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Lactatele de Ibanesti, un munte de

gust la tine acasa

# -

'®
& "'!f_;;wg

i

EMER DE

IBARESTI

MATURATA  "anoy: :
v TR

Oamenii au invatat s cumpere nu neaparat ce este mai ieftin; oamenii
au finvatat ca nu preful este cel care face diferenta ci calitatea.
Si asta este nisa in care intra produsele lactate de Ibanesti.

Faptul ca acum puteti gasi aceste produse locale nu doar in Darina, ci si
in marile lanturi de magazine, nu este decat un semn al recunoasterii unui
brand local la nivel national si, in cazul nostru, european.

Este semnul unei dezvoltari sanatoase, pusa la cale de doi oameni responsabili,
care promit s& nu cedeze nici un gram de calitate in fata provocérilor care,
cu siguranta, vor apéarea.

De patru generatii brutaria Kovdcs este alaturi de clientii sai, pastrand
toate elementele dragi acestora: prospetimea produselor, retetele
traditionale si preocuparea ca toti oaspetii care trec pragul magazinelor
sa fie multumiti. Uneori, clientii si-au potolit foamea, atunci cand au rupt
0 coaja de paine, calda si rumenita. Alteori, s-au indulcit cu produsele
de patiserie, mereu gustoase, produse cu mult drag si daruire in brutarii.

EDITIE SPECIALA

5°C /-3°C
50C /-2°C
79C /-2°C
6°C /-2°C

Targu-Mures
Reghin
Sighisoara
Ludus

7°C /2°C Tarniveni

1EUR=4,8684 LEI
1USD=3,9889 LEI
1G6R. AUR =239,0062 LEI

Panet e locul de unde vine Therezia. Un continuator autentic al traditiei prelucrarii laptelui in zona, o
companie care inca de la inceput si-a propus sa aduca din trecut si sa transmita mai departe valorile
autentice ale culturii culinare transilvanene. Gratie produselor Therezia, preparatele de sarbatori ale
muresenilor, Si nu numai, au mai multa savoare....
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CONSUMA PRODUSE LOCALE

Consumati produse locale! Mai ales acum
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in Targu Mures,

Aveti in fata o noua editie a campaniei “Con-
suma produse locale”. Producatori murese-
ni de pdine si produse de patiserie, carne,
lactate, branzeturi, dulciuri, fructe, dar si de
preparate culinare isi prezinta povestea si
ofertele intr-o editie speciala a cotidianului
Zi de Zi, initiator si realizator al proiectului.
La finalul unui an greu pentru multe companii,
sprijinirea firmelor locale este un demers vital,
care poate influenta serios destinul acestora.

Ecuatia este simpla. O vanzare mai buna de
produse locale inseamna pastrarea locurilor de
muncd, impozite si taxe platite la bugetul local.
Pe scurt, banii se intorc in comunitatea locala,
iar acest lucru inseamna dezvoltare.

De asemenea, avantaje mari sunt si de partea
consumatorilor, care prin functionarea firmelor
locale din domeniul productiei agroalimentare
au parte de produse mai bune, mai proaspete,
pe scurt de calitate.

Judetul Mures este renumit pentru fabricarea
produselor traditionale, asa ca va invitam sa
cumpdrati cu incredere produsele companiilor
prezente in noua editie "Consuma produse lo-
cale”, fie ca sunt producatori mari, consacrati,
sau initiative noi, ale unor intreprinzatori cura-
josi.

Florin Marcel SANDOR

"Gradina de la tard”, piata online cu bucate autentice

Una din putinele pagini web din jude-
tul Mures care are ca obiect de activita-
te comercializarea online a legumelor si
a altor produse alimentare conexe este

daruit vietii de la tara, cu o gandire sanatoasa,
dornici sa puna pe masa fiecaruia care-si do-
reste cele mai curate si autentice bucate”, spun
initiatorii ineditului business.

ciem din nou roadele pamantului nostru. Vom
sustine si in viitor toti fermierii locali/ nationali
care vor sa faca agricultura curatd, sanatoasa
demna de o zestre agricola istorica deosebita.

in aceeasi zi, iar cele venite dupa ora 12.00 vor
fi onorate a doua zi, dupa ora 16.00. In cazul in
care clientii sunt nemultumiti de calitatea legu-
melor, acestia isi vor primi banii inapoi, iar in

www.gradinadelatara.ro - ”Gradina de la
tara”.

"Am finfiintat aceasta piata online dupa ce, in
eforturile noastre de a manca mai sianatos, am
descoperit cat de complicat este sd alimentezi
camara cu bucate autentice. Optiunile noastre
erau foarte limitate si necesitau timp (mersul la
piata inainte de pranz, pacalelilor vanzatorilor si
intermediarilor, atat online cat si ofline), timp de
care dispunem din ce in ce mai putin. Am des-
coperit in acest proiect ca judetul nostru dis-
pune de o varietate extraordinara de produse,
de oameni tineri si mai putin tineri, care s-au

Sustinere pentru
producatorii locali

Pagina web este structuratd pe mai multe ca-
tegorii, una dintre acestea fiind cea dedicate
produselor: legume, branzeturi si oud, muraturi,
panificatie si chiar frumusete si sanatate.

”Dupa multi ani in care, noi roméanii, am mancat
foarte multe alimente de proasta calitate, fara
gust sau calitati nutritionale, incepem s& apre-

Vom cauta producatori locali pentru a diversifi-
ca gama de produse, astfel incat, intr-o buna z,
sa ne putem asigura toate produsele necesare
din surse locale”, precizeaza echipa "Gradina
de latara”.

Comenzile pot fi facute de luni pana vineri, in-
tre orele 9.00 - 17.00, la numarul de telefon
0770-563.115 la adresa de e-mail comenzi@
gradinadelatara.ro sau pe pagina de Facebook
cu acelasi nume, desigur dupa ce clientul se
inregistreaza prin intermediul unui cont de au-
tentificare.

Comenzile venite pana la ora 12.00 vor fi livrate

cazul unor comenzi care depasesc valoarea de
100 de lei, echipa "Gradina de la tara” va face
livrarea la domiciliul clientului, fara a percepe
nicio taxa suplimentara in acest sens.

"Va asiguram ca produsele din aceasta piata
sunt provenite de la fermierii ai caror profile
insotesc fiecare produs. Va restituim banii in
cazul in care nu descoperiti gustul de la tara in
produsele pe care le cumparati de la noi”, mai
transmite echipa "Gradina de la tara”.

Sandu TUDOR

Recomandari impotriva toxiinfectiilor alimentare
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Reprezentantii Directiei Sanitare Veterina-
re si pentru Siguranta Alimentelor (DSVSA)
Mures recomandé anumite masuri in scopul
prevenirii aparitiei toxiinfectiilor alimentare
in perioada sarbatorilor de iarna, precum si
prevenirea raspandirii pestei porcine africa-
ne (PPA).

Masuri tehnico-
administrative

Conform conducerii DSVSA Mures, reprezen-
tantii acestei institutii au stabilit un program

de lucru pentru perioadele 3 - 24 decembrie
2020 si 28 decembrie 2020 - 7 ianuarie 2021
in baza caruia medicii veterinari din cadrul DSV-
SA Mures, Circumscriptiilor Sanitare Veterinare
si pentru Siguranta Alimentelor Oficiale (CSV-
SAQ), vor efectua controale oficiale cu privire la
modul in care sunt respectate conditiile sanitare
veterinare din abatoare, unitatile de transare a
carnii, unitatile de procesare si depozitare a ali-
mentelor de origine animald, precum si in unitati
de vanzare, respectiv carmangerii, macelarii,
magazine alimentare, laboratoare de cofetarie,
patiserie, unitati de alimentatie publica, unitati
de tip hypermarket si supermarket.

Atentie la sacrificarea
porcilor!

,,Sacrificarea porcilor se va realiza in unitati de
abatorizare autorizate sanitar-veterinar pentru
sacrificarea de porcine si publicate pe site-ul
DSVSA Mures. Este interzisa taierea porcilor in
scopul comercializarii carnii in alte locuri sau
spatii decat cele autorizate sanitar-veterinar.
Carnea rezultata in urma sacrificarilor traditi-
onale in gospodariile populatiei cu ocazia sar-
batorilor de iarna este destinata consumului

familial, fiind interzisa comercializarea carnii
si a produselor din carne rezultate din aceas-
ta. Examenul trichineloscopic pentru carnea
de porc sacrificat in gospodarii pentru consum
propriu, se efectueaza de catre medicul vete-
rinar de libera practicd”, recomanda reprezen-
tantii DSVSA Mures.

Alte recomandari utile

De asemenea, producatorii $i comerciantii care
valorifica oud pentru consum uman, precum Si
fermele producétoare si a centrelor de amba-
lare oud trebuie s fie autorizate si inregistrate
sanitar - veterinar conform legislatiei in vigoare.
Este interzisd comercializarea oudlor care nu
provin din centre de ambalare oua autorizate.
Ouale trebuie sa fie marcate cu codul produca-
torului. Este interzisa comercializarea oudlor de
rata, a oualor cu coaja crapatd sau lovita. Aces-
tea vor fi retrase de la vanzare, se vor distruge
si dirija spre o unitate de neutralizare sau pentru
valorificare in scopuri tehnice.

In ceea ce priveste spatiile si locurile in care se
comercializeaza pestele si produsele din pescu-
it, acestea "trebuie sd indeplineasca conditiile
de igiena si sé fie inregistrate sanitar-veterinar”.
"Trebuiesc sa fie respectate cerintele sanitare

veterinare la transportul, depozitarea, comerci-
alizarea pestelui viu, refrigerat sau congelat si
a produselor din peste. Gheata utilizata pentru
mentinerea temperaturii pestelui si a produse-
lor din pescuit proaspete, pe toatd perioada de
expunere spre comercializare, trebuie sa fie su-
ficientd si obtinuta numai din apa potabild”, au
transmis reprezentantii DSVSA Mures.
Comercializarea laptelui si a branzeturilor in
pietele agroalimentare de cdtre producdtorii
agricoli se realizeaza in baza documentelor de
inregistrare sanitara veterinard, eliberate de ca-
tre DSVSA Mures. Producétorii care vand direct
lapte crud catre consumatorul final in piete tre-
buie sa detina fise de sanatate, care s ateste
starea de sdnatate a animalelor de la care a fost
obtinut laptele, completate de catre medicii ve-
terinari din localitatile de origine.

Branzeturile trebuie protejate corespunzator
impotriva contaminarii pe durata transportului
si a expunerii la vanzare catre consumatorul
final. Comercializarea directa catre consumato-
rul final in pietele agroalimentare a branzeturilor
obtinute de producatorii agricoli, se va face nu-
mai in ambalaje de desfacere corespunzatoare
de unica folosinta sau alte tipuri de recipiente
curatate si igienizate corespunzator.

Alexandra HAJA
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Eldi Brutaria. Calitate SI solutii moderne de
comert. 25 de anide actmtate'

1996 - 2021

inalte standarde.

Eldi este brutdria mureseana recunoscuta pen-
tru produsele sale gustoase de panificatie si
patiserie de calitate.

Rodul unei experiente de 25 ani, cu premii la
concursuri din domeniul panificatiei, cu 55 de
magazine proprii, Eldi se inscrie in randul celor
mai renumite branduri din domeniul panificatiei
si patiseriei din Romania. Detalii despre cel mai
mare producator de péine si produse de pati-
serie din judet am aflat de la Sandor Csongor,
director general Brutaria Eldi.

comertul modern?

Sandor Csongor: Adaptarea businessu-
lui In aceastd perioada este singura solutie
care aduce plus valoare si raspunde nevoilor

Vanzari si online
Rep: Cum raspundeti provocérilor aduse de

e

Rep. Va rugam sa ne descrieti pe scurt evo-
lutia companiei.

Sandor Csongor: Eldi si-a inceput activitatea
anul 1996. Produsele Eldi au fost apreciate de
mureseni, astfel ca cererea a crescut in perma-
nentd, de la an la an, atat ca volum cét si ca
sortimentatie. Am crescut implicit si numarul de
angajati, iar necesitatea magazinelor proprii a
venit firesc in pasii urmdtori facuti de companie.
Eldi a deschis primul magazin de prezentare in 4
septembrie 2000 in Targu Mures. in urmatoarea
decada, compania s-a concentrat pe extinderea
retelei, dezvoltata cu o viteza impresionanta.

A fost nevoie, evident, si de spatii mai mari de
productie. in anul 2012 Eldi a inaugurat o nou&
unitate de productie, chiar langa fosta fabrica
din Agristeu.

Rep: Care este filosofia de business a fimei
Eldi?

Sandor Csongor: Fiecare poveste are un ince-
put. Primii pasi, primele reusite, primele obiecti-
ve atinse cu succes. Crestem impreuna. Am re-
usit, deoarece parerea clientilor si partenerilor
nostri este mereu in centrul actiunilor noastre.
Dezvoltam produse si campanii care sa spriji-
ne dezvoltarea afacerii pe care o administram.
Tncurajam si impértasim informatii despre ele-
mentele de succes, dar si aspecte de imbuna-
tatire in relatie cu preferintele si optiunile parte-
nerilor si ale clientilor.

Obiectivul nostru de baza a fost si va raméane
acela de a intdmpina cu succes cerintele unei
piete in continua schimbare si de a oferi servicii
si produse de cea mai buna calitate, la cele mai

consumatorilor.

Daca am reusit sa depdsim cu succes provoca-
rile aparute de-a lungul timpului, acest lucru s-a
datorat faptului ca toti am impartdsit aceeasi
viziune, una moderna, de dezvoltare, ce face
parte din strategia prin care Eldi Brutaria si-a
propus sd fie apropiata de nevoile clientilor si
partenerilor in zona in care isi desfasoara ac-
tivitatea.

Pentru rezultate masurabile, pentru cresterea
businessului, trebuie sa ii asculti mereu pe con-
sumatori si sa studiezi atent preferintele lor, sa
testezi permanent noi modalitati de a ajunge la
clientii targetati.

In acest an ca am lansat si canalul de vanzri

online, un segment care incet incet devine noul
normal, tindnd cont de circumstantele actuale,
iar noi ne dorim sa fim cat mai aproape de cli-
entii nostri si de potentiali clienti.

Pagina online https://shop.eldi.ro/ este una
atractiva, cu sortimentatie integrala Eldi, iar in
curand vom adauga si alte articole pe care le
gasiti si in magazinele de prezentare.

Sistemul de vanzari asigura ca procesul de
achizitie parcurs de clienti sa fie cat mai usor
si atractiv.

Astfel, prin acest canal reusim sa ajungem pe
mesele tuturor locuitorilor din Targu Mures si
zona limitrofd (Santana de Mures, Séncraiu de
Mures, Corunca si Livezeni), chiar daca acesti
clienti nu au in apropiere un magazin de pre-
zentare Eldi.

Eldi are o prezentd puternica si o viziune clara
pentru viitor. Succesul este construit pe creati-
vitate, calitate si viziune pe termen lung. Astazi,
resursa timp este una pretioasa si termenul de
viteza este unul care dicteaza piata. Din acest
motiv, trebuie evitate intalnirile si colaborarile
neproductive, iar viteza de reactie este obliga-
torie. Cred ca prin ceea ce facem, aratam ca
suntem competitivi pe aceasta piata ce obliga
la decizii rapide si inspirate.

Suntem prezenti in TOP 100 Companii produca-
toare de péaine si patiserie din Romania, chiar in
prima parte al clasamentului, mai exact pe locul
13, si lider detasat la nivelul judetului Mures.
Brutaria Eldi detine sistemul de management al
sigurantei alimentelor, certificat in conformitate
cu cerintele SR EN ISO 22000.
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Mirosul painii proaspat scoase din cuptor
este cel care ne va duce mereu in trecut si
ne va face sa ne simtim iar copiii care sta-
team pe prispa casei bunicii asteptand cu
nerabdare sa rupem o coaja de paine si sa
ne potolim cu sat pofta. Céldura miezului,
coaja crocantd si gustul dulceag ne erau
atat de dragi atunci incat ni s-au intiparit
in inima si ne-au marcat papilele gustative.
Doar cand degustdam ceva asemanator ne
simtim iar liberi, ca atunci cand copiléria nu
ne era umbrité de norii vietii moderne.

De patru generatii brutdria Kovacs este alaturi
de clientii sdi, pastrand toate elementele dragi
acestora: prospetimea produselor, retetele tra-
ditionale si preocuparea ca toti oaspetii care
trec pragul magazinelor sa fie multumiti. Une-
ori, clientii si-au potolit foamea, atunci cand au
rupt o coaja de paine, calda si rumenita. Alteori,
s-au indulcit cu produsele de patiserie, mereu
gustoase, produse cu mult drag si ddruire in
brutarii.

Brutaria Kovacs s-a fondat pe povestea tana-
rului Kovacs Gyorgy, nascut intr-o familie de 9
copii, dar abandonati de périnti in Casa de Copii
din orasul Sfantu Gheorghe. Gyorgy era dornic
sa-si depadseasca conditia precara si decide
sd-si schimbe soarta incercandu-si norocul
in Targu Mures. Ajuns in Gara Mica a orasului
porneste la pas pana cand ajunge in fata unei
brutarii. Atras de menirea sa, intra in brutarie
si intreaba daca cei de acolo ar avea nevoie de
0 ména de ajutor. Fiind iarnd, apare si o opor-
tunitate, in a se ocupa de curatarea zapezii din
jurul brutariei. Pentru munca depusa i se oferd
0 paine pentru fiecare zi de lucru.

Péinea de zi cu zi devine pentru tAnarul Kovacs
Gyorgy singura modalitate de supravietuire si
de aceea alege ca destin meseria de brutar.
Datoritd harniciei si loialitatii sale este luat ca
ucenic, apoi incepe o scoala de panificatie, iar
mai tarziu termind scoala de maestru brutar.
Astfel, depasindu-si profesorul, in anul 1932,
brutarul Kovacs Gyorgy isi incepe propria afa-
cere, deschizand o brutérie folosind cuptorul de
caramida din curtea casei sale. Cocea paine din
propriul aluat, dar si din aluatul facut de gos-
podinele locale. Pentru o perioada lucrurile au
mers ca untul uns pe painea calda, se casato-
reste, are copii si i invata si pe acestia meseria
de brutar. Dar, odata cu instalarea comunismu-
lui, familia a fost nevoita sa inchida brutaria, de-
oarece Partidul Comunist Roméan a ordonat in-
chiderea tuturor micilor brutarii. Drept urmare,
Gyorgy si cei doi fii ai sdi continud sa lucreze la
Brutaria de Stat din Targu Mures. Abia in 1982
dl. Kovéacs Béla, a 3-a generatia, reuseste sa
isi deschida din nou propria brutdrie si in anul
1990 Tisi rdscumpard proprietatea pe care 0 Si
privatizeaza.

Istoria brutdriei Kovacs este in fiecare pro-
dus si oricine o poate experimenta prin gustul
unic, gust incarcat de poveste, de dragostea
pentru libertate si de curaj. In Brutériile Ko-
vacs painea are statut privilegiat. Este temelia
pe care s-a construit ceea ce astazi clientii pot
vedea in orice brutdrie Kovéacs. Gustul painii, pe
care zi de zi clientii o cumpara din brutarii, este
rezultatul unui sir lung de experiente, uneori
dure, de viata. Gustul se naste din ingredientele
100% naturale, dar si din retetele imbunatati-
te in timp, din trairile mainilor care amesteca
compozitia, din starea ce il invaluie pe cel care
framanta aluatul, din zambetul celui care asea-
za aluatul obosit in tava la dospit, din semnul
crucii facut de cel care pune péinea in cuptor,
dar mai ales din méana celui care taie prima felie
de paine.

CONSUMA PRODUSE LOCALE

Péstram traditia chiar si in lumea moderna
Astézi, Brutdria Kovécs arata cu totul si cu totul
altfel. De la cuptorul de caramida din spatele
casei parintesti retetele traditionale sunt astazi

realizate intr-o fabrica noua, mult mai avansata
tehnologic, aflata in localitatea Sangeorgiu de
Mures. Noua locatie este compusa din: cladirea
de productie, cladirea grupului de pompare Si
magazinul cu vanzare de la intrarea in fabrica.

Finalizata in anul 2020, investitia in noua fabri-
ca a Brutariei Kovacs a fost de 3,8 milioane de

euro, din care 50% fonduri europene si 50%
cofinantare proprie. Fabrica este dotata cu teh-
nologie avansata pentru optimizarea procesului
de productie, dar si pentru diversificarea gamei
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de produse.

Nici o investitie i nici o tehnologie avansata nu
ar putea transpune in realitate gustul unic al
produselor Brutariei Kovacs fara mainile dibace
ale angajatilor. Respectul pentru traditie este
un atu al companiei, atat in deservirea clientilor
cat si in pastrarea angajatilor. Brutaria Kovacs

se mandreste cu faptul ca angajatii din cadrul
companiei prefera sa ramana mult timp alaturi
de ei. Marturie sta faptul ¢a in cadrul companiei
existd 23 de angajati cu o vechime de peste 10

ani. Cel mai vechi angajat are 16 ani vechime
in cadrul companiei i continud sa realizeze cu
aceeasi sarguinta munca de zi cu zi. De la 88
de angajati in 2010, compania a ajuns la 180 de
angajati in 2020 si continua sa creeze noi si noi
locuri de munca.
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pentru fiecare zi

Locuri de munca disponibile la Brutaria
Kovacs:

- Gestionar 2 posturi

- Lucratori in depozit 6 posturi
- Sofer de livrare 2 posturi

- Lucratori comerciali 4 posturi
- Inginer tehnolog 1 post

Toti cei interesati pot trimite CV-ul la adresa
hr@kovacs.ro

Promotii si recompense pentru fidelitate
Brutériile Kovacs se bucurd de fiecare intalnire,
alaturi de clienti si le rasplatesc acestora fide-

Baigli cu nuci

Cnzonae o1 mac

Cozonae Kovics

Cozonac impletat

Cozonac Bumici Cozome cu Giead

Cozonac cn rahat

Cozonac sunpla

Coronec muxt

litatea prin inimioare cadou, stocate pe cardu-
rile de fidelitate Kovacs. Cardurile de fidelita-
te sunt disponibile gratuit si se acorda pe loc
in brutariile Kovacs, pe baza completarii unui
formular de inscriere. Posesorii cardurilor de
fidelitate Kovacs au acces la toate promotii-
le, campaniile si reducerile speciale, obtinand
drept bonificatii, discount-uri la produse, prin
acumularea de inimioare, la plata cu numerar
sau card bancar.

Saptamanal si lunar Brutaria Kovacs ofera re-
duceri si cadouri clientilor séi. in luna decem-
brie, cozonacul este vedeta. Pufosi, bine rume-
niti si proaspeti. Cu umplutura de nuca, mac,
rahat, ciocolata, stafide sau cacao. Dupa reteta
bunicii, mixt, baigli, impletit, simplu sau dupa
reteta proprie. Fiecare pofticios poate gasi in
Brutaria Kovacs cozonacul pe care sa-| savure-
ze alaturi de o cana de lapte cald.

https://kovacs.ro/mmm-cozonac/

incepand din data de 8 decembrie 2020, in
Brutariile Kovacs, la achizitia cu cardul de
fidelitate a doi cozonaci, clientii primesc

cadou o sticla de 2| de Pepsi. Toata luna

decembrie clientii Brutariei Kovacs se pot

bucura de aceasta promotie.

Brutaria Kovacs prefuieste gustul, prospetimea

si ingredientele naturale, iar clientii pot alege

dintr-o paleta largad de umpluturi si variatii pen-

tru a gasi gustul pe care si-I doresc.

Clientii care doresc sa se bucure de savoarea

produselor Brutariei Kovacs o pot face in orica-

re din magazinele din retea.

Kovacs - Ne stim din gust in gust!
https://kovacs.ro/mmm-cozonac/

Brutaria-Pékség
-

TG. MURES, STR. INFRATIRII, NR. 8/4

TG. MURES, STR. VOINICENILOR, NR. 79

TG. MURES, STR. KOOS FERENC, NR. 1B

TG. MURES, STR. HUNEDOAREA, NR. 23/35

TG. MURES, STR. KOS KAROLY, NR. 21

TG. MURES, CUTEZANTEI, NR. 13

TG. MURES, STR. TRANSILVANIEI, NR. 20

TG. MURES, STR. BUSUIOCULUI, NR. 7

TG. MURES, STR. CUZA VODA, NR. 89 (INCINTA PIETEI)
TG. MURES, B-DUL 1 DECEMBRIE, NR. 247

TG. MURES, STR. ROMULUS GUGA, NR. 4

TG. MURES, STR. LIBERTATII, NR. 95

TG. MURES, PIATA GARII, NR. 3

TG. MURES, B-DUL 1848, NR. 36

TG. MURES, B-DUL 22 DECEMBRIE 1989, NR. 35
TG. MURES, STR. VULTURILOR, NR. 32/2

TG. MURES, FURNICA-BABOLNA, NR. 20

COM. SANTANA DE MURES, NR. 234/C

COM. SANCRAIU DE MURES, PRINCIPALA, NR. 164
COM. LIVEZENI, SAT LIVEZENI, NR. 51/D

SAT ERNEI, NR. 98

TG. MURES, STR. GHEORGHE DOJA, NR. 40

SAT VALURENI, STR. PRINCIPALA, NR. 49

SAT PANET, NR. 74

LOC. MIERCUREA NIRAJULUI, STR. BOCSKAY ISTVAN, NR. 13
SG. DE MURES - MAGAZIN AMBULANT

LOC. UNGHENI, STR. PRINCIPALA, NR. 109

TG. MURES, STR. GHEORGHE MARINESCU NR. 44/
TG. MURES, STR. DECEBAL, NR. 30/2

TG. MURES, PIATA VICTORIEI, NR. 31/1

TG. MURES, STR. GHEORGHE DOJA, NR. 182
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thevegia Produse autohtone
proaspete si gustoase.

Panet e locul de unde vine Therezia. Un
continuator autentic al traditiei prelucra-
rii laptelui in zona, o companie care inca
de la inceput si-a propus sa aduca din
trecut si sa transmita mai departe valo-
rile autentice ale culturii culinare transil-
vanene. Gratie produselor Therezia, pre-
paratele de sarbatoi ale muresenilor, si
nu numai, au mai multa savoare....

Partes Transsylvana ori partile de dincolo de
padure, asa cum era cunoscuta Transilvania
la inceputul secolului al Xll-lea, a fost si va
raméane un loc de o frumusete rard, cu oa-
meni harnici si priceputi, care de-a lungul
istoriei au reusit sa faca din aceasta zona un
puternic brand european. Multiculturalitatea
si diversitatea locului au dat nastere unei
bucatdrii traditionale exceptionale, in care
s-au impletit cu succes cele mai felurite i
nastrusnice moduri de a intelege gustul si
capriciile lui. Cu siguranta astazi, in multitu-
dinea de tentatii si provocari, sa ramai atasat
si fidel ideilor de bun, curat si sanatos pot fi
deziderate greu de atins.

Cu toate acestea, compania Therezia, unul
dintre cei mai importanti jucatori din indus-
tria laptelui, reuseste cu succes sa imbine
vechile retete traditionale ardelenesti cu noi-
le tehnologii de ultima ora. Cum? Asta incer-
cam sa aflam si noi!

Infiintatd in 1994 in comuna Panet din jud.
Mures, Therezia este o afacere de familie
care s-a impus ca un partizan al valorilor

"Unul dintre secretele succesului nostru este calitatea materiei prime,

autentice, mizand in primul rand pe valorile
locale.

La inceputurile anilor 90, fondatorii compa-
niei demareaza acest proiect folosindu-se de
experienta dobandita in tari precum Austria,
Elvetia si Olanda.

Puse cap la cap, idee dupa idee, Therezia a
devenit compania mureseana care a creat di-
rect peste 130 de locuri de munca si lucrurile
par sa nu se opreasca aici.

in special a

laptelui provenit din fermele muresene. 0 materie prima de calitate atrage dupa sine

invariabil un produs superior.

Asa este si
permanent pe monitorizarea si selectarea atenta a furnizorilor nostri.

Ne-am concentrat
Un alt aspect

in cazul nostru.

important este tehnologia de ultima generatie. Parcul nostru tehnologic inglobeaza cele
mai moderne echipamente de prelucrare a laptelui. Fiecare detaliu conteaza. Nimic nu este
intamplator. Atunci cand lucrurile sunt facute cu pasiune, succesul nu va intarzia sa apara”.

Echipa Therezia

1§
Sustinere pentru economia
locala

Incé de la inceput, Therezia si-a propus si
sustina economia locala prin toate mijloace-
le posibile, facand investitii in tehnologie si
oameni. Da, In oameni, pentru ca dincolo de
tehnologie si dincolo de traditie sunt oamenii
din Therezia, totul fiind plamadit cu suflet,
pasiune Si respect.

Folosind exclusiv lapte provenit din fermele
muresene, putem spune ca banii raméan tot
“acasa”, adica aici in judetul Mures, iar veni-
turile companiei sunt cheltuite in mare parte
local. Cand vine vorba insa de vanzari, lucru-
rile stau invers, 80% din vanzari facandu-se
in afara judetului si doar 20% in judet. Deci
se poate...

Odata cu aderarea Romaniei la Uniunea Eu-
ropeand, portile spre vest s-au deschis larg,
iar companiile romanesti au avut posibilitatea
sa patrunda pe piata comunitara mult mai
usor. Cu toate acestea, prezenta pe o ast-
fel de piata nu e simpla deloc. Concurenta
matura, rigorile de ordin calitativ, competitia
acerba ii tine pe cei slabi departe.

Din anul 2005, Therezia se numara printre
brandurile romanesti de succes prezente pe
pietele din Anglia, Germania, Italia, Spania,
Franta, Ungaria etc. Folosindu-se de cele mai
moderne tehnologii de prelucrare a laptelui,
Therezia a investit continuu. Nimic nu este
intAmpldtor. Laboratoarele proprii pentru
mentinerea si asigurarea calitatii laptelui si a
materiilor prime fac ca produsele companiei
sd fie la cele mai inalte standarde de calitate
si igiend. Retelele de magazine Therezia sunt
deja cunoscute in Tirgu Mures, iar produsele
ajung la noi proaspete de fiecare datad. The-
rezia este o poveste in care succesul isi are
fundamentul in respectul pentru valorile au-
tentice si traditie.

F. M.

o

In toamna acestui an, un nou magazin Therezia a fost deschis
in Cartierul Tudor Vladimirescu, in intersectia de la Fortuna. Si
aici, ca in celelalte magazine Therezia gasiti produse proaspete,
precum smantand, mascarpone, telemea, cascaval, brénza

topita, sana, lapte batut, etc.

...4 e L 0 L
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Lactatele de Ibanesti, un munte de gust la
tine acasa

“‘J‘ g

IHAHESTI.

MATURATA

Cine are impresia cd este usor sa faci produ-
se alimentare traditionale in epoca vitezei, se
inseala.

Pentru ca, de fapt, a face un produs traditional
inseamna nu doar sa tii cont de reteta care sta
la baza lui ci sa respecti, cat mai mult posibil,
felul in care el se manufactureaza.

Orice interventie a lumii moderne in proces in-
seamnd o mai mare eficienta, este adevérat,
dar, pe de altd parte, inseamna mai multa mun-
ca in a pastra gustul cu care am fost obisnuiti
de pe vremea cand bunicii ne puneau in fata
dimineata o strachina cu lapte si mamaliga rece
sau un bot de branza amestecat repede cu o
lingura de smantana adunatd de pe putina de
lapte.

Povestea lactatelor de Ibanesti nu-i complicata
deloc.

Este doar lungd, frumoasa si foarte, foarte gus-
toasa.

Ea incepe in anul 1994, cand Dumitru si
Cornelia Todoran, ajutati de cei doi feciori,
Mircea si David, au pus bazele unei manufacturi
de branza, la Ibanesti.

Ce i-a impins spre ideea asta?

Pai in primul rand dorinta de a pune pe mesele
oamenilor o branza sanatoasa, facuta din lap-
tele joienelor ce-si faceau veacul, cat era ziua
de lunga, pe pasunile de pe coastele si de prin
poienele Vaii Gurghiului.

Apoi ar mai fi si dorinta de a aduce un pic mai
multa bunastare printre oamenii care-si castiga
traiul din cresterea animalelor. Un loc in care
sd-si poatd aduce laptele in fiecare zi, platit
la un pret corect, nu-i de ici-colea. lar asta se
vede peste ani, pentru ca numarul de anima-
le din zona a crescut vazand cu ochii, iar mulfi
dintre crescatorii de vite sunt astazi fermieri in
toata regula.

Si uite-asa, incet-incet, au inceput cu tofii sa
creasca.

Mai intéi cei doi frati au facut cunoscutd in zona
telemeaua de vaca, sarata cu saramura de
Orsova, cea care peste ani avea sa devina ce-
lebra Telemea de Ibanesti, singurul produs
romanesc ce a obtinut din partea Comisiei
Europene certificarea DOP — Denumire de
Origine Protejata.

Apoi, cu grija mare pentru retetele mostenite de
la buni, s-au intAmplat in mica manufactura de
la Ibanesti branza de vaci, casul, urda, smanta-

na, cascavalul, untul si cele cateva specialitati
pe care astazi fratii Mircea si David Todoran le
imprastie prin toata tara pe rafturile magazine-
lor mai mari sau mai mici.

Dupa 26 de ani ,mica manufactura” de la
Ibdnesti nu mai este tocmai mica; tot o manu-
factura este, dar una mai mare.

Pentru ca gustul lactatelor de Ibdnesti a devenit
tot mai cunoscut in Romania si peste hotare.
lar oamenii, respectand efortul celor doi frati,
dar mai ales gustul produselor, au inceput sa
le caute.

De ce tot amintim de gust? Pentru ca in jurul
lui s-a creat aceasta poveste, pentru ca el este
motorul care a impins mai departe mica afacere
de familie si pentru ca el este cel care sté la

baza celor 4 cuvinte care definesc lactatele de

Ibénesti — Un Munte de Gust.

Produse curate, fara mirodenii si
potentiatori de arome

0 reteta traditionald, indiferent despre ce pro-
dus vorbim, are la baza citeva elemente obli-
gatorii, fara de care produsul cu pricina nu mai
poate fi numit ,traditional”.

Cand vorbim despre lactatele de Ibanesti vor-
bim, in primul rand, despre produse facute din
lapte provenit de la animale crescute in mediu
natural.

Fie ca sunt mici producétori, fie ca sunt ferme
ceva mai mari, crescatorii care trimit lapte catre
manufactura de la Ibanesti Tsi cresc vara ani-
malele pe pasunile de pe Vaile Muresului si ale
Gurghiului. larna, chiar de nu mai ies la pasu-
nat, vacutele tot fin mananca.

Si asta se simte, unde altundeva, tot in gust.

Si se vede in culoare. Pentru ca galbenul untului

de Ibanesti sau al smantanii vine din flora, din
ce mananca animalul peste zi.

Toate acestea ajung séa faca diferenta.

Si nici macar n-ar trebui sa-i credeti pe cuvant
pe oamenii astia.

Puneti mana pe-o bucatd de paine proaspata,
cu coaja crocanta, rupeti un colt si bagati-1 asa,
cu lipsa de respect, intr-o galeata de smantana
de Ibanesti.

Sau ungeti-1 cu un bob de unt de Ibénesti peste
care aruncati un praf de sare.

Cum se simte?

Ei, despre asta este vorba, in final.

Despre locul in care va poarta gusturile astea,
despre imaginile care va vin in minte in timp ce
mestecati.
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Memoria afectiva este o treaba deloc complica-
ta, dar care face parte, pana la urma, din nevo-
ile de baza ale noastre, ca oameni.

lar fratii Todoran au inteles asta si pun pe me-
sele oamenilor produse trudite de peste 160 de
localnici, facute in spiritul locului si al traditiilor
in care au fost crescuti.

Lungul drum de la mica manufacturé la
fabrica de produse lactate

Este in firea lucrurilor ca intreprinderile mici,
care cresc sanatos, sd ajunga afaceri de suc-
ces.

lar Mirdatod respecta de-a'ntregul aceasta re-
teta.

Odata cu trecerera anilor mica manufatura de
la Ibdnesti a ajuns sd nu mai faca fata cererii
venite de pe piata.

in mod natural, s-a facut pasul citre o capaci-
tate de productie mai mare, sustinuta de utilaje
ultramoderne si de tehnologie, toate gazduite
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de noua fabrica de la Reghin.

Construita, in mare parte, cu bani proveniti din
fonduri europene, fabrica se pregateste zilele
acestea sa inceapa sa produca.

Se fac ultimele probe, se calibreaza utilajele, se
pun la punct ultimele detalii ale retetelor.

Atat ale produselor cu care deja oamenii sunt
obisnuiti, cat si ale noilor produse care vor cres-
te protofoliul Mirdatod; vorbim despre iaurturi,
despre produse de tip sana si kefir, vorbim des-
pre produsele feliate, despre creme de branza...
vorbim, in general, despre cam toate cele cu
care un producator de lactate care se respecta
isi bucura clientii.

Dar, asa cum spuneam la inceput, nu-i deloc
usor.

Tehnologia de ultima ord aduce eficientd, aduce
volume mai mari, aduce o crestere indiscutabila
a prezentei pe piata.

Ea vine, insd, la pachet cu efort mult mai mare
de a pastra intacte calitatea si gustul produse-
lor.

Pana la urma, o masina face ceea ce-i spui tu
sa faca.

Dar face ceea ce-i spui tu sa faca doar daca
ii dai sa prelucreze fix ceea ce prelucrai mai
inainte, in manufactura. Si ajungi astfel fata in
fata cu permanenta lupta intre costuri — cele ale
materiei prime, cu cele legate de regie, cu cele
ale logisticii... si putem continua asa inca multa
vreme, enumerand costuri.

Existd pe piata un permanent razboi al pretu-
rilor.

Pana nu demult, in Romania castiga invariabil
pretul cel mai mic.

Piata, insa, consumatorul, s-au schimbat.
Oamenii au invatat sa cumpere nu neaparat ce
este mai ieftin; oamenii au invatat cd nu preful
este cel care face diferenta ci calitatea.

Si asta este nisa in care intra produsele lactate
de Ibanesti.

Faptul cd acum puteti gasi aceste produse lo-
cale nu doar in Darina, ci si in marile lanturi de
magazine, nu este decat un semn al recunoas-
terii unui brand local la nivel national si, in cazul
nostru, european.

Este semnul unei dezvoltari sanatoase, pusa la
cale de doi oameni responsabili care promit sa
nu cedeze nici un gram de calitate in fata provo-
carilor care, cu sigurantd, vor aparea.
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Artizan isi dezvaluie secretul celor mai bune
produse de cofetarie

r 4

Un element aparte in peisajul producatorilor
de torturi, prajituri si alte bunataturi dulci
este Artizan. Ingredientele naturale, de
calitate, si priceperea cofetarilor sunt ele-
mentele principale care confera produselor
Artizan un gust special. De ce sunt atat de
apreciate aceste produse, am aflat de la
Andrada Berceanu, creatoarea si proprieta-
ra Gofetariei Artizan.

“Asa cum am mentionat si pe pagina
noastra de prezentare , cand vorbim despre
Artizan, vorbim in primul rand de pasiune,
pentru ca de la pasiune a inceput totul.

Artizan - cofetarie
Str. Mihai Viteazul nr. 4

(langa Restaurantul La Teo), Targu-Mures
L-S 09:00 - 20:00

D 10:30 - 19:30

0752 243 222

Artizan s-a infiripat din dorinta de a adu-
ce un nou standard de calitate in domeniul
cofetariei si de a le reda clientilor increde-
rea ca exista si prajituri cu gust si aroma,
de care nu poti sa te mai saturi! Nu ne-am
facut publicitate agresiva si nici nu o vom
face. Produsele noastre se recomanda de
la sine prin calitatea materiilor prime folo-
site, grija fabricarii lor si gustul exceptio-
nal. Activand in domeniul ospitalitatii, grija
noastra este de a aduce bucurie si placere
culinara pentru clientii nostri, prin produse
exceptionale”, a spus Andrada Berceanu,

Laborator
Str. Principala, nr. 621,

Séantana de Mures, judetul Mures

L -V 09:00 - 18:00

0752 069 050

Email: cofetaria.artizan@gmail.com

cea care se afla zilnic in laboratorul unde
sunt create produsele.

in laboratorul Artizan sunt pregatite torturi,
inclusiv torturi vegane (de post) sau torturi
fara gluten, prajituri, prajituri de casa, tarte,
candy bar, macarons, delicatese - cadou de
iarna, bomba de ciocolata calda, croissante
cu vanilie sau ciocolata si alte produse deo-
sebit de gustoase.

Andrada Berceanu, considera ca un ele-
ment foarte important pentru un produs de
cofetarie este calitatea materiei prime:

In conceptia noastra, calitatea se obtine

doar folosind cele mai bune ingrediente,
manuite cu grija si respect. Am ales sa fo-
losim doar frisca naturala si unt, fara adao-
suri sintetice, de aceea fabricam prajituri in
serii limitate, pentru ca cei care aleg produ-
sele Artizan sa se bucure din plin de aroma
si prospetimea lor”.

Detalii despre produsele Artizan si comenzi
pe pagina web a cofetariei

https://www.cofetaria-artizan.ro/
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Oferta Darina de Sarbatori: sarmale, curcan,
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PLATOU REVELION

Restaurantele Darina va ofera si in acest an
preparate gustoase pentru masa de Craciun
si Revelion, cu ridicare din restaurante sau
livrare la domiciliu.

Pentru Craciun comenzile pot fi facute pana
in 23 decembrie (ridicare sau livrare in 23 si
24 decembrie) iar pentru Revelion pana in
30 decembrie (ridicare sau livrare in 30 si
31 decembrie). Aici face exceptie Curcanul
umplut cu legume si fructe confiate, care
trebuie comandat cu 48 de ore inainte.

Pe ldngé traditionalele sarmale cu ciolan
afumat, Darina pregéateste mai multe vari-
ante de platou: clasic, vegetarian sau mixt,
(platouri pentru 2, 3 sau 4 persoane).
Sarmale din carne de porc si vita, cu ciolan
afumat, clasice, ca la mama acasd 30 buc / 90
lei, 50 buc/135 lei.

Platou clasic 1kg (2 pers) / 70 lei, 1.5 kg (3
pers) / 100 lei, 2 kg (4 pers) / 130 lei, (ambalaj
buc/platou 5 lei): chiftele, rulada de pui, rulada
de porc, snitel de pui, cascaval cu struguri, fri-
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platouri cu bunata

-

turi si deserturi.
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Darina

garui cu rosii si branza, mésline, rosii proaspe-
te, castraveti proaspeti.

Platou vegetarian 1kg (2 pers) / 70 lei, 1.5 kg
(3 pers) /100 lei, 2 kg (4 pers) / 130 lei, (amba-
laj buc/platou 5 lei): chec de legume, ciuperci
umplute, chiftele cu legume, salatd de humus,
salata tabuleh, pachetele de primavard, bilute
de tofu, rulada de spanac, cosulete cu vinete,
ridichi proaspete.

Platou mixt 1kg (2 pers) / 70 lei, 1.5 kg (3 pers)
/100 lei, 2 kg(4 pers) / 130 lei, (ambalaj buc/
platou 5 lei): chiftele, rulada de pui, rulada de
porc, cosulete cu vinete, rulada cu spanac, ro-
sii proaspete, castraveti proaspeti, cascaval cu
strugure.

Platou Revelion cu peste si fructe de mare
1kg (2pers) / 110 lei, (@ambalaj 5 lei): chiftele
din saldu, inele de calamari, ruladd de somon
afumat, sdlau pane, cosulete cu salata de ton,
cosulete cu avocado si creveti, salata fructe
de mare, terind din somon, saldu si ton, rosii
proaspete, castraveti proaspeti
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STORES & HOTELS
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Pe langa traditionalele sarmale cu ciolan si pla-
touri cu aperitive, maestrii bucatari de la Darina
au pregatit si alte bucate alese pentru sarbatori
(preluare sau livrare la domiciliu).

Curcan umplut cu legume si fructe confiate
(aproximativ 3 kg, suficient pentru 6-8 persoa-
ne) + garniturd de cartofi copti, cu rozmarin -
900g, inclusa in pret.

Pret 290 lei.

Comanda trebuie facuta cu minim cu 48 de
ore inainte. Preludm comenzi pana in 29 de-
cembrie inclusiv.

Platou cald traditional pentru 6 persoane
(2.5 kg): coaste de porc, ceafa, piept de pui,
ciolan afumat, carnati de casa cartofi taranesti
la cuptor, inele de ceapa, ciuperci sote, sos de
hrean cu miere si smantana.

Pret 220 lei.

Platou coaste de porc la cuptor, cartofi cu
rozmarin, inele de ceapd, sos barbeque, sos
smantana cu usturoi (cantitati 300/150/50/50
g/portie)

CURCAN UMPLUT

60 lei - 2 persoane

90 lei - 3 persoane

120 lei - 4 persoane

Pret ambalaj - 5 lei / buc platou din plastic cu
capac.

Platourile pot fi comandate oricind, pana
cel tarziu in 30 decembrie.

Deserturi delicioase

Cozonac dolofan de casa 1kg / 40 lei (faing,
zahar, oud, cacao, stafide , nuca, drojdie).
Prajitura cu ciocolata: 10 lei / felie, 120 lei/
tort (faind, oud, ciocolatd menaj, zahar, frisca,
sirop fructe de padure).

Prajitura cu morcovi si ciocolata alba: 10
lei / felie, 120 lei / tort (faind, oua, morcovi,
ciocolata alba, zahar, frisca, topping fructe de
padure).

Informatii suplimentare si
comenzi, tel: 0744366598




H 1712.2020

CONSUMA PRODUSE LOCALE

&

e

e

""Dulceata lui Razvan” si “Pravalia Idicel”
- bunataturi care au cucerit Romania

Tn urma cu vreo 8 ani, la Idicel Padure, un loc extrem
de pitoresc al judetului Mures, pornea la drum o po-
veste pe cat de dulce si naturald, pe atét de frumoa-
sd, spusd, traita si simtita de Razvan Rusu.Reghi-
nean la origine, Razvan Rusu este pastorul, daca-|
putem numi astfel, al ,,Pravaliei Idicel”, precursorul
brandului ,Dulceata lui Rdzvan”, business dezvoltat
n 2018 prin producerea si comercializarea de buna-
taturi care mai de care mai alese, ultimul ingredient
fiind ciocolata.

A fost odatd ca niciodatd ,Dulceata lui Razvan”,
pornitd la drum taman pe Valea Mare din Idicel
Padure. Ei i s-a addugat zacusca cea traditionala,
produs care avea sa-i deschida lui Razvan accesul
pe piata din Bucuresti. ,Am ajuns in Idicel Padure
in anul 2012 cand am inceput sa fac dulceata cu
tanti Veronica Gavrilas. Un an mai tarziu, in 2013 ne-
am facut fabrica, o casa practic, unde s-a nascut
brandul ,Dulceata lui Rézvan”. Tanti Viorica a fost
omul de baza, care a crezut in ce doresc sa fac, cea
care a pus serios mana la toata aceasta construc-
tie. Lucrurile au Tnceput sa prinda contur, afacerea
sa se dezvolte, fapt pentru care am iesit din arealul
numit Idicel si am inceput fain frumos sa scot capul
si spre alte zone. Acest lucru s-a intdmplat imediat
dupa ce a aparut zacusca, un "game changer”, un
"distractor” al pietei pentru cd nu exista la acel mo-
ment o zacusca ca acasa pe rafturile magazinelor. A
fost prima zacusca de casa in magazine. Am iesit cu
acest produs in Bucuresti, prezent in acest moment
in Mega Image si Carrefour. De acolo am crescut de
la an la an, ceva mai dificil la inceput, dupa care tot
am avansat”, povesteste Razvan.

Ciocolata ”"bean to bar”

»Dulceata si zacusca au fost si sunt in continuare
produsele de baza, iar din 2018 am inceput sa ma
axez si pe ciocolata bazatd pe conceptul ,bean to
bar”. Mai exact, eu produc ciocolata incepand de la
bobul de cacao, eu setez reteta proprie, cum vreau
sa fie ciocolata produsa de mine. Pentru ca aceas-
ta ciocolata sa fie autentica, am venit cu mai multe
sortimente, pe langa ciocolata clasica am produs
ciocolata cu prune si pdlinca, cu nuca prajita, iar in
perioada urmatoare cu cirese si visinata. Am ince-
put sa produc ciocolata in Bucuresti, oras unde am
locuit o perioada substantiala, unde am avut un ma-
gazin online care functioneaza si acum. Acolo ne-am
amenajat un mic spatiu pentru ciocolatd. Ne-am dat
seama ca e un produs care are cerere, avem unde sa
vindem si putem sa ne dezvoltam pe partea asta”, isi
continua Razvan povestea.

inapoi la origini

Pandemia si-a pus amprenta asupra afacerii gesti-
onate de Radzvan, fapt pentru care a fost nevoit sa
revind in locul de unde a pornit.

~Aveam planuri mari la final de 2019, inceput de
2020, perioada de dinainte de pandemie, planuri
care din fericire s-au schimbat pentru ca erau lucruri
complicate care implicau foarte multi bani. Asa se
face ca am revenit acasa, cu copil, cu sotie $i ne-am
stabilit la Idicel Padure, in locul de unde am pornit
practic. Aici locuim intr-o mansarda, chiar deasupra

fabricii, iar la Reghin ne-am amenajat un spatiu de
lucru pe platforma fostei fabrici de bere Silva, un loc
unde sa am un depozit mai mare, un spatiu unde sa
pot produce ciocolata si sd am, nu in ultimul rand,
un birou”, spune Razvan.Paradoxal, revenirea la Idi-
cel din Bucuresti a avut un efect benefic asupra lui
Rézvan, atét in ceea ce priveste mersul afacerii, dar
mai ales asupra stérii de spirit, mult mai aproape de
natura, de liniste, aspecte care isi aduc aportul la
mersul firesc si natural al lucrurilor.

,In ultimii 7 ani nu am avut un birou, peste tot lucram
pe unde apucam si era un haos de nedescris, totul era
destul de impréstiat. Faptul cd m-am adunat in acest
spatiu de la Reghin, cd oamenii au muncit in jurul
meu, se simte, iar diferenta fatd de cum era inainte
este foarte mare. in ultimele 5 luni de cand am re-
venit la Reghin am avansat enorm, si aici mé refer la
organizare. Asa se face ca in plind pandemie facem
rebranding, care e destul de costisitor i foarte greu
de implementat, plus ca lansam produse noi. Ne-am
dezvoltat tocmai in ideea in care daca tot e greu, sa
iesim cu ceva inedit astfel incat oamenii sa fie inte-
resati de ce facem noi. E foarte important acest lucru
pentru ca la raft doar asa céstigi noi consumatori,
doar asa poti avea succes. Dacd ramai imbatranit,
cu mentalitati vechi, e foarte greu sa te dezvolti. Re-
venirea la Reghin de la Bucuresti a fost pentru noi un
pas foarte mare inainte, nu doar din punct de vedere
al organizérii si dezvoltdrii business-ului, dar si din
punct de vedere al vietii personale. Cat timp a fost
vard, vreme frumoasd veneam si mergeam de la
Idicel la Reghin cu bicicleta, o delectare corelata cu
miscarea, aspecte extrem de importante pentru sa-
natate. La acestea se adauga accesul la o educatie
buna pentru copil, fatd de incarcatura existenta in
Bucuresti, extrem de aglomeraté si costisitoare. La
Idicel realizezi ca trdiesti intr-un spatiu relativ mic,
constientizezi faptul cd nu ai nevoie de mai mult, tot
ce ai iti este absolut necesar. Noi, acum ne-am pus o
soba pe lemne, o chestie care nu am crezut sa o fac
vreodata, sa ma trezesc la 2 noaptea sa pun lemne
pe foc. Sunt lucruri care te implinesc, lucruri extrem
de mdrunte, dar care te fac extrem de fericit. Faptul
ca aici, pe fosta platforma a fabricii de bere din Re-

ghin ai o gradina mica cu spatiu verde, ceva pomi
fructiferi, te inspira cumva sa muncesti, sa fii creativ,
stiind ca in acest spatiu undeva candva s-a produs
ceva. Incomparabil aici e mult mai multa liniste fata
de ce aveam in Bucuresti, nici nu incape indoiala.
Aveam pravalia pe Calea Floreasca, un loc extrem
de aglomerat dar si 0 zona extrem de scumpa. Era
frumos si acolo, imi placea, s-a creat acolo o atmo-
sferd foarte bund, chiar mi-a parut rau ca a trebuit
sa plecam de acolo, dar am spus ¢a suntem o echipa
mica si e cam greu sa tinem lucrurile la acest nivel si
atunci e mai bine sa ne consolidam baza, sa putem fi
pregatiti, si dupa aceea sa ne reintoarcem, daca vom
gasi potrivit acest lucru”, declard Razvan.

Unde se pot gasi
bunataturile lui Razvan

Un aspect important il reprezinta véanzarea. Produ-
sele din ,Pravalia Idicel” le gasiti atat online https://
www.pravaliaidicel.ro/ cat si in marketuri mari pre-
cum Mega Imege, Carrefour, in librariile Carturesti,
pe Aeroportul Otopeni, cét si acasa la Reghin, in ma-
gazinul Pansab din imediata apropiere a Primariei.

~Avem un depozit pe platforma fostei fabrici de bere
din Reghin, atat pentru comenzile catre magazine
cat si pentru comenzile online. Acestea s-au dezvol-
tat foarte mult incepand cu perioada de pandemie,
asta si datorita muncii depuse, sa putem creste
acest domeniu al vanzarilor online. Produsele noas-
tre se mai pot gasi in doua importante retele care ne
comercializeaza produsele, Mega Image Bucuresti si
Carrefour Romania, atat in hipermarketuri cat si in
supermarketuri. in ce priveste partea de ciocolatd
si lucruri exclusiviste, lucram foarte bine cu cei de
la Carturesti. Ei ne-au dat incredere ca ce facem e
bine, fapt pentru care produsele noastre se vind mai
departe prin spatiile lor. Se potriveste foarte bine ce
producem noi cu spatiile lor, cel mai cunoscut fiind
cel din Centrul Vechi din Bucuresti, loc care se pre-
teaza pentru achizitia unui cadou, nefiind in prezent

GATITA LA CEAUN
PE FOC DE LEMHE

un produs pentru larg consum. Mai sunt cateva ba-
canii care ne comercializeaza produsele, inclusiv in
Aeroportul Otopeni, un loc care se preteaza foarte
bine pentru produsele noastre, in sensul ca mulfi
romani fsi duc un suvenir gustos cu ei cand plea-
cd sau revin in tara. Multi roméani care s-au intors
in tara ne-au descoperit produsele din Aeroportul
Otopeni. De curand am inceput o colaborare cu cei
de la Pansab Reghin, care ne-au oferit un spatiu de
prezentare la magazinul lor din centrul Reghinului, de
l&nga Primarie. Este pentru prima daté in 7 ani cand
am un loc unde sa vand produsele mele in Reghin,
lucru de care sunt extrem de bucuros si de mandru,
o statisfactie pentru mine sa fiu prezent intr-un spa-
tiu frumos, intr-o zona centrald unde reghinenii s&
poatd cumpara toatd gama noastra de produse, de
la dulceatd, zacusca, vinete pana la ciocolata. Cand
vom lansa un produs nou, cu siguranta se va gasi
expus la vanzare in acest loc din centrul Reghinului”,
spune Rézavan.

Méandria cea mare este data tot de ciocolata, ideea
ca ea poate fi produsa acasa, la Reghin., Pentru mine
acest lucru este ceva fantastic. Cand mi-a ajuns pra-
jitorul de boabe am fost efectiv emotionat, mi s-a
parut ca e un moment important pentru oras, sa de-
find in premiera un astfel de aparat care sa produca
ceva nou si inedit, cum nu a mai fost aici, la Reghin.
Cu acest aparat poti sa-ti reprofilezi modul de préjire
a boabelor de cacao sau de alune, in functie de ce
vrei sa faci. Poti s@ experimentezi si sa extragi ce
arome vrei tu din diferite origini de boabe de cacao.
E, poate, o chestie destul de nisata si oarecum ex-
clusivistd, dar in acelasi trimp este un trend care a
inceput deja de cativa ani buni sa existe, iar oamenii
incearca o alternativa la ciocolata care contine mult
zahar. Noi, practic, ne axdm mai mult pe gust si pe
ce iese din fructul natural, fara sa venim cu foarte
mult zahar sau cu alte ingrediente. Ciocolata noastra
are doar cacao, unt de cacao si zahar, sau cea cu
lapte contine lapte, atata tot. La aceste ingrediente
se adauga diferitele arome, prune sau alune”, afirma
Razvan.

Pentru perioada sarbatorilor de iarnd Rzvan a pre-
gatit cadouri de Craciun pentru mediul ,corporate”,
”Noi reusim sa producem intr-o proportie destul de
mare tot ce ar fi nevoie intr-un cos, o dulceata, o
zacusca cu ghebe, o crema de alune, tableta de cio-
colatd deosehita, la care completam cu un vin sau
cu o alta bautura find. Cu ce producem noi, suntem
foarte bine pregatiti pentru a putea vinde un pachet
cadou pentru acest mediu corporate. Ne axam doar
pe produse roméanesti, cele care vin in completarea
produselor noastre. Este o chestie la care tinem
extrem de mult. Existd un nou val de producétori
romani care fac lucruri bune, la modul extrem de
cinstit, si care au si calitate, val care se afld oare-
cum la inceput si care are nevoie de toata sustine-
rea. De aceea ne indreptam catre companii. E ok, i
multumesti colegii cu un cadou de Crdciun, dar in
acelasi timp sustii si 0 comunitate de antreprenori
care muncesc cu pasiune si fac un lucru bun si fru-
mos. Cred ca este un castig pentru toata lumea”, isi
incheie Razvan povestea, una pe cat de frumoasa,
pe atat de naturala si gustoasa, poveste pornita din
inima Transilvaniei de pe Valea Idicelului.

Alin ZAHARIE
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Ecofruct. Sanatate, cu produse
naturale din Mures.

Sub brandul Ecofruct, o companie mureseana ne ofera o multitudine de fructe naturale, ciuperci de padure, miere de albina, sucuri si
alte produse sanatoase. Ecofruct a contribuit la dezvoltarea conceptului de produse ecologice in tara noastra si ofera atat Romaniei,
cat si pietei occidentale, produse sanatoase, atat de necesare.

Ecofruct este prima companie ecologica din Ro-
mania, proprietarii firmei numarandu-se printre
pionierii activitdtii economice din domeniul
ecologic.

Compania, cu sediul in Targu Mures, oferad nu-
meroase produse ecologice: fructe de padure,
ciuperci de padure organice si plante medici-
nale din flora spontana, fructe, legume, cereale
din culturi ecologice, miere ecologica etc.
Urmatoarele categorii de produse: fructe de pa-
dure, ciuperci, plante medicinale sunt originare
din natura purd, din flora extrem de bogata si
diversificata a Carpatilor Roméanesti. Soarele,
apele bogate si curate, diversitatea vegetatiei,
toate explica gustul special al acestor produse.
Ecofruct a organizat activitatea de recoltare in
majoritatea zonelor din Muntii Carpati, acest lu-
cru insemnand zone de achizitie, depozite, de-
pozite frigorifice si echipele de achizitie. Echipe-
le de recoltare sunt special instruite sa respecte
normele ecologice.

~Majoritatea produselor pe care le recoltam
sunt fructele de padure. Aici ma refer la afine
negre si rosii, mure, zmeura, catind, macese,
ienupar, soc, leurda, ciuperci de padure, practic
o diversitate foarte mare de produse. Le proce-
sam in Romania sub forma de congelare, amba-
late Tn vrac si le trimiteam spre comercializare
in Romania si catre tari din vestul Europei, in
special Germania”, afirma Dorin Dogar, directo-
rul general SC Ecofruct SRL.

Produsele Ecofruct in
Auchan

Desi piata internd a fost destul de reticientd
in ceea ce priveste consumul produselor bio,
Ecofruct a intrat si in magazine romanesti. Pro-
dusele s@natoase Ecofruct pot fi gdsite in lantul
de supermarketuri Auchan, la raionul de conge-
late. "Consumul de produse ecologice in Roma-
nia este Tnca unul scézut, dar, cu toate semna-
lele si indicatorii pietei, am hotdrat sa géasim o
modalitate de a oferi si pietei interne produse
sanatoase, care in proportie de 95 % plecau
spre piata din vest. In aceste conditii, am dez-
voltat o linie de produse, fructe de padure eco-
logice, ambalate pentru piata internd, pe care
le-am ofertat spre distributie si vanzare lantului
de magazine Auchan. In contextul acceptarii si
incheierii unui parteneriat cu Auchan, am reusit
sa intram cu o gama de fructe de padure eco-
logice pe piata internd. Aici ma refer la afina,
murd, un mix de fructe, afind rosie, leurda, ciu-
perci congelate si catind. ”, afirma Dorin Dogar.

Sucul de mere Ecofruct,
natural si ecologic

Unul dintre produsele foarte apreciate, marca
Ecofruct, este sucul de mere, natural, ecologic,
care, de asemenea, poate fi gasit in supermar-
keturile Auchan. Este un produs obtinut din
mere provenite din zone subcarpatice, din so-

iuri de mere traditionale romanesti.

Apiprodex - Pasiune pentru
sanatate

0 componenta importanta dezvoltata de
Ecofruct este cea legata de mierea de albine
ecologicd, destinata pietei din vest, fara s fie
neglijata nici piata interna.
,In decursul timpului am sesizat ca existd si
alte segmente care nu sunt acoperite de acti-
vitatea ecologicd, cum ar fi cea de recoltare si
implementare a unui proiect ecologic pe miere
de albine. In acest context, noi, ca firma, am
gasit un grup de apicultori, pe care i-am consi-
liat, i-am indrumat si am reusit sa facem primul
grup de apicultori bio din Romania ”, a spus
Dorin Dogar.
Apiprodex este firma din cadrul Ecofruct care
se ocupa de produsele apicole.
Compania utilizeaza un plan de control al calita-
tii care garanteaza siguranta produselor pentru
consumatori. Fiecare lot este testat, analizat si
certificat in laboratoare externe, recunoscute.
Inspectia si certificarea familiilor de albine eco-
logice este asiguratd de ECOCERT S.R.L., in
concordanta cu reglementarile EC 834/2007 si
EC 889/2008 si de Naturland — Association for
Organic Agriculture, Germania, in concordanta
cu standardul social Naturland acreditat con-
form normei ISO/IEC 17065.
Mierea de albine este analizata conform urma-
torilor parametrii; antibiotice, umiditate, HMF
si este indeaproape urmarita prevenirea falsi-
ficarii cu zaharuri sau alte adaosuri; iar sigu-
ranta produsului alimentar este asigurata prin
sistemul de calitate ISO 22000 implementat in
firma de catre URS Romania (United Registrar
of Systems).
Printre cele mai noi produse ale compani-
ei muresene se numard Laptisorul de matca,
produs considerat elixirul tineretii si al longe-
vitétii in medicina traditional chineza, Tonicul
si Imunotonicul, toate cu numeroase beneficii
pentru s@natate. Detalii despre produse si po-
sibilitdti de comenzi online gasiti pe paginile
https://nectarulcarpatilor.ro/ si
http://www.ecofruct.eu/

Ecofruct este certificat organic de ECOCERT RO-EC0-007 si ISO

9001/2015 de catre URS / UKAS-Quality management
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Manufactura de Branza -
Sajtmanufaktuara.
pecialitati unicat din Cund

Un producétor local care aduce noutati pe
piata lactatelor este Manufactura de Bréan-
za. Gratie priceperii mureseanului Istvan
Varga, Manufactura ne bucura zi de zi cu
branzeturi unicat, absolut delicioase si aro-
mate, produse la o ferma din Gund.

Ce anume inseamnd Manufactura de Branza
ne spune chiar Istvan Varga, cel care se ocupa
cu drag de aceasta indeletnicire. ,Eu sunt din
localitatea Cund, comuna Bahnea, iar parintii
mei au vaci de prin anii '90. De patru ani de
zile producem brénza maturata in stil elvetian,
practic branza alpind, cum este numita. Este un
tip de branza care in mod preponderent se face
din lapte crud.

Laptele pe care il folosim noi in productie vine
din ferma noastra, unde avem in jur de 35 de
vaci. Secretul gustului mai deosebit al acestei
branze vine din faptul ca vacile stau toata vara
pe pasune si mananca doar iarbd bogata in mi-
rodenii, din Ardeal. larna, le dam fan bun, fan
din lucerna, fara nutreturi combinate, fara siloz,
fara borhoturi, cat se poate de natural. Canti-
tatea lapteului fiind redusa, nu putem produce
mult, dar fiind de calitate, produsele au un gust
desavarsit”, a punctat producétorul.

In total existd 10 sortimente Manufactura de
Branza, de baza fiind branza natur. In lista de
produse speciale apar: branza imbibata in vin
rosu, branza cu chilli si ciocolata (picanta, cu
ciocolata cu 85% cacao), branza cu nuci im-
bibata in coniac, branza cu carbune, o branza
neagra, respectiv cateva cu mirodenii — piper,
ierburi provensale, busuioc, leurda, chimen.
Baza branzei este intotdeauna aceeasi, dar
avand in vedere ca are un procentaj de grasi-
me de minimum 40%, preia foarte bine toate

b

aromele.
0 branza sanatoasa

Pe langa gama variata de produse, acest busi-
ness este visul oricarui iubitor de produse eco.
Conform spuselor lui Istvan Varga, Manufactu-
ra prelucreaza laptele din ferma proprie, lapte
produs pentru gust, nu pentru cantitate. Prima-
vara si vara vacutele baltate stau in libertate,
pe pasune, producand lapte doar din ierburi i

MANUFACTURA
- DE BRANZA »
STANTD.

mirodenii. De asemenea, cum a mentionat Ist-
van Varga, iarna vacile primesc furaje naturale
produse in ferma proprie - fan, lucerna, sfecla
furajera si faina. Calitatea branzei este direct
proportionala cu furajarea vacutelor, igiena in
timpul mulsului, calitatea laptelui si pasiunea
cu care sunt produse si ingrijite branzeturile
maturate. Toate acestea asigura calitatea cea
mai inalta.

»Am reusit in acest timp scurt sa intram bine
in mintea consumatorului, care este recunosca-
tor pentru calitatea produselor noastre. Laptele

pe care il producem este atu-ul nostru, de aici
provine, in principal, calitatea. Noi prelucram
laptele crud, laptele netratat termic, ceea ce
inseamna ca se mentin toate calitatile acestei
materii prime” a adaugat producatorul Istvan
Varga.

Branza sarata cu apa din
Sovata

Nu n ultimul rand, pe langa acel lapte proas-
pat, singurul conservant natural folosit este
apa sarata de izvor din Sovata, iar perioada de
maturare tine doua luni, in pivnita atelierului,
construita in acest scop. Maturarea este rea-
lizata ca in zonele alpine din Elvetia, Germania
si Austria. ,Noi folosim lapte crud, nici un fel
de pasteurizare, cum spuneam. Nefacand acest
lucru, nu suntem obligati sa adaugam enzime,
clorura de calciu sau alte substante. Folosim
doar mirodenii si apa sdrata din Sovata, pentru
conservare”, a punctat producatorul Istvan Var-
ga, despre secretul calitafii.

Daca intrati pe pagina de Facebook a Manufac-
turii de Branza veti gasi multe impresii foarte
bune, atat de la clienti din Roménia, cat si de la
consumatori de branzeturi din strdinatate. Toti
lauda gustul deosebit, calitatea, aspectul si di-
versitatea. Mulli sugereaza vizita la ferma din
Cund, pentru a-i cunoaste pe producatori, dar
si pentru a gusta laptele proaspat, sau pentru
a manca o smantana la fel de gustoasa ca si
branzeturile.

Daca vreti sa vedeti mai multe, puteti accesa

site-ul www.manufacturadebranza.ro



7
z

1712.2020

‘] CONSUMA PRODUSE LOCALE

Puiul de Craiesti - produse
de calitate, de 26 de anti!

Puiul de Craiesti a plecat la drum ca o afacere de familie, in 1994. A ramas o afacere de familie pentru ca nu vrem sa renuntam la
valorile noastre: munca, respectul, calitatea. lar anii de crestere trainica a afacerii si rezultatele care au urmat ne-au demonstrat ca
am ales calea cea buna: tot mai multi oameni au venit in familia noastra, devenindu-ne clienti.

Cum am evoluat:
1994

la fiintda SC Oprea Avicom SRL, avénd un
numar de 4 angajati. Activitatea firmei era
axata pe cresterea puilor de carne in cele 4
hale din ferma Craiesti, jud. Mures si vinza-
rea lor cétre populatie.

1998

Se inaugureaza un abator pentru sacrifica-
rea puilor de carne in localitatea Craiesti,
avand o capacitate de taiere de 1000 cape-
te/ora.

2001

Activitatea firmei se diversifica prin achizi-
tionarea si punerea in functiune a statiei de
incubatie din Sighisoara, jud. Mures.

2002

Se achizitioneaza un magazin de prezentare
propriu in Reghin, judetul Mures.

2006

Un program SAPARD transforma vechiul
abator intr-unul modern, adus la cele mai
noi standarde. in acelasi an incepe vanza-
rea produselor companiei sub numele “Pu-
iul de Craiesti”.

2007-2008
Se achizitioneaza o veche ferma de porci

in localitatea Pogéceaua, jud. Mures si se
transforma intr-o ferma de crestere a puilor

de carne, cu o tehnologie de ultima genera-
tie, avand o capacitate de 250.000 pui/serie
in cele 13 hale.

2009-2010

Se achizitioneaza o veche ferma dezafecta-
ta in localitatea Sincai, jud. Mures, transfor-
mata apoi intr-una dintre cele mai moderne
ferme de reproductie pasari rase grele din
tara. Oudle de incubatie astfel rezulta-
te sunt folosite pentru obtinerea puilor de
o zi, care urmeaza a fi crescuti in fermele
proprii, sacrificati in abatorul din localita-
tea Craiesti, obtindnd-se produsele care se
vor vinde atat in magazinele proprii, cat si
tertilor.

2012

Activitatea de crestere a puilor de carne
a fost extinsa prin achizitionarea fermei
Dumbraveni, jud. Sibiu, aceasta avand in

anIESTI

prezent o capacitate de 172.500 capete/se-
rie in cele 8 hale.

2014-2015

Se achizitioneaza fosta ferma de reproduc-
tie din localitatea Solovastru, jud. Mures,
care a apartinut Avicolei Mures, spatii care
sunt modernizate si valorificate atat in
cresterea puilor de carne in cele 24 de hale,
cat si in incubatie, prin punerea in functiune
si modernizarea unei statii de incubatie cu
8 incubatoare, statia de incubatie de la Si-
ghisoara intrénd astfel in conservare.

Tot in 2014 s-a implementat un program
complex de evidenta contabila si de gesti-
une pentru o organizare si conducere efici-
enté si in vederea ludrii deciziilor in cunos-
tinta de cauza.

2016

Se finalizeaza un proiect de parteneriat cu

U.S.A.M.V Cluj Napoca, Institutul National
Pasteur Bucuresti si S.C.D.C.B Tg. Mures,
constand in testarea Artemisei annua (pe-
lin dulce), ca un tratament natural, pe o se-
rie de pui dintr-o hala a fermei Solovastru,
comparativ cu o alta hala martor.

in prezent:

impreuna cu un partener extern am finali-
zat anul trecut un proiect pentru construc-
tia uneia dintre cele mai mari si moderne
Fabrici de Nutreturi Combinate din tara, cu
o capacitate anuald de productie de peste
150.000 tone, fabrica ce completeaza lan-
tul integrat de productie de care SC OPREA
AVICOM SRL dispune, respectiv: obtinerea
furajelor pentru pasari, ferma de reproduc-
tie si statia de incubatie necesare obtinerii
materialului biologic, continuand cu fermele
de crestere, abatorul de pasari, logistica si
reteaua proprie de 32 de magazine in jude-
tele Mures, Cluj, Harghita, Bistrita Nasaud
si Sibiu. Toate acestea, pentru ca produsele
Puiul de Craiesti, rezultatul priceperii celor
340 angajati, sa ajunga pe mesele clientilor
nostri.

Ultima investitie a vizat un abator de 6.000
de capete pe ora care va functiona in prima
faza la 4.000 de capete pe ora. 0 investitie
de 10 milioane de euro, la Sanpaul, din care
2,5 milioane de euro nerambursabili prin
AFIR. Vom avea cea mai noua tehnologie in
domeniu. Am inceput constructia in toam-
na anului trecut si estimam ca in curénd
investitia va fi finalizata si vom reusi sa ne
relocam.

Si drumul continua...
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ANUNT

SC EUROPIGLETS BAND SRL, anunta publicul interesat asupra depunerii solictarii
de emitere a acordului de mediu pentru proiectul “CONSTRUIRE HALA iNGRT\SARE
SUINE”, propus a fi amplasat in loc.Panet, f. nr., teren nr. cad 52883, jud. Mures.

Informatiile privind proiectul propus pot fi consultate pe site-ul APM Mures

(http://apmms.anpm.ro).
Observatiile publicului se primesc prin posta la sediul APM Mures, loc. Targu Mures,
str. Podeni, nr. 10, jud. Mures sau prin e-mail la adresa office@apmms.anpm.ro

ANUNT

,comuna Sdrateni anuntd publicul interesat asupra depunerii la APM Mures a pri-
mei versiuni a planului — Planul Urbanistic General si Regulament Local de Urba-
nism aferent comunei Sarateni, jud. Mures in vederea obtinerii Avizului de mediu.

Informatii privind potentialul impact asupra mediului al planului propus pot fi con-
sultate pe site-ul A.PM. Mures (http:/apmms.anpm.ro). Sugesti/observatii pot fi
transmise prin postd la sediul APM Mures, loc. Targu Mures, str. Podeni, nr. 10, jud.
Mures sau prin e-mail la adresa office@apmms.anpm.ro in acelasi interval de timp.”

ANUNT

SC PIG BAND SRL, anunta publicul interesat asupra depunerii solictarii de emitere a
acordului de mediu pentru proiectul “CONSTRUIRE HALA INGRASARE SUINE”, propus
a fi amplasat in loc. PAnet, f. nr., teren nr. cad 52882, jud. Mures.

Informatiile privind proiectul propus pot fi consultate pe site-ul APM Mures (http:/

apmms.anpm.ro).

Observatiile publicului se primesc prin posta la sediul APM Mures, loc. Targu Mures,
str. Podeni, nr. 10, jud. Mures sau prin e-mail la adresa office@apmms.anpm.ro

PIERDERE

Pierdut certificate constatatoare originale pentru SGC SUNNY PLAST SRL, cu J26/1026/2008,
CUI 23987769; pierdute de la toate punctele de lucru existente de la terti. Le declar nule.

SUNTEM O PARTE DIN VIATA TA! CEL MAI CITIT COTIDIAN DIN JUDETUL MURES!

SPITALUL CLINIC JUDETEAN DE URGENTA TARGU-MURES
Targu - Mures, str. Ghe. Marinescu, nr. 50, judetul Mures
Tel:0265 - 212111, 211292, 217235 ; Fax. 0265 — 215768
Operator de date cu caracter personal inregistrat la ANSPDCP sub nr. 26287

L

Nr. 31617/16.12.2020

ANUNT ANGAJARE PERSONAL

privind ocuparea, fara concurs, a posturilor vacante sau temporar vacante din cadrul

Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures, pe perioada determinata,
in contextul instituirii starii de alerta pe teritoriul Romaniei

Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures, cu sediul in Tirgu Mures,

str. Gheorghe Marinescu, nr. 50, judetul Mures, e-mail runos@spitalmures.ro,
internet www.spitalmures.ro, conform art. 11 coroborat cu art. 27 din
Legea nr. 55/2020 privind unele masuri pentru prevenirea si
combaterea efectelor pandemiei de COVID-19, din 26.05.2020,
angajeaza pe perioada determinata de pana la 30 zile dupa
terminarea starii de alerta, fara concurs urmétoarele
categorii de personal contractual in cadrul
Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures

- b posturi asistent medical generalist — Zona spitalizare COVID non-ATI
- 6 posturi infirmier/infirmier debutant — Zona spitalizare COVID non-ATI
- 6 posturi ingrijitoare de curatenie — Zona spitalizare COVID non-ATI

- 2 posturi brancardier — Zona spitalizare COVID non-ATI

1. Nivelul studiilor si vechimea in specialitatea studiilor necesare ocuparii posturilor sus
mentionate:

e Asistent medical generalist: absolvent de liceu (12 clase) cu diploma de bacalaureat, stu-
dii superioare, superioare de scurtd duratd, postliceale de specialitate, certificat de membru si
adeverinta pentru participare la concurs eliberata de Ordinul Asistentilor Medicali Generalisti,
Moaselor, Asistentilor Medicali din Roménia.

e Infirmier.infirmier debutant:

- pentru posturile de infirmier: absolvent de liceu (12 clase) cu sau fara diploma de bacalau-
reat, curs de infirmier finalizat, 6 luni vechime in activitatea de infirmier,

- pentru posturile de infirmier debutant : absolvent de liceu (12 clase) cu sau fara diploma de
bacalaureat, dovada inscrierii la cursul de infirmier, fard conditii de vechime.

eingrijitoare de curatenie: absolvent studii generale (8 clase).

eBrancardier: absolvent de liceu (12 clase) sau scoala profesionald (11 clase).

Dosarele se depun la sediul Spitalul Clinic Judetean de Urgentd Targu Mures pana in data de
21.12.2020 in intervalul orar 14:00-15:30. Candidatii care se prezinta pentru depunerea
dosarelor se vor prezenta la Serviciul resurse umane.

Selectia dosarelor se va desfasura in data de 22.12.2020 la sediul Spitalului Clinic Judetean
de Urgenta Targu Mures.

Afisarea rezultatelor selectiei dosarelor va avea loc in data de 22.12.2020 ora 15:30, la
avizierul Spitalului Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures precum si pe site-ul
www.spitalmures.ro
In situatia in care se depun mai multe dosare pentru posturile sus mentionate, iar dupa selec-
tia dosarelor sunt admisi mai multi candidati, se organizeaza Proba de interviu care va avea
loc in data de 23.12.2020 ora 12:00 in Amfiteatrul | al Spitalului Clinic Judetean de Urgenta

Térgu Mures a Spitalului Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures.
In situatia in care in urma selectiei dosarelor rimane un singur candidat, acesta va fi declarat
admis fara a mai fi organizata proba de interviu.
Informatii suplimentare: Serviciul resurse umane - Biroul organizare(camera 4107), sau
telefon 0265-212111 int. 462, avizier, sau site-ul:
www.spitalmures.ro

MANAGER
Dr. Puiac Ilon Claudiu

Targu - Mures, str. Ghe. Marinescu, nr. 50, judetul Mures
Tel:0265 - 212111, 211292, 217235 ; Fax. 0265 — 215768
Operator de date cu caracter personal inregistrat la ANSPDCP sub nr. 26287

ABONEAZA-TE
L

SPITALUL CLINIC JUDETEAN DE URGENTA TARGU-MURES
Nr. 31600/16.12.2020

ANUNT ANGAJARE PERSONAL

privind ocuparea, fara concurs, a posturilor vacante sau temporar vacante din cadrul
Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures, pe perioada determinata,
in contextul instituirii starii de alerta pe teritoriul Romaniei
Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures, cu sediul in Targu Mures,
str. Gheorghe Marinescu, nr. 50, judetul Mures, e-mail runos@spitalmures.ro,
internet www.spitalmures.ro, conform art. 11 coroborat cu art. 27
din Legea nr. 55/2020 privind unele masuri pentru prevenirea
si combaterea efectelor pandemiei de COVID-19, din 26.05.2020,
angajeaza pe perioada determinata de pana la 30 zile dupa
terminarea starii de alerta, fara concurs urmatoarele
categorii de personal contractual in cadrul
Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures

- 12 posturi asistent medical generalist — Sectia clinica ATl — zona ATI COVID
- 6 posturi infirmier/infirmier debutant — Sectia clinica ATl — zona ATI COVID
- 2 posturi ingrijitoare de curatenie — Sectia clinica ATl - zona ATI COVID

- 3 posturi brancardier - Sectia clinica ATl — zona ATl COVID

1. Nivelul studiilor si vechimea in specialitatea studiilor necesare ocuparii posturilor sus
mentionate:
¢ Asistent medical generalist: absolvent de liceu (12 clase) cu diploma de bacalaureat, stu-
dii superioare, superioare de scurta durata, postliceale de specialitate, certificat de membru si
adeverinta pentru participare la concurs eliberata de Ordinul Asistentilor Medicali Generalisti,
Moaselor, Asistentilor Medicali din Roménia.
e Infirmier.infirmier debutant:
- pentru posturile de infirmier: absolvent de liceu (12 clase) cu sau fara diploma de bacalau-
reat, curs de infirmier finalizat, 6 luni vechime in activitatea de infirmier,
- pentru posturile de infirmier debutant : absolvent de liceu (12 clase) cu sau fara diploma de
bacalaureat, dovada inscrierii la cursul de infirmier, fara conditii de vechime.
eingrijitoare de curétenie: absolvent studii generale (8 clase).
eBrancardier: absolvent de liceu (12 clase) sau scoala profesionala (11 clase).

Dosarele se depun la sediul Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures pana in data de
21.12.2020 in intervalul orar 1400-1530. Candidatii care se prezinta pentru depunerea
dosarelor se vor prezenta la Serviciul resurse umane.

Selectia dosarelor se va desfasura in data de 22.12.2020 la sediul Spitalului Clinic Judetean
de Urgenta Targu Mures.

Afisarea rezultatelor selectiei dosarelor va avea loc in data de 22.12.2020 ora 15:30, la
avizierul Spitalului Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures precum si pe site-ul
www.spitalmures.ro

in situatia in care se depun mai multe dosare pentru posturile sus mentionate, iar dupa
selectia dosarelor sunt admisi mai multi candidati, se organizeaza Proba de interviu care
va avea loc in data de 23.12.2020 ora 10:00 in Amfiteatrul | al Spitalului Clinic Judetean de
Urgenta Targu Mures a Spitalului Clinic Judetean de Urgenta Targu Mures.
In situatia in care in urma selectiei dosarelor rimane un singur candidat, acesta va fi declarat
admis fara a mai fi organizata proba de interviu.

Informatii suplimentare: Serviciul resurse umane - Biroul organizare(camera 4107), sau

telefon 0265-212111 int. 462, avizier, sau site-ul:
www.spitalmures.ro

MANAGER
Dr. Puiac Ilon Claudiu
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Oltean Prodlemn, eficenta in valorificarea superioara a lemnului

Tiberiu Oltean, administratorul SC Oltean
Prodlemn

Zona judetului Mures este una cunoscuta
pentru diversitate, nu atat in ce priveste
componenta etnica si cultutrald, cat mai
ales diversitatea industriei existente aici.
La loc de cinste este prelucrarea lemnului,
de aici au plecat in intreaga lume produse
finite avand ca si componentad principala
lemnul.

Traditie mostenita din
familie

in acest peisaj al prelucrarii lemnului un loc
important Tsi gaseste si societatea Oltean Pro-
dlemn cu sediul in Reghin, exemplu elocvent in
ce priveste valorificarea totald si superioara a
lemnului.

Important de stiut este faptul ca SC Oltean Pro-
dlemn este principala societate din cadrul unui
grup de firme alaturi de SC Davilemn SRL si SC
Murar Forest SRL. in cadrul acestui grup acti-
veaza peste 200 angajati, iar societatile sunt
administrate de catre Tiberiu Oltean.

,In anii 80, avand autorizatie individuald, am
deschis un atelier de tamplarie intr-o casa a
bunicilor, preluand de la tatal meu aceastd me-
serie. M-am specializat urmand cursurile unei
scoli profesionale, apoi liceul indistrial si scoala
de maistri. Pana in anul 1993, cand am deschis
firma, confectionam usi, ferestre si mobilier.
Dupa 1993 am inceput sa angajez muncitori,
am construit un atelier mai mare, ajungand la
aceasta data sa detin doua fabrici, in localitatea
Jabenita si in municipiul Reghin, pe o suprafata
de circa 7 hectare si mai multe hale de produc-
tie. In ultimii ani am ficut investitii de peste 6
milioane euro, achizitionand utilaje moderne si
linii automate de productie pentru fabrica din
Reghin”, spune Tiberiu Oltean, administratorul
SC Oltean Prodlemn SRL.

Diversificarea productiei

Dezvoltarea a dus inevitabil si la diversifica-
rea productiei, astfel s-a ajuns la mobilierul de
gradind, produs aflat in portofoliul Oltean Pro-
dlemn.

,0datd cu cresterea numarului de muncitori,
am trecut la productia de serie a mobilierului

vram direct la magazinele mari din Europa, fara
nici un intermediar”, afirma Tiberiu Oltean.

Un aspect esential pentru Tiberiu Oltean il re-
prezinta asigurarea intregului proces de pro-
ductie, de la exploatare la valorificarea mate-
rialului lemnos. Tn acest sens, primul pas ca
materia prima, in spetd lemnul, sa prinda con-
tur, 1l reprezinta exploatarea forestiera.

,La inceputul activitati aveam probleme cu
aprovizionarea materiei prime si din aceasta
cauza unele dereglari in productie, de aceea
momentan cumparam lemnul pe picior de la
Romsilva si-l exploatdm cu cele sase echipe
proprii de exploatare forestiera care sunt dotate
cu toate utilajele necesare. Cu ajutorul masini-
lor de transport cu macara aducem lemnul in
firma unde este decojit, dupa care intra in pro-
cesul de debitare. Vorbim aici de o tehnologie
de ultima generatie, cheresteaua obtinuta este
uscata in cele 12 uscatoare moderne cu o ca-
pacitate de 1.000 de metri cubi. Dupa uscare
cheresteaua intra in procesul de fabricatie, iar
produsele obtinute se lacuiesc, se ambaleaza,
apoi sunt livrate la clientii externi cu care avem
contracte ferme. Din exploatare rezulta lemn de
mai multe esente. Astfel, lemnul de rasinoase
se prelucreaza la fabrica din Jabenita, iar cel de
foioase la cea din Reghin”, spune administrato-
rul Oltean Prodlemn.

care permit alinierea si rasucirea busteanului in
cele mai optime pozitii de taiere. Datoritd de-
cojirii busteanului nainte de debitare se obtine
cherestea fara scoarta, astfel se poate obtine
0 uscare corespunzatoare. Uscatoarele auto-
mate asigura aburirea si echilibrarea tensiunilor
interne ale lemnului printr un ciclu de uscare
programat. Astfel, se evita craparea si torsio-
narea lemnului. Dupa croire, cheresteaua trece
prin optimizatoaere unde se elimind dafectele
Si se obtin piesele la lungimi dorite cu ajutorul
calculatorului care le incadreaza intre defectele
lemnului. Piesele care au o lungime prea mica
sunt introduse pe liniile automate de imbinare
in dinti, apoi dupa prelucrarea elementelor obti-
nute se incleiaza si se obtin panouri. Toate de-
seurile se toaca si impreuna cu rumegusul intra
pe linia automata de peleti care este complet
automatizata si este supravegheata de un sin-
gur operator. Mentionez ca toate aceste masini
si utilaje au fost achizitionate noi, o parte din
ele fiind si cu ajutorul fondurilor europene”, a
subliniat Tiberiu Oltean.

Orientare catre calitate

Pentru Oltean Prodlemn, viitorul se anunta unul
extrem de bine ancorat in ce priveste calitatea,
dupa cum spune chiar administratorul ei.

Valorificarea totala a
lemnului

Alta componenta de baza a politicii duse de Ti-
beriu Oltean o reprezintad valorificarea totala a
lemnului, ,faré sa se risipeasca nici o aschie”.
»Avand o preocupare deosebitd pentru valorifi-
carea superioara a lemnului am ajuns la perfor-
manta ca tot lemnul exploatat din padure sa fie
prelucrat de firma noastra fara sa se risipeasca
nici o aschie. Tn acest scop, ambele fabrici sunt
dotate cu tocatoare si linii moderne de fabricare
a peletilor. Toate deseurile si rumegusul intra
in acest proces avand o capacitate de 4,5 tone
de peleti pe ord”, spune administratorul Tiberiu
Oltean.

in vederea valorificarii superioare a lemnului
s-au facut investitii in utilaje performante ince-
pand de la exploatare, ca de exemplu folosirea
funicularelor.

»Acestea reduc distanta de frecare a lemnului
de pamant si pietre pana la rampa de incarcare.
La debitare se folosesc linii de taiere automate

-
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Exploatari Forestiere, Transport Forestier, Prelucrare Cherestea
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,Datorita ofertei noastre calitate-pret, a produ-
selor livrate de noi, am putut s& mentin acelasi
client vreme de peste 25 ani. Principala piata de
desfacere este in special Germania si Austria.
An de an am diversificat produsele, am cres-
cut calitatea lor, mentinand preturile la un nivel
competitiv. Productia anuald este in medie de
peste 70.000 de garnituri de mobilier de gradi-
na de marimi si modele diferite. Pe langa acest
mobilier de gradina care se produce in special
de fabrica din Jabenita, la Reghin producem
semifabricate din fag pentru diferite fabrici de
mobile din tard, o parte fiind exportata in China.
Pentru viitor dorim sa mentinem calitatea supe-
rioara a produselor noastre, sa le diversificam,
si sa acordam o preocupare deosebita pentru
automatizarea a cat mai multe faze din procesul
de productie”, declara Tiberiu Oltean.

Recunostinta la nivel
judetean si national

,Pentru firma Oltean Prodlemn prelucrarea
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Calitatea Oltean Prodlemn rasplatita prin
premii

lemnului reprezinta activitatea de baza, conti-
nuarea unei traditii de familie inceputa inca din
perioada comunista, cand lemnul era foarte
greu de procurat. Datoritd acestui aspect, am
avut o preocupare permanenta pentru valorifi-
carea superioard a lemnului. Printr-o tehnologie
modernd, prin seriozitate si prin multd munca
am reusit nu doar sa ne mentinem pe piatd, ci
si sa fim competitivi in acest domeniu al prelu-
crdrii lemnului, atat la nivel judetean cét si la
nivel national, lucru reflectat si in premiile obti-
nute. Firma noastrd a reusit s obtina rezultate
deosebite si sd se clasifice an de an pe primele
locuri in Topul Judetean si in Topul National al
Firmelor. In Topul Firmelor ne incadrém in cate-
goria "Intreprinderi mijlocii de fabricare a mobi-
lei” unde obtinut locul 1 an de an, incepand din
2002”, a punctat Tiberiu Oltean.

Alin ZAHARIE

Tiberiu Oltean, alaturi de sotia Florina si
de fiul David
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de gradina, in special set berarie, produse care
sunt vandute pe piata europeand de o firma
austriaca. incepand din acest an am preluat de
la aceastad firma toata activitatea, momentan li-
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‘I CONSUMA PRODUSE LOCALE
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Gustul veritabil de acasa
intr-un pachet caritabil
de suflet!

Anul acesta ne-am unit fortele cu Yuppi
Camp - care ofera tabere si activitati de te-
rapie prin experienta pentru copii cu cancer,
diabet sau alte boli autoimune, iar impreuna
cu 12 parteneri locali am pregatit pachete
cu delicioase produse locale pe care le vei
putea cumpara pana in 23 decembrie in ma-
gazinele Petry. 15 lei din valoarea fiecarui
pachet vor fi directionati pentru a sprijini
copiii din Yuppi Camp.

Tn timpul pandemiei, copiii cronic si grav bolnavi
au devenit si mai izolati de lume. Ei asteapta cu
teama retragerea acestui virus care reprezinta
o0 amenintare pentru ei. Desi trdiesc in spatele
unor usi inchise, credem ca, prin aceste activi-
tati online, putem deschide o fereastra spre ei,
unde luminile prieteniei se pot strecura.
Datorita gestului nostru comun, ei se vor putea
bucura de activitdti online de terapie prin expe-
rienta oferite de Yuppi Camp si, pentru a parti-
cipa activ la acestea, vor primi multe materiale

=

de creatie: de la materiale pentru a-si confec-

tiona bratari pana la tricouri pe care sa picteze.
Astfel, ei se vor simti mai putin singuri si se vor
putea bucura aldturi de alfi copii si de specia-
listii Yuppi Camp.

Ofera o raza de lumina in
aceasta luna magica!

Participa la campania de Créaciun de la #Petry
Gustul veritabil de acasa intr-un pachet caritabil
de suflet!

Realizeaza cumparaturi in valoare de 150 de lei
si ai sansa sa castigi marele premiu: un aspira-
tor Xiaomi Mi Robot Vacuum Mop Cleaner.
Acesta este un aspirator robot cu mop integrat
ce ofera o capacitate de aspirare crescuta si de
spdlare a tuturor tipurilor de podele si pardoseli,
atat de acasd, cét si de la birou. Xiaomi aspira
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singur, iar tu poti sd te ocupi de lucrurile cu ade-

varat importante.

Nu rata campania noastra,
ofera speranta si bucura-te
de sansa de a castiga acest
premiu super practic!

latd cum participi

1. Cumpara din Petry orice produs de minim
150 lei

2. Completeaza formularul cu datele tale de
contact si numérul bonului fiscal

3. Aplicd acum!

Promotie disponibila in perioada 15-31 decem-
brie in magazinele Petry.

1. Pachet Mare - 69 lei
- Specialitate crud uscata 90g

- Crema jumari cu ceapa 3009

- Bellis Bio - Sirop catind 500 ml
- Karpaten Branza Tilsit 150g

- Muraturi Kodd

1. Pachet mediu - 63 lei

- Salam Banatean 90 g

- Branza burduf Torockéi

- biscuiti Ecomania

- Kereszt(ri — Cascaval Dalia 325 g

- No Gluten — biscuiti

- Luna Solei - 250 ml ulei de floarea soarelui

1. Pachet mic - 41 lei

- End-Ibo ciocolata de casa
- Branza burduf Torockdi

- Vitaplant ceai de fructe

- Varga Mézes — turta dulce
- paste fainoase Vancsa

- Salam Banatean 90 g




