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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si
al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2018/C 19/10)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (')

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI MINORE

Cerere de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (3

+,MAGIUN DE PRUNE TOPOLOVENI"
Nr. UE: PGI-RO-02194 - 30.9.2016
DOP ( ) IGP (X) STG ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

SC Sonimpex Topoloveni SRL
Aleea Barajul Cucuteni, nr. 4

Bloc M5A, scara 1, apartament 10
Bucuresti, sector 3

ROMANIA

Tel.[Fax +40 213402666; +40 213046066
E-mail: sonimpex.magiun@gmail.com

Punct de lucru: Topoloveni, strada Maximilian Popovici, nr. 56, judet Arges, ROMANIA.

SC Sonimpex Topoloveni SRL este producdtorul unic al ,Magiunului de prune Topoloveni” i, in aceastd calitate,
prezintd un interes legitim pentru depunerea cererii.

2. Statul membru sau tara tertd
Romania
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)
— X Descrierea produsului
— [ Dovada originii
— X Metoda de productie
— [ Legdtura
— [ Etichetarea

— Altele: Numele si adresa autorititilor care verificd aplicarea dispozitiilor din caietul de sarcini, precum si
misiunea precisd a acestora

4. Tipul modificirii (modificirilor)

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 i care nu
impune modificarea documentului unic publicat

() JOL179,19.6.2014, p. 17.
() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si care
impune modificarea documentului unic publicat

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care trebuie consideratd minori in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificdri)

Descrierea produsului

Produsul ,Magiun de prune Topoloveni (IGP)” a rdmas neschimbat, caracteristicile acestuia pdstrindu-se in
totalitate.

In Caietul de sarcini, in capitolul 3 ,Descrierea produsului alimentar” subpunctul 3.3 la ,Termenul de valabilitate”
se va modifica valabilitatea de la 24 luni la 36 luni pentru produsul ambalat in borcane.

Justificare

Verificarea comportdrii produsului in timp, ficutd de colectivul de specialisti ai unititii producitoare si confirmati
prin incercdrile efectuate in laboratoare de specialitate au demonstrat cd produsul ,Magiun de prune Topoloveni
(IGP)” isi pdstreazd nealterate calititile organoleptice si fizico-chimice (Raport de incercare nr. 2908/4.7.2016,
nr. 3066/14.7.2016, rezultatele si interpretarea analizei senzoriale a Magiun de prune Topoloveni — indicatie geo-
graficd protejatd nr. 945/14.7.2016 — emise de laborator IBA Bucuresti).

Metoda de productie

Metoda de productie nu a fost modificatd. Sunt totusi necesare citeva corecturi sau actualiziri ale unor termeni si
valori din Caietul de sarcini si Documentul unic initiale.

1. Eroare de redactare: in loc de ,50-52 grade Brix”, valoarea corectd este ,55 grade Brix”.

La redactarea Caietului de sarcini initial (la capitolul 6: ,Descrierea metodei de obtinere a produsului alimentar”, la
,Concentrare:”) a apirut o eroare de redactare — in loc de ,50-52 grade Brix”, valoarea corectd este ,55 grade Brix”.
Aceeasi eroare a fost preluatd si in Documentul Unic initial (la capitolul 3.5: ,Etape specifice ale productiei care
trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:” in alineatul ,Concentrare:”).

Justificare

Grupul aplicant considerd necesard corectarea erorii de dactilografiere, deorece in Caietul de sarcini valoarea
corectd de ,55 grade Brix” este mentionatd la capitolul 3: ,Descrierea produsului alimentar” subpunctul 3.2 la
,Caracteristici fizico-chimice” la parametrul ,Substanti uscati”. In Caietul de sarcini si Documentul unic mentionate
mai sus a fost o eroare de redactare.

S

2. ,Agitatoare tip ancord din lemn” se inlocuieste cu ,agitatoare tip ancora”.
Justificare

Unitatea producitoare, pentru a controla exigent calitatea produsului, a investit in retehnologizarea echipamentelor,
inclusiv prin achizitionarea de cazane noi, cu pereti dubli, in care se face concentrarea marcului de prune. Noile
echipamente sunt previzute cu agitatoare tip ancord, din otel inoxidabil. Modificarea materialului din care sunt
confectionate agitatoarele nu influenteazd proprietdtile organoleptice ale produsului finit. Se elimina cuvintele ,din
lemn” in formularea ,agitatoare tip ancord din lemn” in Caietul de sarcini (capitolul 6: ,Descrierea metodei de
obtinere a produsului alimentar”, la ,Concentrare:”, al doilea alineat), cit si in Documentul unic [la capitolul 3.5:
Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd, capitolul 5: Legdtura cu aria
geograficd la punctul 5.2, si punctul 5.3, alineatul (6)].

Modificarea corespunde cerintelor Regulamentului (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului (})
[Capitolul 5 — Cerinte aplicabile echipamentelor, articolul 1 litera (b)].

() JOL 139, 30.4.2004, p. 1.
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3. Eliminarea frazei: ,nu se folosesc in mod excesiv ingrdsaminte chimice” din Caietul de sarcini si din Documentul unic.
Justificare

Propunem eliminarea sintagmei ,nu se folosesc in mod excesiv ingrasiminte chimice” din Documentul unic de la
punctul 3.3 si din Caietul de sarcini (pagina 4: Descrierea produsului alimentar) deoarece nu afecteazd major pro-
dusul finit si nu modificd substantial caracteristicile fizico-chimice ale produsului.

Justificim eliminarea exprimdrii ,nu se folosesc in mod excesiv ingrdsiminte chimice” deoarece doream si produ-
cem Magiun de prune Topoloveni — IGP in sistem ecologic, insd solicitdrile pietei din Roménia nu au coincis cu
dorinta noastra si s-a decis renuntarea la acest gen de produs.

Altele
1. Numele si adresa autorititilor care verificd aplicarea dispozitiilor din Caietul de sarcini
Justificare

In Caietul de sarcini, la capitolul 9: ,Numele si adresa autorititilor si organismelor care verificd aplicarea dis-
pozitiilor din caietul de sarcini precum si misiunea precisi a acestora” Grupul aplicant solicitd (capitolul 9) inlocui-
rea numelui si a datelor de identificare a organismului de certificare, respectiv ,CERTIND SA” in loc de ,LAREX
CERT". Aceeasi modificare se aplicd si in Documentul unic, la punctul 3.7: ,Norme specifice privind etichetarea”,
ultimul alineat.

Organismul de inspectie si certificare CERTIND SA este acreditat conform SR EN ISO/CEI 17065:2013 pentru
schemele de certificare DOP/IGP, pe cerintele Regulamentului (UE) nr. 1151/2012.

6. Caietul de sarcini actualizat (doar in cazul DOP si IGP)

Doar in cazurile mentionate la articolul 6 alineatul (2) al cincilea paragraf din Regulamentul delegat (UE)
nr. 664/2014: (a) in cazul cererilor transmise de statele membre, inserati trimiterea la publicarea caietului de sarcini
actualizat; (b) in cazul cererilor transmise de tari terte, inserati caietul de sarcini actualizat.

Linkul unde se va publica pe site-ul www.madr.ro Caietul de sarcini Editia 1, revizia 1 (decembrie 2015):

http://www.madr.ro/industrie-alimentara/sisteme-de-calitate-europene-si-indicatii-geografice/produse-agricole-si-
alimentare/caiete-de-sarcini-2016.html

DOCUMENT UNIC
-MAGIUN DE PRUNE TOPOLOVENI"
Nr. UE: PGI-RO-02194 - 30.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)

,Magiun de prune Topoloveni”

2. Statul membru sau tara tertd

Romania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in aceeasi stare sau transformate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Magiunul de prune Topoloveni este o pastd find, omogend in toatd masa produsului, fird aglomerari de masd sau
urme de coji, lucioasd la suprafatd datoritd metodei locale de fabricatie. Magiunul de prune Topoloveni este fabricat
din prune de calitate, atent selectionate la deplind maturitate a coacerii. Pielita prunelor este integrati produsului
final, cdruia 1i sporeste calitatea nutritionald, fiind cunoscut faptul cid pielita contine cea mai mare parte
a substantelor biologic active, fitonutrientii (antioxidanti, vitamine, fibre alimentare solubile si insolubile etc.).

Culoarea magiunului de prune este brun-inchis datoritd prunelor aflate la maturitatea coacerii, fiind influentatd de
timpul lung de fierbere in faza de concentrare.

Magiunul de prune are gust dulce-acrisor, plicut de la prunele bine coapte cu o aromd puternici si plicutd, fard
gust si miros strdin de ars, de fermentat sau de mucegai.


http://www.madr.ro
http://www.madr.ro/industrie-alimentara/sisteme-de-calitate-europene-si-indicatii-geografice/produse-agricole-si-alimentare/caiete-de-sarcini-2016.html
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

La fabricarea Magiunului de prune Topoloveni se folosesc prunele aflate la maturitatea coacerii provenite din culti-
varea de prune brumdrii (Prunus domestica L. ssp. domestica) si din derivatele acestora: Stanley, Pitestean, Tuleu tim-
puriu, Tuleu gras, Grasd amelioratd, Grasd Romaneascd, Bistrifeand, Vanitd Romaneascd, Brumdrii, Valcean, Cente-
nar, Pescdrus, Dambovita, Tomnatici de Caransebes, Silvia, Boambe de Leordeni.

Fructele din aceste soiuri prezintd calititile necesare pentru obtinerea magiunului datoritd continutului mare de
glucide (zahdr natural) §i vitamina C obtinute prin deplina maturitate a coacerii prunelor intr-o perioada lungd de
timp, la o temperaturd moderati (blandd).

Numai fructele bine coapte si atent selectionate sunt folosite in procesul de productie a Magiunului de prune Topo-
loveni. Fructele trebuie sd fie sdndtoase, fird semne de putregai, de striciciuni mecanice sau de striciciuni vizibile
produse de insecte, acarieni sau alti diunitori.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

Unitatea in care are loc procesul de procesare a prunelor pentru obtinerea Magiunului de prune Topoloveni trebuie
sd se afle in aria geograficd indicatd la punctul 4.

Receptia: prunele se receptioneazd la sectia de procesare, depozitindu-se in spatii special destinate acestui scop,
rdcoroase, curate, lipsite de mirosuri strdine.

Spilarea: se face mecanizat in masini de spilat, cu dusuri pentru clitire, cu ajutorul apei potabile reci. Spilarea se
face sub supraveghere permanentd pentru ca in produsul finit si nu patrundd nisip sau alte impuritdti.

Sortarea: prunele spalate se dirijeazd pe banda elevatoare pentru a se identifica si inldtura prunele necorespunzitoare.

Tratamentul termic: constd in opdrire in instalatii speciale din inox, cu ajutorul aburului tehnologic, la temperatura
de 80 °C si presiunea de 1,5 atm., timp de 4-5 minute.

Pasarea se efectueazd in doud trepte: prima treaptd are loc in pasatrice (site) cu ochiuri de max. 3 mm, iar treapta
a doua de pasare are loc in rafinatrice (site) cu ochiuri de 1,8-2 mm, pentru ca marcul de prune si fie cit mai
curat $i mai omogen.

Concentrarea: marcul de prune se concentreazd prin fierbere in cazane cu pereti dubli, deschise, pand la o concen-
tratie de minimum 55 % substantd uscatd, obtinindu-se Magiunul de prune Topoloveni. Concentrarea constd in
eliminarea apei din prune la temperaturd controlatd. Concentrarea are loc cu ajutorul aburului tehnologic care cir-
culd prin peretii dubli ai cazanelor pand cand produsul a atins concentratia de 55 grade Brix, timp de 9-12 ore, in
functie de continutul de substantd uscatd al materiei prime.

Cazanele cu pereti dubli sunt prevdzute cu agitatoare tip ancord, care asigurd omogenizarea permanentd (continud)
a marcului de prune pentru a preintdmpina lipirea si caramelizarea. Verificarea concentrdrii se face de citre perso-
nal calificat cu ajutorul refractometrului portabil, pentru determinarea calitdtii produsului finit. Nu se recomanda si
se prelungeascd timpul de fierbere dupd atingerea concentratiei de 60 grade Brix, deoarece Magiunul de prune
Topoloveni poate cdpdta miros si gust de ars, iar diminuarea timpului de fierbere poate duce la fermentarea produ-
sului finit.

Dozare — ricire: sarja de Magiun de prune Topoloveni se imparte uniform in trei butoaie de o capacitate de 200 |,
cdptusite cu saci PVC (folie alimentard), manual, cu ajutorul cocioarbelor (linguri mari) din lemn, in straturi subtiri,
pentru a accelera procesul de ricire la temperatura mediului ambiant in vederea depozitdrii in spatii special
amenajate.

Umplerea butoaielor dublate cu folie alimentard se realizeazd esalonat, timp de 5-7 zile cit dureazd procesul de
ricire integral a Magiunului de prune Topoloveni, in functie de temperatura mediului ambiant. Verificarea ricirii se
face organoleptic, cu ajutorul unei lopdtele sau cdus de lemn (lingura).

Se interzice addugarea de conservanti sau indulcitori, indiferent de calitatea materiei prime folosite.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Ambalarea si depozitarea se realizeazd in zona delimitatd, respectiv in orasul Tolopoveni, pentru a mentine nes-
chimbate calitatile Magiunului de prune Topoloveni. Procesul de maturare si uscare a Magiunului de prune Topolo-
veni trebuie urmdrit riguros.

Datoritd actiunii agentilor fizico-chimici si biologici care actioneazd sub influenta aerului si cildurii din exteriorul
butoaielor, culoarea, mirosul si gustul magiunului se pot altera in cazul in care procesul de ambalare nu este
corespunzator.
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Supravegherea produsului este obligatorie pe toatd perioada ambaldrii si ricirii pentru a evita aparitia procesului de
condensare, adicd a prezentei apei in cantitdti micronice, care ar facilita dezvoltarea microorganismelor — bacterii,
drojdii si mucegaiuri.

Ambalarea Magiunului de prune Topoloveni se realizeazd in vrac si in borcane.

Ambalarea in vrac se face in butoaie in care se introduce o folie alimentard (sac PVC). Butoaiele cu magiun se
ricesc, se curdtd marginile sacilor PVC (folie alimentard), se pliazd, se adaugd un alt disc PVC (folie alimentara),
dupa care se inchid etans cu capacele butoaielor.

Ambalarea in vrac este necesard deoarece se utilizeazd ca materie primd numai prunele in stare proaspatd, care se
achizitioneazd intr-o perioadd scurtd de timp, de pand la 60 de zile pe an (15 august-maximum 15 octombrie).
Ambalarea in vrac nu este supusd procesului de pasteurizare.

Pentru ambalarea in borcane de sticld, sarja de Magiun de prune Topoloveni se dozeazd automat (pe o linie de
ambalare) in acestea, se capseazd si apoi se directioneazd citre pasteurizare astfel:

— pentru borcanele de 350 g se respectd urmdtoarea formuld: ridicarea temperaturii la 100°C in 15 min.,
mentinerea acesteia 25 min. si revenirea in 15 min,;

— pentru borcanele de 800 g se respectd urmdtoarea formuld: ridicarea temperaturii la 105°C in 15 min.,
mentinerea acesteia 45 min. si revenirea in 15 min.

Borcanele cu Magiun de prune Tolopoveni se scot din autoclavd, se asazd in containere si se depoziteazd in spatiul
special amenajat, respectiv depozite curate, ricoroase (max. 20 °C), bine aerisite, ferite de inghet, fird mirosuri
strdine.

Opdrirea prunelor, concentrarea marcului de prune si ultima fazd a procesului de obtinere a Magiunului de prune
Topoloveni, respectiv ambalarea in vrac (butoaie), presupun perioade lungi de timp caracteristice Magiunului de
prune Topoloveni.

Fiecare ambalaj poartd eticheta producdtorului. Aceasta trebuie sd contind denumirea ,Magiun de prune Topolo-
veni”. Dupd inregistrarea comunitard, cuvintele ,indicatie geograficd protejatd” sau abrevierea IGP trebuie si apard
pe eticheta ambalajului, langd denumirea produsului: ,Magiun de prune Topoloveni”.

In partea dreaptd a etichetei se trece marca de certificare produs ,CERTIND SA” a organismului de inspectie si
certificare.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

— oras Topoloveni;
— sat Vitichesti;

— sat Tigdnesti;

— sat Botarcani;

— sat Gordnesti;
— sat Crintesti;

— sat Inuri;

— sat Golestii Badii.

5. Legitura cu aria geografica
Specificitatea ariei geografice:

Bazinul pomicol Topoloveni este favorabil culturii prunilor datoritd climei temperat-continentale si conditiilor
pedoclimatice ale zonei, in special versantii cu temperaturi medii anuale mai ridicate decat in restul zonelor pomi-
cole. Zona se caracterizeazd prin solurile podzolice, brun-rogcat podzolice.
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Tipul de sol predominat este cel al solurilor brune, pornind de la luvisoluri la soluri brune erodate, coluviale si
aluviale, cu continut mediu sau redus de humus.

Zona dispune de conditii climatice favorabile culturii pomilor; temperatura medie multianuald este de 9,7 °C; tem-
peratura maxima absolutd 38,8 °C, iar cea minima absolutd —24,4 °C; suma precipitatiilor anuale 663,3 mm.

Primele ingheturi de toamna apar la sfarsitul lunii octombrie, iar ultimele se inregistreazd in a doua decadi a lunii
aprilie si in mod cu totul accidental mai tarziu.

Ponderea diferitelor soiuri diferd in functie de conditiile de climi ale fiecdrui an.

Prunele se cultivd pe aproximativ 25 % din suprafata totald a terenurilor destinate cultivirii fructelor, livezile de
pruni ocupand in jur de 17 000 ha in Arges.

Priceperea localnicilor de selectare a prunelor si urmdrirea procesului de fierbere §i de maturare, respectiv verifica-
rea organolepticd a produsului au contribuit la pastrarea si dezvoltarea metodei de obtinere a magiunului in zona
geografica.

Specificitatea produsului:

Magiunul de prune Topoloveni este un produs consistent, obtinut din prune recoltate la deplina maturitate, atent
selectionate si apoi fierte In cazane speciale (cu pereti dubli) fird foc direct, prin amestecare continud cu agitatoare
tip ancord. Ca urmare a faptului cd se indepirteazd apa, Magiunul de prune Topoloveni este bogat in fibre alimen-
tare (34,2 %) solubile si insolubile, nu contine zaharuri addugate sau orice alt tip de indulcitori si are aroma, gustul
si savoarea prunelor.

Legdtura cauzald dintre aria geografici si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate speci-
fica, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura Magiunului de prune Topoloveni cu regiunea de productie se bazeazd in special pe reputatia bazatd pe
o indelungati traditie specificd de productie si pe caracteristicile de calitate exceptionale sanogene care se datoreazi
priceperii localnicilor prin utilizarea metodei locale.

Metoda de productie dezvoltatd local constd in prelucrarea unor soiuri de prune, prin fierberea in cazane cu pereti
dubli, deschise, cu agitare permanentd a marcului pand la obtinerea magiunului, timp indelungat, fird adaos de
zahdr sau alti conservanti.

Indemanarea si experienta localnicilor este diferitd de metodele utilizate in alte parti ale Romaniei si in regiuni
invecinate, deoarece procesul de fierbere §i concentrare se realizeazd in cazane duplicate deschise, nicidecum in
vacuum.

De-a lungul timpului, metoda locald de preparare a magiunului s-a transmis din generatie in generatie, mentinandu-
si reputatia atdt in aria geograficd delimitatd, ct si in intreaga tard.

Magiunul, mentionat in documente etnografice, constituia un produs important pentru marea majoritate a locuito-
rilor zonei Topoloveni, fiind una din sursele de venit din zond. Targul Topolovenilor, principala piatd de schimb
comercial zonal, a cistigat reputatie in toatd regiunea Subcarpatilor Meridionali datoritd comercializirii produselor
din prune, in mod deosebit magiunul.

Procesul de eliminare a apei din prune prin fierberea, concentrarea prunelor la temperaturd controlatd i omogeni-
zarea prin agitatoare tip ancord cu o functionare permanentd garanteazd obtinerea calititii si a caracteristicilor
specifice Magiunului de prune Topoloveni. Aceste faze tehnologice (etape) nu se intdlnesc in alte regiuni.

Reputatia Magiunului de prune Topoloveni este legatd de o indelungatd traditie de producere a magiunului in Topo-
loveni. Conform arhivelor locale, traditia fabricirii magiunului in aceastd zond dateazd din 1914, cand a fost
infiintatd prima fabricd de magiun a unei familii locale (familia Maximilian Popovici).

In anul 1941, fabrica a fost preluatd de Ministerul Agriculturii sub denumirea de Cooperativa din Topoloveni, pen-
tru mdrirea capacitdtii productiei de magiun de prune. In anul 1972, denumirea fabricii a fost modificatd sub
numele Interprinderea de legume si fructe Pitesti. Apoi, in anul 1981, fabrica a fost preluatd de administratia locala
sub denumirea Intreprinderea de prelucrarea si industrializarea legumelor si fructelor Topoloveni. Incepand cu anul
2001, fabrica a fost achizitionatd de S.C. Sonimpex Serv Com SRL. Productia de Magiun de prune Topoloveni se
situeazd in prezent la circa 200 de tone pe an.
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Reputatia de care se bucurd Magiunul de prune Topoloveni este doveditd de articole de presd si publicatii (lucrdri
de specialitate) editate frecvent in presa locald §i nationald (Jurnalul National, Adevarul, the Money Channel, Gdndul,
Capital) si de premiile primite incd din anul 2002 prin participarea la expozitii, respectiv Salonul National de con-
serve, organzat de Uniunea Generald a Industriasilor din Romania (Premiul de Excelentd Marca de Aur — Magiun).
Magiunul de prune Topoloveni a fost premiat in anul 2010 de citre ITQI (International Taste and Quality Institute).

In perioada 2008-2010 au fost realizate emisiuni in mass-media locald si nationald cu tematici distincte pentru
promovarea calititilor specifice ale Magiunului de prune Topoloveni. Autenticitatea Magiunului de prune Topolo-
veni este continuatd si prin pistrarea metodei de promovare prin vanzarea in tirguri asemindtoare tdrgului
Topolovenilor.

Specificul alimentar autohton privind consumul traditional de magiun s-a accentuat si prin prezentarea (degustarea)
produsului la targuri si expozitii nationale si internationale (Siptdimana Verde — Berlin, Fruit Logistica — Berlin,
Alimentaria — Barcelona).

Trimitere la publicarea Caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

http:/[www.madr.rofindustrie-alimentara/sisteme-de-calitate-europene-si-indicatii-geografice/produse-agricole-si-
alimentare/caiete-de-sarcini-2016.html
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