Asociatia „Apicultorilor §i Producätorilor -  Procesatorilor de Pomu§oare 
din aria Codrilor” se angajeazä sä respecte întocmai.

Regístrele sunt pästrate minim 3 ani §i sunt puse la dispozitia inspectorilor §i 
Comisiei tehnice a Asociatiei „Apicultorilor §i Producätorilor -  Procesatorilor 
de Pomuçoare din aria Codrilor”.

Titlurile documentelor asocíate sunt indicative: únele din documente pot fi 
regrupate sau fractionate ìn dependentä de specificul ìntreprinderilor §ì de 
etapele de fabricare a produselor apicole si bacifere. Arhivarea lor poate fi 
realizatä pe suport de hàrtie sau electronic.

Etapa Elementele de 
trasabilitate

Documente asocíate

Receptia si 
pästrarea materiei 
prime si a 
materialelor

Conform p. 7 al 
Caietului de Sarcini

1) Registrai cantaragiului;
2) Registrai controlului evidentei calitätii 

materiei prime;
3) Registrai controlului calitätii 

materialelor auxiliare si ambalajelor,
4) Registrai de evidentä a efectuärii 

mäsurilor DDD (dezinfectie, 
dezinsectie, deratizare).

Procesul de 
producere

Conform p. 7 al
Caietului de Sarcini

<

1) Registrai controlului sterilizärii 
borcanelor;

2) Registrai controlului calitätii productiei 
ìn sectie.

Comereializarea
produsului

Caracteristicile 
organoleptice si fizico- 
chimice conform p. 7 
al Caietului de Sarcini

1) Registrai controlului microbiologie al 
produefiei finite;

2) Registrai controlului calitätii productiei 
finite;

3) Certificat de conformitate.
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CAPITOLUL III

3.1. Examinarea calitativä a IGP „Mousse de miere de Dolna”

Categoriile de control
Autocontrol·, flecare producätor este obligat sä efectueze autocontroale in 
activitatea sa. Rezultatele autocontroalelor trebuie sä fie înregistrate pe suport 
fizic (hârtie) si electronic, pentru demonstrarea realizärii acestuia si sä se 
pästreze timp de 3 ani. Rezultatele autocontrolului vor fl expedíate in flecare 
an Asociatiei patronale „Apicultorilor §i Producätorilor -  Procesatorilor de 
Pomu§oare din aria Codrilor” din Chisinäu.
Controlul intern: este realizat de Asociaba „Apicultorilor §i Producätorilor -  
Procesatorilor de Pomuçoare din aria Codrilor” în conformitate cu planul de 
control. Acest control are scop didactic.
Controlul extern: este realizat de cätre un organism tertä, recunoscut de cätre 
autoritatea competentä, în baza unui plan de inspecte (control). Organismul 
de control trebuie sä ofere garantii de competentä, impartialitate si 
independents.

Tipurile de control
Controlul documentar: este obligatoriu §i se râspândeste, ìn totalitatea 
documentelor anterior menzionate pentru toti agentii implicati ìn producerea 
IGP „Mousse de miere de Dolna”.
Controlul produsului: este obligatoriu si se refera la analiza organolepticä a 
lotului de miere cu bacifere deshidrátate supus autorizatiei de producere §i 
comercializare conform punctului 4 al prezentului Caiet de Sarcini. 
Metodologia de efectuare a controlului este prin eçantionizare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirea §i ádresele autoritäfilor competente sau ale organismelor 
abilitate sä verifice respectarea prevederilor caietului de sarcini, precum 
§i precizarea misiunii lor

Controlul respectärii prevederilor prezentului Caiet de sarcini pentru IGP  
„Mousse de miere de Dolna” este efectuatä de cätre:

OC „Conservstandard” SRL,

Adresa juridicä: MD 2012 mun. Chi§inäu str. Bucureçti 90
tel.: (+373 22) 47-71-93 (+373 22) 47-13-70;
fax: (+373 22) 47-12-92 e-mail: cons cert@mail.ru
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Verificarea conformitätii produsului cu caietul de sarcini se realizeazä anual 
prin controlul întreg procesului tehnologic, fiind însotit de 
esantionäri/preleväri de probe.

4.2. Informagli cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs „Mousse de miere de Dolna” se efectueazä ori 
de cäte ori se constata cä produsul a fost modificai în sens negativ a 
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice, nerespectând conditiile 
stabilite pentru controlul respectiv.

Se va declasa la propria initiativä un lot de produse, cu notificarea ulterioarâ a 
organismului de evaluare a conformitätii în termen de maxim 3 zile lucrâtoare 
de la momentul declasärii, care sä includä: data declasärii si datele de 
identificare a lotului declasat.

Organismul de evaluare a conformitätii initiazä procedura de evaluare a unui 
lor de produs în vederea declasärii:
• la solicitarea Asociatiei de producâtori din aria geograficä delimitatä;
• la solicitarea Organelor abilitate cu functii de supraveghe si de control 

conform legii nr. 50 din 28.03.2015 cu privire la controalele oficíale pentru 
verificarea conformitätii cu legislaría privind hrana pentru animale §i 
produsele alimentare §i cu nórmele de sänätate §i de bunästare a animalelor;

Un lot de produs „Mousse de miere de Dolna” poate fi declasat de cätre 
organismul de evaluare a conformitätii, în urmätoarele cazuri:
• dacä se stabileste cä produsul nu corespunde cerintelor stabilite în Caietul 

de Sarcini;
• dacä produsul a suferit modificäri negative din punct de vedere calitativ;
• dacä produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate pentru 

aceastä categorie de produs.

Declasarea se efectueazä pe baza verificärilor caracteristicilor fizico-chimice 
efectúate în Laboratoarele de încercâri acredítate si /sau caracteristicilor 
organoleptice pe baza probeíor prelevate.

In cazul ìn care din verificärile efectúate se constata necesitatea declasärii 
produsului, organismul de evaluare a conformitätii va stabili categoria de r 
produs la care urmeazä sä fie reîncadrat acesta si va comunica decizia luatä 
detinätorului produsului, în termen de maximum 15 zile lucrâtoare de la data 
prelevärii probelor.
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Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate pentru IGP „Mousse de miere 
de Dolna”.
Aria de delimitare a zonei pentru colectarea materiei prime (miere de albinä §i 
bacifere) reprezintä aria Codrilor Moldovei, care este un masiv forestier 
amplasat în centrul deluros al Republicii Moldova pe Podi§ul Moldovei 
Centrale.
Administrativ aria geograficä delimitatä a IGP “Mousse de miere de Dolna” 
cuprinde localitâtile din raioanele: Hînceçti, Cälära§i, Criuleni, Dubäsari, 
Nisporeni, Anenii Noi, Orhei, Strâçeni, Teleneçti, Ungheni §i Ialoveni.
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