* * * =
* * ik MINISTERUL AGRICULTURII
***** sl DEZVOLTARII RURALE

rg— ¥AFIR 7
e Agentia pentru Finantarea GAL

v Investitiilor Rurale o Masres sipo Firnave
PRGN 8 VLA AL
SATUL ROMANESC ARE VITOR!

PROIECT FINANTAT DE
UNIUNEA EUROPEANA

PROIECT

IRural/C/Plus,

BENEFICIAR : GAL PE MURES SIPE T ARNAVE

ELABORAT:

DOINA VASIU
CARMEN MORARIU

Proiect finantat de Uniunea Europeana si Guvernul Romaniei
Proiect finantat cu fonduri europene nerambursabile prin Programul National de Dezvoltare Rurala (PNDR). PNDR este implementat de Agentia
pentru Finantarea Investitiilor Rurale, din subordinea Ministerului si Dezvoltarii Rurale.
PNDR este finantat de Uniunea Europeana si Guvernul Romaniei prin Fondul European Agricol pentru Dezvoltare Rurala.
Acest material nu reprezinta pozitia oficiala a Uniunii Europene.



Caiet de Sarcini
Otet de Mere — Produs Traditional
Zona Aiud, Judetul Alba

Produs obtinut din livezile traditionale din judetul Alba.



1. Introducere

Otetul de mere este un produs traditional obtinut prin
fermentarea naturalda a merelor provenite din livezile
traditionale situate in zona Aiud, judetul Alba.

Acest produs este apreciat pentru calitatile sale gustative,
dar si pentru beneficiile asupra sanatatii.

Procesul de obtinere presupune respectarea unor etape
traditionale si folosirea exclusiva a merelor sanatoase, cultivate
in mod natural, fara tratamente chimice intensive.

Imagine: Livada traditionala cu meri din judetul Alba.



2. Etapele fabricatiei otetului de mere

Culesul merelor

Culesul merelor se face manual, direct din livada, selectand doar
fructele sanatoase si bine coapte. Se evita merele lovite, verzi sau
mucegaite.

Spalarea si selectia

Fructele sunt spalate in apa curata pentru indepartarea
impuritatilor, apoi sunt atent selectionate pentru a raméane doar
cele de calitate superioara.

Zdrobirea si presarea
Merele sunt zdrobite si presate mecanic sau manual pentru
obtinerea sucului, fara adaosuri de conservanti sau indulcitori.

Fermentatia alcoolica

Sucul de mere este lasat la fermentat natural, timp de 7-14 zile,
pana cand zaharurile sunt transformate in alcool de catre drojdii
naturale.

Fermentatia acetica

Vinul de mere rezultat este supus fermentatiei acetice intre 30-60
zile, timp 1n care alcoolul este transformat in otet de catre
bacteriile acetice.

Maturarea si limpezirea

Otetul este lasat la limpezit in mod natural, iar sedimentul se
depune pe fundul vasului. In acest timp, produsul capati un gust
complex si armonios.

imbutelierea
Produsul finit este imbuteliat in recipiente de sticla, pastrandu-se
aspectul artizanal si autentic al produsului.



3. Beneficiile otetului de mere traditional

Otetul de mere obtinut traditional pastreaza toate substantele
benefice din fructele din care provine: vitamine, enzime,
minerale.

Printre cele mai importante beneficii se numara:

- sustinerea digestiei si reducerea aciditatii gastrice;

- efect antibacterian natural;

- contributia la reducerea nivelului de colesterol;

- sprijinirea sistemului imunitar;

- detoxifierea organismului.
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Stiati ca... Otetul de mere este un lichid acru obtinut prin
fermentarea alcoolului din cidru de mere? Procesul de

productie implica doua etape:
- Fermentarea alcoolica, in care zaharurile din cidru sunt
transformate in alcool prin procesul de fermentatie, sub actiunea
drojdiilor. Rezulta vin de mere;

- Fermentarea acetica, in care vinul de mere obtinut este supus
unei etape suplimentare de fermentare, prin adaugarea unor
bacterii din genul acetobacter. In urma acestei etape, alcoolul este

convertit in acid acetic si rezulta otetul de mere.

Imagine: Otet de mere artizanal, imbuteliat in sticla.



4. Specificatii tehnice si de calitate

- Tip produs: Otet de mere fermentat natural, nefiltrat;

- Ambalare: recipiente de sticla de 500 ml sau 1 litru;

- Valoare energetica: aprox. 21 kcal/100ml;

- Aciditate: 5-6%;

- Culoare: chihlimbar, usor tulbure (in cazul produsului nefiltrat);
- Gust: acrisor, cu note de fruct matur.
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Certificare: Produs atestat traditional - Ministerul Agriculturii si
Dezvoltarii Rurale

5. Comercializare si distributie

Produsul se comercializeaza direct de la producatori locali sau
prin retele de distributie specializate In produse traditionale.
Etichetarea se face conform legislatiei in vigoare, indicand
originea, metoda de productie, termenul de valabilitate si
conditiile de pastrare.

6. Concluzii

Otetul de mere din zona Aiud reprezinta un produs autentic,
traditional, cu multiple beneficii pentru sanatate. Respectarea
metodelor artizanale si utilizarea materiei prime

locale confera acestui produs o valoare deosebita, fiind totodata o
expresie a patrimoniului cultural si gastronomic local.



7. Documentatie necesara pentru atestare

1.

Fisa tehnica a produsului (ingrediente, proces de
fabricatie).

. Dovada provenientei materiei prime (mere din surse

traditionale).

. Analize de laborator (aciditate, pH, absenta

contaminantilor).

Dovada vechimii retetei (documente istorice, marturii ale
producatorilor locali).

. Fotografii ale procesului de productie.



