MELE (Malus domestica) Caratteristiche minime: intere, sane, esenti da parassiti, pulite, sufficientemente sviluppate, prive di umidita
Reg. (UE) n.543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte B/1 anormale e di odore e/o sapore estranei.-

Requisiti di maturazione: devono presentare sufficiente grado di sviluppo e maturazione o in grado di proseguire il processo di maturazione in modo da raggiungere il grado di
maturita appropriato in funzione delle caratteristiche varietali in termini di : aspetto morfologico, il sapore, la durezza e indice rifrattometrico

CATEGORIE DI QUALITA'
Categoria Extra: di qualita superiore, ammesse lievi alterazioni superficiali, con polpa indenne da deterioramento. Con caratteristiche tipiche e colorazione tipica della varieta .
Categoria I: di buona qualita, con polpa priva di qualsiasi deterioramento. Con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di forma, sviluppo e colorazione,

difetti della buccia di superficie inferiore a 2 cm di lunghezza per difetti di forma allungata, a 1 cm” per altri difetti, a 0,25 cm” per difetti da Venmuria inaequalis,
ammessa leggera rugginosita . II peduncolo pud mancare se la rottura e' netta e la buccia adiacente non ¢ lesionata.

Categoria 1I: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Difetti di forma, sviluppo e colorazione, difetti della buccia di superficie inferiore a 4 cm di lunghezza per
difetti di forma allungata, a 2,5 cm’ per altri difetti salvo per Venturia inaequalis che devono essere< lem? ,al5s cm? per ammaccature lievemente decolorate.
Ammessa leggera rugginosita.

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO O, PER PRESENTAZIONE ALLA RINFUSA, IN UNA STESSA PARTITA
Categoria Extra: 5% in numero o in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma rispondenti alla cat. I. Non oltre lo 0,5 % del tale da soddisfare la categoria II.

Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II. Non oltre I’'1 % del tale da non soddisfare la categoria Il né
caratteristiche minime oppure affetti da marciume.
Categoria II: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, prodotti colpiti da marciume < 2% del totale.
CALIBRO

E' determinato dal diametro della sezione normale all'asse del frutto o dal peso del frutto:

Se il calibro e' determinato dal diametro e' richiesto un diametro minimo 60 mm Se il calibro e' determinato dal peso e' richiesto un peso minimo di 90 gr

Sono ammessi frutti di calibro inferiore, fino a un minimo di 50 mm o 70 g, se il grado Brix e' > a 10,5 Brix

E' richiesta uniformita di calibro nell'imballaggio come segue: calibrazione secondo diametro, differenza di diametro tra i frutti di uno stesso imballaggio presentati a strati
ordinati limitata a 5 mm per tutte le categorie e a 10mm per varieta Bramley's Seedling e Horneburger e per la I categoria presentata alla rinfusa; per le Bramley's Seedling e
Horneburger presentate alla rinfusa la differenza di diametro puo arrivare a 20mm - calibrazione secondo peso, differenza di peso tra i frutti di uno stesso imballaggio per i
frutti di Categoria Extra I e Il in strati ordinati variabile da 15 a 50 grammi in base a range di 5 categorie ponderali. Per Categoria I alla rinfusa o negli imballaggi di vendita da 35
a 100 grammi in base a range di 3 categorie ponderali

per i frutti della Categoria II presentati alla rinfusa o negli imballaggi di vendita non e' prevista omogeneita di calibro.

Tolleranze: 10% in peso o in numero di mele non conformi ai requisiti di calibrazione indicati, con una tolleranza non estesa a prodotti con calibro inferiore a 5 mm di diametro
minimo e di 10 g inferiore al peso minimo, per calibro basato sul peso.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE INDICAZIONI COMMERCIALI
Nome e indirizzo imballatore e/o | ¢ “mele”, se il prodotto non ¢ [ Paese d'origine e eventuale zona | « Categoria
speditore o suo codice. Per visibile dall'esterno di produzione denominazione | * Calibro o, per frutti in strati ordinati, numero di unita'.
preimballaggi dicitura “imballato | * indicazione varieta. naz./reg./loc. - In caso di varieta [ » Per mele soggette a regole di omogeneita diam . 0 peso min e mass.
per” + nome e indirizzo venditore | * per miscugli di mele |di diverse origini indicazione | Per mele non soggette a regole di omogeneita: diametro o peso frutto
+ codice imballatore o speditore. indicazione di tutte le varieta | appropriata a fianco ogni varieta pil piccolo seguito da “e +” o “e piu”
presenti. * Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)
PRESENTAZIONE
Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto mele della stessa origine, varieta, qualita e calibro (se il
OMOGENEITA' prodotto ¢ calibrato) e aventi un grado di maturazione uniforme. Per la Extra e'richiesta anche omogeneita di colorazione / Gli imballaggi
possono contenere diverse varieta omogenee qualitativamente e per ogni varieta omogenee in termine di origine;

CONDIZIONAMENTO | Deve essere garantita una protezione adeguata delle mele, per imballi di peso> 3 kg si deve garantire rigidita. I materiali usati nell'imballaggio devono
IMBALLAGGIO essere nuovi, puliti e non provocare alterazioni interne o esterne delle mele, e' vietato I'impiego di sostanze che ne modifichino le caratteristiche naturali.




PERE (Pyrus communis) Caratteristiche minime: intere, sane, esenti da parassiti, pulite, sufficientemente sviluppate, prive di
Reg. (UE) n. 543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/6 umidita anormale e di odore e/o sapore estranei.

CATEGORIE DI QUALITA'
Categoria Extra: di qualita superiore, prive di difetti, la polpa deve essere priva di deterioramenti . Con caratteristiche tipiche della varieta.
Categoria I: di buona qualita. Con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di forma, sviluppo e colorazione, difetti della buccia di superficie inferiore a

2 cm di lunghezza per difetti di forma allungata, a 1 cm? per altri difetti, a 0,25 cm” per difetti da Venturia pirina e inaequalis, 1 cm® per ammaccature lievi non
decolorate, il peduncolo puo essere leggermente danneggiato. Le pere non devono essere grumose.

Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi difetti della buccia di superficie inferiore 4 cm di
lunghezza per difetti di forma allungata; a 2,5 cm” per altri difetti; difetti da Venturia pirina e inaequalis inferiori a 1 cm?®, a 2 cm” per ammaccature lievi.

TOLLERANZE DI QUALITA' PER I PRODOTTI DI CIASCUNA PARTITA
Categoria Extra: 5% in num. o peso non rispondenti ai caratteri della Cat. ma rispondenti alla cat. I./ In tale ambito lo 0.5% del prodotto pud non soddisfare le caratteristiche
della Cat. II

Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II. In tale ambito 1'1% del prodotto pud non soddisfare le caratteristiche .
. della Cat. II né le caratteristiche minime - esclusi prodotti affetti da marciume o inadatti al consumo e pere prive di peduncolo
Categoria II: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi prodotti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano

inadatti al consumo. In tale ambito il 2 % puo presentare leggere lesioni, tracce di marciume e presenza parassiti interni e lesioni della polpa ad essi dovuta

CALIBRO

E' determinato dal diametro massimo della sezione equatoriale del frutto.

E' richiesto un calibro minimo secondo lo schema seguente: Categoria Extra Categoria I Categoria IT
*  Varieta a frutti grossi 60 mmo 130 g 55mm o110 g 55mmo110g
*  Altre varieta 55mmo 110 g 50 mm 0100 g 45mmo 75 g

per le pere estive che figurano nell'allegato alla norma non e' previsto alcun calibro minimo

La differenza di diametro tra il frutto piu' grande e piu' piccolo nello stesso imballaggio non deve superare i 5 mm per frutti della Categoria Extra e delle Categorie I e II
presentati in strati ordinati ed i 10 mm per frutti della Categoria I presentati alla rinfusa.

Per i frutti calibrati secondo il peso di categoria extra e I e Il in strati ordinati: Variazione (g) Differenza di peso (g)

75 —100 15
100 — 200 35
200- 250 50
> 250 80
Per Cat. I alla rinfusa o negli imballaggi di vendita 75 - 100 25
100 — 200 50
> 200 100

Per i frutti di Categoria II presentati alla rinfusa nell'imballaggio non e' prevista omogeneita di calibro.

Tolleranze:

e per i frutti soggetti alle regole di omogeneita 10% in peso o in numero di pere non conformi ai requisiti di calibrazione indicati, ma al calibro immediatamente superiore o
inferiore a quello indicato con una variazione massima di 5 mm o 10 g al di sotto del minimo per i frutti classificati nel piu' piccolo calibro ammesso .




PERE (Pyrus communis) Reg.(UE) n.543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/6

DA INDICARE IN ETICHETTA

Nome e  indirizzo| ¢ “pere”, se il prodotto non ¢ visibile
imballatore e/o dall'esterno

speditore o suo codice. | * Indicazione varieta, nel caso di piu'
varieta in un unico imballaggio
indicazione delle diverse varieta

Paese d'origine e eventuale zona di
produzione o denominazione nazionale,
regionale o locale/Nel caso di diverse varieta
di diverse origini va indicata l'origine a
fianco di ogni varieta

Categoria

Calibro o, per frutti in strati ordinati, numero di unita'.

Per pere soggette a regole di omogeneita diametri minimo
€ massimo

Per pere non soggette a regole di omogeneita diametro
frutto piu' piccolo seguito da “e +” o “e piu”

Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)

PRESENTAZIONE

Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto pere della stessa origine, varieta, qualita e calibro (se il prodotto ¢

OMOGENEITA' calibrato) e aventi un grado di maturazione uniforme. Per la categoria «Extra» ¢ richiesta 1’omogeneita di colorazione.

ogni varieta, all’origine.

La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.

Sono tuttavia autorizzati imballaggi contenenti miscugli di diverse varieta di pere, a condizione che le stesse siano omogenee quanto alla qualita e, per

CONDIZIONAMENTO Deve essere garantita una protezione adeguata delle pere. I materiali usati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti € non provocare
IMBALLAGGIO alterazioni interne o esterne, e' vietato 1'impiego di sostanze che ne modifichino le caratteristiche naturali.




AGRUMI (Arance, Limoni, Mandarini) Caratteristiche minime: interi, sani, puliti, esenti da danni alla polpa causati da parassiti, da danni

(Citrus sinensis,C. limon,C. Reticulata) da essiccamento, disidratazione o gelo, privi di umidita anormale e di odore e/o sapore estranei

Reg. (UE) n. 543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte B/2 sono richiesti requisiti minimi di maturita definiti da contenuto minimo in succo e colorazione.
Requisiti di maturazione

definiti requisiti minimi di maturazione quali :1) contenuto minimo zuccheri 2) rapporto minimo zucchero acidi; 3) colorazione.
La colorazione deve essere tale che, al termine del processo di sviluppo, venga raggiunto, al punto di destinazione, il colore tipico della varieta.

i) Limoni
— Contenuto minimo di succo: : 20 %

— Colorazione: deve essere tipica della varieta. Tuttavia, i frutti che presentano una colorazione verde (purché non scura) sono ammessi a condizione che soddisfino i requisiti
in materia di contenuto minimo di succo.

ii) Mandarini

— Contenuto minimo di succo: mandarini, ad eccezione delle clementine: 33 % // clementine: 40 %
— Rapporto minimo zuccheri acidi : Mandarini Satzuma 6,5:1 — Clementine 7:1 altre varieta 7,5:1

— Colorazione: deve essere tipica della varieta su almeno un terzo della superficie del frutto.

iii) Arance
— Contenuto minimo di succo: arance sanguigne: 30 % // gruppo Navel + Mosambi, Sathgudi e Pacitan: 33 % // altre varieta: 35 % // altre varieta con colorazione
verde su piu 1/5 della superficie : 45 %
— Colorazione: deve essere quella tipica della varieta. I frutti con colorazione verde chiara sono ammessi a condizione che questa non superi 1/5 della superficie totale del frutto.
Tuttavia, le arance prodotte in zone caratterizzate da temperature atmosferiche elevate e da forte umidita relativa, durante il periodo di sviluppo, possono presentare una
colorazione verde su piu 1/5 della superficie totale del frutto a condizione che abbiano il contenuto minimo di succo previsto

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria Extra: di qualita superiore, con caratteri tipici della varieta' e assenza di difetti, salvo lievissime alterazioni superficiali.

Categoria I: di buona qualita. Ammessi lievi difetti di forma e colorazione, difetti congeniti alla formazione del frutto o dovuti a cause meccaniche.

Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti di forma e colorazione, rugosita della buccia, alterazioni superficiali cicatrizzate.

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO

Categoria Extra: 5% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. I non oltre lo 0,5 % conforme alle caratteristiche della categoria II.

Categoria I: 10% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. Il non oltre I' 1 % non conforme né alle caratteristiche della categoria
IL. né alle caratteristiche minime, oppure da prodotti affetti da marciume.

Categoria II: 10% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria n¢ alle caratteristiche minime, Nell'ambito di tale tolleranza ammesso 2% affetto da
marciume




AGRUMI (Arance, Limoni, Mandarini)

(Citrus sinensis,C. limon,C. Reticulata)

Reg. (UE) n. 543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte B/2

La calibrazione e' determinata dal diametro massimo della sezione normale all'asse del frutto o dal numero di frutti

B) Omogeneita Gli agrumi possono essere calibrati secondo una delle opzioni seguenti.

A) calibro minimo: ARANCE : 53 mm - LIMONI: 45 mm MANDARINI : 45 mm; Clementine 35 mm

a) Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i frutti di uno stesso imballaggio non deve superare:
— 10 mm, se il diametro del frutto pill piccolo (secondo I’indicazione dell’imballaggio) ¢ < 60 mm
— 15 mm, se il diametro del frutto pill piccolo (secondo I’indicazione dell’imballaggio) & > 60 mm ma < 80 mm

— 20 mm, se il diametro del frutto pill piccolo (secondo I’indicazione dell’imballaggio) & > 80 mm ma < 110 mm
— non Vi sono limiti per la differenza in caso di frutti di diametro > 110 mm.

b) Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici e gli intervalli riportati nelle tabelle che seguono

ARANCE (Calibro minimo: 53 mm)

Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm)
0 92 -110 4 77— 88 8 64 -173 12 56 - 63
1 87 — 100 5 73 -84 9 62 -70 13 53-60
2 84— 96 6 70 - 80 10 60 — 68
3 81— 92 7 67 -76 11 58 — 66
LIMONI (Calibro minimo: 45 mm)
Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm)
0 79 -90 2 68 —78 4 58 - 67 6 48 - 57
1 72 -83 3 63-72 5 53-62 7 45-52
MANDARINI (Calibro minimo: 45 mm; Clementine 35 mm)
Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm) Calibro Scala dei diametri (mm)
1-XXX 78 e oltre 2 58 - 69 5 46 - 56 8 39-46
1- XX 67 -78 3 54 - 64 6 43 -52 9 37-44
101-X 63 -74 4 50 - 60 7 41 -48 10 35-42

E' ammessa calibrazione in base al numero di frutti, nel caso la differenza di calibro deve essere in linea con quanto stabilito dalla lettera a

Tolleranze: 10% in peso o in numero di agrumi non conformi al calibro identificato sull' imballaggio. Tale tolleranza non ammette calibri inferiori a 43 mm per i Limoni;
43 mm per i Mandarini e 34 mm per le Clementine; 50mm per le Arance.




AGRUMI (Arance, Limoni, Mandarini)  (Citrus sinensis,C. limon,C. Reticulata) Reg. (UE) n. 543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte B/2

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO DL CARATTERISTICHE COMMERCIALI
Nome e indirizzo | * Indicazione del nome comune della specie, per prodotto | Paese d'origine +| ¢ Categoria
imballatore e/o speditore non visibile dall'esterno, salvo per i mandarini, per i|eventuale zona di| » Calibro minimo e massimo o codici seguiti
o suo codice. Per quali specie o nome della varieta sono obbligatori, produzione o denominaz. facoltativamente da calibri minino e massimo o numero di
preimballaggi  dicitura | * denominazione varietale per le arance nazionale, regionale o frutti,
“imballato per” + nome e | * agrumi misti € nomi comuni specie in caso di miscugli |[locale — per miscugli|* Indicazione, nel caso, di utilizzo di conservanti o
indirizzo  venditore +| ¢ senza semi (facoltativo indicazione di ogni paese trattamenti di post- raccolta
codice imballatore o in prossimita del nome | ¢ Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)
speditore. della varieta

PRESENTAZIONE

Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere agrumi di stessa origine, varieta o tipo commerciale, qualita', calibro, grado

OMOGENEITA' di sviluppo e maturazione. Per la categoria “Extra”, inoltre, ¢ richiesta omogeneita di colorazione. La parte visibile dell'imballaggio deve essere
rappresentativa dell'insieme — sono autorizzati imballaggi contenenti miscugli se omogenei in termini di qualitd e , per ogni specie varieta tipo
commerciale e origine

CONDIZIONAMENTO |DEVE essere garantita una protezione adeguata del prodotto. I materiali usati dentro I'imballaggio devono essere nuovi, puliti € non provocare

IMBALLAGGIO alterazioni interne o esterne ai prodotti, ' vietato I'impiego di sostanze che modifichino le caratteristiche naturali degli agrumi




PESCHE E NETTARINE Caratteristiche minime: intere, sane, esenti da parassiti, pulite, sufficientemente sviluppate, prive di
(Prunus persica Sieb. et Zucc.) umidita anormale e di odore e/o sapore estranei: L'indice rifrattometrico della polpa deve essere > 8°
Reg. (UE) n. 543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/5 | Brix .

CATEGORIE DI QUALITA'
Categoria Extra: di qualita superiore, di forma, sviluppo e colorazione tipiche della varieta, non devono presentare difetti ad eccezione di lievissime alterazioni superficiali.
Categoria I: di buona qualita, con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di forma, sviluppo e colorazione, difetti della buccia di lunghezza <a 1,5 cm
di lunghezza per difetti di forma allungata e inferiori a 1 cm® per gli altri difetti.
Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti della buccia di superficie inferiore a 2,5 cm di lunghezza per difetti di forma allungata e

inferiori a 2 cm” per altri difetti

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO
Categoria Extra: 5% in numero o in peso di frutti non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma rispondenti alla cat. I.
Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II.
Categoria II: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi frutti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano
inadatti al consumo.

CALIBRO

Determinato dalla circonferenza o dal diametro massimo della sezione normale all'asse del frutto.

Il calibro minimo ammesso per la Categoria Extra e' di 56 mm di circonferenza e 85gr. Per le categorie I e II - 51mm o 65gr - I frutti al di sotto di 56 mm o di 85 g non
possono essere commercializzati nel periodo compreso tra il 01/7 e il 31/10. Le disposizioni che seguono sono facoltative per la categoria II.

Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i prodotti di uno stesso imballaggio non deve superare:

a) per i frutti calibrati secondo il diametro: — 5 mm per frutti al di sotto di 70 mm;— 10 mm per i frutti di 70 mm e oltre;

b) per i frutti calibrati secondo il peso: — 30 g per frutti al di sotto di 180 g; — 80 g per i frutti di 180 g e oltre;

c) per i frutti calibrati secondo il numero, la differenza di calibro deve essere in linea con quanto previsto alla lettera a) o alla lettera b).

Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici riportati in tabella:

Codice Diametro Circonferenza Codice Diametro Circonferenza | Codice Diametro Circonferenza Codice Diametro Circonferenza
AAAA > 90 mm >28 cm AA >73 <80 mm >23<25cm B >61 <67 mm >19<21lcm D >51<56mm | >16<17,5cm
AAA >80 <90 mm >25<28cm A >67 <73 mm >21<23cm C >56 <61 mm >17,5<19cm

Tolleranze: 10% in numero o in peso di pesche o nettarine il cui calibro non soddisfi i requisiti di calibro

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE INDICAZIONI COMMERCIALI

Nome e indirizzo imballatore e/o| e “pesche” o “nettarine”, se il [Paese d'origine e eventuale [ Categoria
speditore o suo codice. Per prodotto  non &  visibile [zona di  produzione o< Calibro

preimballaggi dicitura “imballato dall'esterno denominazione nazionale, [ * Numero di frutti (facoltativo)
per” + nome e indirizzo venditore + | ¢ colore della polpa regionale o locale » Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)
codice imballatore o speditore * indicazione varieta (facoltativo)
PRESENTAZIONE
OMOGENEITA' Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere esclusivamente pesche o pesche noci della stessa origine, varieta e
qualita, dello stesso grado di maturazione, dello stesso calibro (se i prodotti sono calibrati) e, per la categoria «Extra», di colorazione uniforme.
CONDIZIONAMENTO DEVE essere garantita una protezione adeguata delle pesche. I materiali usati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti e non provocare

IMBALLAGGIO alterazioni interne o esterne, gli imballaggi devono essere privi di corpi estranei.




LATTUGHE, INDIVIE RICCE E SCAROLE Caratteristiche minime: intere, sane, pulite, turgide, di aspetto fresco, non prefiorite,
(Chicorium endivia var. crispum e latifolium) esenti da parassiti, prive di umidita anormale e di odore e/o sapore estranei. Il torsolo
(Lactuca sativa var. capitata, longifolia e crispa) deve essere reciso nettamente in corrispondenza della corona fogliare esterna.

Reg. (UE) n. 543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte B/4

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria I: ben formate, consistenti, esenti da danni provocati da gelo; le lattughe a cappuccio devono avere un solo grumolo; le lattughe romane debbono presentare un
cuore, anche ridotto; le indivie ricce e scarole devono avere la parte centrale di colorazione gialla.

Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Devono essere abbastanza ben formate e prive di difetti che ne pregiudichino la commestibilita. Ammessi
leggeri difetti di colorazione e lievi danni dovuti a parassiti; le lattughe a cappuccio devono presentare un grumolo che pud essere ridotto, per quelle ottenute
in coltura protetta ' ammessa l'assenza del grumolo; le lattughe romane possono non presentare un grumolo.

TOLLERANZE DI QUALITA' IN UNO STESSO IMBALLAGGIO

CategoriaI: 10% in numero di cespi non rispondenti alla categoria ma conformi alla Cat. II. All'interno di tale tolleranza e' ammesso fino a 1% di prodotti che non rispettino...

. le caratteristiche minime.

Categoria II: 10% in numero di cespi non rispondenti alla categoria ne alle caratteristiche minime . All’interno di tale tolleranza i prodotti affetti da marciume non superano il
2 % del totale.

CALIBRO

La pezzatura e' determinata dal peso unitario

uno stesso imballaggio non deve superare:

a) Lattughe — 40 g se il cespo pil leggero ha un peso inferiore a 150 g, — 100 g se il cespo piu leggero ha un peso compreso tra 150 e 300 g,
— 150 g se il cespo piu leggero ha un peso compreso tra 300 e 450 g, — 300 g se il cespo pil leggero ha un peso superiore a 450 g.

b) Indivie ricce e scarole — 300 g.

Tolleranze: 10% in numero di cespi non rispondenti ai requisiti di pezzatura ma di peso inferiore o superiore del 10% al massimo alla pezzatura richiesta.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE DEL PRODOTTO INDICAZIONI COMMERCIALI
Nome e indirizzo | « Lattughe, 1. Batavia, 1. Iceberg, 1. romane, 1. da taglio, | Paese d'origine e eventuale zona di produzione o[ ¢ Categoria
imballatore e/o indivie ricce, scarole per contenuto non visibile denominazione nazionale, regionale o locale. » Calibro, espresso in peso minimo
speditore o suo dall'esterno Per unitd di vendita contenenti un misto di prodotti di per cespo o numero di cespi
codice. * se del caso, lattughe a foglie spesse colore, varieta e/o tipo commerciale diversi e d’origine [ « Marchio ufficiale di controllo

* se del caso, lattughe in coltura protetta diversa, l’indicazione di ogni paese d’origine deve (facoltativo)

¢ nome della varieta' (facoltativo) figurare accanto al nome del colore, della varieta e/o del

» se del caso indicazione del miscuglio tipo commerciale corrispondente.

PRESENTAZIONE
Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto prodotti della stessa origine,varieta o tipo commerciale, qualita e
OMOGENEITA' |1

E possibile imballare in una singola unita di vendita un misto di prodotti di colore, varieta e/o tipo commerciale nettamente diversi, a condizione che
tali prodotti siano omogenei quanto alla qualita e, per ogni colore, varieta e/o tipo commerciale presente, all’origine.
La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.

CONDIZIONAMENTO |1 prodotti devono essere imballati in modo da garantirne una protezione adeguata. I materiali utilizzati all’interno dell’imballaggio devono essere
IMBALLAGGIO puliti e di natura tale da non provocare alterazioni esterne o interne dei prodotti. Gli imballaggi devono essere privi di qualunque corpo estraneo.




PEPERONI DOLCI (Capsicum annuum var. annuum) Caratteristiche minime: interi, sani, puliti, di aspetto fresco, ben sviluppati,
muniti di peduncolo. Esenti da parassiti, danni da gelo, lesioni non cicatrizzate,

Reg. (CE) n. 543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/8 bruciature da sole, odore e/o sapore estranei, umidita esterna anormale.

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria «Extra» di qualita superiore con caratteristiche proprie della varieta e/o del tipo commerciale cui appartengono. Non presentare difetti, ad eccezione di lievissime

alterazioni superficiali della buccia che non pregiudichino 1’aspetto generale del prodotto, qualita, conservazione e la presentazione nell’imballaggio.
Categoria I: di buona qualita, consistenti, forma, sviluppo e colore tipici della varieta, Ammessi lievi difetti e peduncolo leggermente danneggiato, con calice integro.
Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti di forma e sviluppo , lievi danni da sole o ferite cicatrizzate

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO

Categoria «Extra» ammessa tolleranza del 5 %, in numero o in peso, di prodotto non corrispondente alle caratteristiche della categoria, ma conformi a quelle della categoria I.
in tale ambito non oltre lo 0,5 % del totale puo essere costituito da prodotti che soddisfano le caratteristiche della categoria II.

CategoriaI: 10% in numero o in peso di peperoni dolci non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II. non oltre 1’1 % del totale pud essere costituito da prodotti che
non soddisfano né le caratteristiche della categoria II, né i requisiti minimi, oppure da prodotti affetti da marciume.

Categoria II: 10% in numero o in peso di peperoni dolci non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi prodotti colpiti da marciume o altre alterazioni
che li rendano inadatti al consumo. All’interno di tale tolleranza i prodotti affetti da marciume non superano il 2 % del totale.

CALIBRO

Il calibro ¢ determinato dal diametro massimo della sezione equatoriale all’asse del frutto o dal peso. Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i prodotti di
uno stesso imballaggio non deve superare:

a) per i peperoni dolci calibrati secondo il diametro: b) per i peperoni dolci calibrati secondo il peso:

— 20 mm. — 30 g se il peso del pezzo piu grande ¢ pari o inferiore a 180 g — 40 g se il peso del pezzo piu piccolo € superiore a 180 g.
I peperoni dolci di forma allungata devono avere una lunghezza piuttosto uniforme.

L’omogeneita di calibro non ¢ obbligatoria per la categoria II.

Tolleranza: Per tutte le categorie (x prodotti calibrati): ¢ ammessa una tolleranza del 10 %, in numero o in peso, di peperoni dolci che non soddisfano i requisiti di calibro.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE DEL PRODOTTO INDICAZIONI COMMERCIALI
Nome e indirizzo | » Se il contenuto non e' visibile dall'esterno: peperoni | Paese d'origine e eventuale zona di produzione o[ e Categoria
imballatore e/o speditore dolci denominazione nazionale, regionale o locale. * Calibro (se i prodotti sono
o suo codice. Per| e «miscuglio di peperoni dolci», nel caso di miscugli calibrati) espresso dal diametro o
preimballaggi dicitura di peperoni di diversi tipi commerciali distinti e/o di | Per confezioni destinate al consumatore contenenti peso minimo e massimo.
“imballato per “+ nome e diversi colori; se il prodotto non ¢ visibile un assortimento di peperoni dolci di vari colori e/o | * — Numero di frutti (facoltativo).
indirizzo  venditore  + dall’esterno indicare i tipi commerciali e/o i colori e | tipi commerciali di origini diverse, l'indicazione dei| ¢ — «Piccante» o equivalente, se
codice  imballatore o la quantita di ciascun prodotto nell’imballaggio rispettivi paesi di origine deve figurare vicino al del caso.
speditore. nome dei colori e/o dei tipi commerciali. * Marchio uffic.di controllo (facol)
PRESENTAZIONE
Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto peperoni dolci della stessa origine, varieta o tipo commerciale,
OMOGENEITA' qualita, calibro (se il prodotto ¢ calibrato) e, per le categorie «Extra» e I, dello stesso grado di sviluppo e di maturazione.
Sono autorizzati imballaggi contenenti miscugli di peperoni dolci di diversi tipi commerciali e/o di diversi colori a condizione che siano omogenei
quanto alla qualita e, per tipo commerciale e/o colore, all’origine. La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve rappresentare 1’insieme.
I peperoni devono essere condizionati si da garantire una protezione adeguata del prodotto.
CONDIZIONAMENTO | I materiali utilizzati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti e di natura tale da non provocare alterazioni esterne od interne dei prodotti.
IMBALLAGGIO Gli imballaggi devono essere privi di qualunque corpo estraneo.




FRAGOLE (Fragaria L.) Caratteristiche minime: intere, sane, esenti da parassiti, pulite, di aspetto fresco, munite del calice e,
ove presente, peduncolo, entrambi freschi e verdi, prive di umidita anormale e di odore e/o sapore
Reg. (CE) n. 543/2011 del 06/07/11 Allegato I parte B/7 estranei

CATEGORIE DI QUALITA'
Categoria Extra: di qualita superiore, aspetto brillante, prive di terra, prive di difetti.
Categoria I: di buona qualita, di forma e colorazione tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di forma, presenza di una piccola zona bianca di superficie inferiore ad 1/10 .
. della superficie totale del frutto, lievi segni superficiali di pressione.
Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti di forma, presenza di una piccola zona bianca di superficie inferiore ad un quinto della

superficie totale del frutto, lievi ammaccature secche, lievi tracce di terra.

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO

Categoria Extra: 5% in numero o in peso di frutti non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma rispondenti alla cat. I, con frutti guasti inferiori al 2%. All’interno di tale
tolleranza non oltre 1o 0,5 % del totale pu0 essere costituito da prodotti che soddisfano le caratteristiche della categoria II.

Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II, con frutti guasti inferiori 2%.All’interno di tale tolleranza non oltre il 2
% del totale puo essere costituito da prodotti che non soddisfano né le caratteristiche della categoria II, né i requisiti minimi, oppure da prodotti affetti da
marciume.

Categoria II: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi prodotti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano

inadatti al consumo, nell'ambito di tale tolleranza i frutti guasti debbono essere inferiori al 2% All’interno di tale tolleranza i prodotti affetti da marciume non
superano il 2 % del totale.

CALIBRO

E' determinato dal diametro massimo della sezione normale all'asse del frutto.

Devono avere il seguente calibro minimo:

* 25 mm Categoria Extra
* 18 mm Categoria I e I

Per le fragole di bosco non e' fissato un calibro minimo.

Tolleranze: 10% in peso o in numero di fragole non conformi alla calibrazione minima stabilita.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE DEL PRODOTTO INDICAZIONI COMMERCIALI
Nome e indirizzo imballatore e/o speditore o suo codice.| * “Fragole”, se il prodotto non ¢ |Paese d'origine e eventuale zona | » Categoria
Per preimballaggi dicitura “imballato per” + nome e visibile dall'esterno di produzione o denominazione | * Marchio ufficiale di controllo
indirizzo venditore + codice imballatore o speditore * indicazione varieta (facoltativo) nazionale, regionale o locale (facoltativo)
PRESENTAZIONE

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omogeneo: ciascun imballaggio deve contenere esclusivamente fragole
della stessa origine, varieta e qualita.
Nella categoria «Extra» le fragole, ad eccezione delle fragole di bosco, devono essere particolarmente omogenee e

OMOGENEITA regolari per quanto concerne il grado di maturazione, la colorazione e il calibro. Nella categoria I, le fragole possono
presentare un calibro meno omogeneo.
La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.
CONDIZIONAMENTO DEVE essere garantita una protezione a.d.eguata del prodotto. I mater1a1|1 usati de?tro .1 1mba.llagg10 devono essere
IMBALLAGGIO nuovi, puliti e non provocare alterazioni interne o esterne al prodotto, e' vietato 1'impiego di sostanze che ne

modifichino le caratteristiche naturali7 La Cat. Extra deve essere confezionata con cura particolare




UVA DA TAVOLA (Vitis vinifera) Caratteristiche minime: sana, esente da parassiti, pulita, con acini interi, ben formati e sviluppati, priva di umidita anormale e di
Reg. (UE) n. 543/2011 del 7/06/11 Allegato [0dore e/o sapore estranei. Il succo degli acini deve presentare un indice di rifrazione corrispondente almeno a 12° Brix per le varieta
1 parte B/9 Alphonse Lavallée, Cardinal e Victoria; a 13° Brix per le altre varieta con semi; a 14° Brix per tutte le altre varieta apirene.

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria Extra: di qualita superiore, con grappoli di forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta', con acini consistenti e ben attacati.

Categoria I: di buona qualita, con forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta. Ammessi, per gli acini, lievi difetti di forma e colorazione, lievi bruciature da sole che
interessino solo l'epidermide.

Categoria II:  debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi, per gli acini, lievi difetti di forma e colorazione, lievi bruciature da sole, che interessino solo
l'epidermide, lievi ammaccature e lievi alterazioni dell'epidermide

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO
Categoria Extra: 5% in peso di grappoli non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma rispondenti alla cat. I.

Categoria I: 10% in peso di grappoli non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II.
Categoria II: 10% in peso di grappoli non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi prodotti affetti da marciume o alterazioni che li rendano inadatti
al consumo
CALIBRO

E' determinato dal peso del grappolo. Il peso minimo per grappolo & di 75 grammi . questa disposizione non si applica alle porzioni singole

Tolleranze: Per tutte le categorie: ¢ ammessa una tolleranza del 10 %, in peso, di grappoli non rispondenti ai requisiti di calibro. In ciascun imballaggio destinato alla vendita, ¢
autorizzato un grappolo di peso inferiore a 75 g per consentire di raggiungere il peso indicato, a condizione che esso soddisfi tutti gli altri requisiti della categoria indicata.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE INDICAZIONI COMMERCIALI

Nome e indirizzo imballatore e/o speditore o suo|e* “Uva da tavola”, se il prodotto non ¢ |Paese d'origine e eventuale [ « Categoria

codice. Per pre imballaggi dicitura “imballato per” + visibile dall'esterno zona di produzione o * Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)
nome e indirizzo venditore + codice imballatore o|e* Indicazione della o delle varieta denominazione nazionale,
speditore. * “Di serra,” se del caso regionale o locale

PRESENTAZIONE

* 1l contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto grappoli della stessa origine,

OMOGENEITA' varieta e qualita e dello stesso grado di maturazione.

*  Perla Cat. Extra i grappoli debbono essere uniformi per colore e grandezza.

* Sono tuttavia autorizzati imballaggi contenenti miscugli di diverse varieta distinte di uve da tavola, a condizione
che le stesse siano omogenee quanto alla qualita e, per ogni varieta, all’origine

DEVE essere garantita una protezione adeguata del'uva. I materiali usati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti e non
CONDIZIONAMENTO provocare alterazioni interne o esterne.gli imballaggi devono essere privi di corpi estranei, salvo presentazione speciale che
IMBALLAGGIO comporti un frammento di tralcio aderente al raspo non eccedente 5 cm di lunghezza




KIWI (Actinidia chinensis, deliciosa) Caratteristiche minime: interi, sani, esenti da parassiti, puliti, sufficientemente sodi, n¢ molli, n¢ avvizziti, n¢ impregnati
d'acqua, ben formati, esclusi frutti doppi o multipli, privi di umidita anormale e di odore e/o sapore estranei, con grado
Reg. (UE) 543/2011 del 7/06/11 Allegato I parte minimo di maturazione pari a 6,2° Brix corrispondente a tenore medio di sostanza secca del 15 % nella fase di
B/3 condizionamento e in modo da permettere loro di raggiungere 9,5° Brix al momento di entrare nella catena di distribuzione.

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria Extra: di qualita superiore, privi di difetti, salvo lievissime alterazioni superficiali, con rapporto diametro minimo/massimo almeno pari a 0,8. I frutti devono essere
sodi e la polpa deve essere perfettamente sana.

Categoria I: di buona qualita, sodi e con polpa sana. Ammessi: lievi difetti di forma e colorazione, difetti della buccia di superficie inferiore ad 1 cm?, piccolo “segno di
Hayward”, con rapporto diametro minimo/massimo almeno pari a 0,7. I frutti devono essere sodi e la polpa deve essere perfettamente sana.
Categoria II: debbono corrispondere alle caratteristiche minime, essere sufficientemente sodi. Ammessi difetti di forma e colorazione, difetti della buccia di superficie

inferiore a 2 cm’, “segno di Hayward” piu' pronunciato, lievi ammaccature. I frutti devono essere sodi e la polpa non presentare gravi difetti.

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO O, PER PRESENTAZIONE ALLA RINFUSA, IN UNA STESSA PARTITA
Categoria Extra: 5% in numero o in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma rispondenti alla cat. I.
Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II.
Categoria II: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche minime, esclusi prodotti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano
inadatti al consumo.

CALIBRO

E' determinato dal peso del frutto.

Devono avere il seguente calibro minimo: 90 g per la Categoria Extra; 70 g per la Categoria I; 65 g per la Categoria II.

La differenza di peso tra il frutto piu' grande ed il piu' piccolo nello stesso imballaggio non deve superare:

g (per peso inferiore a 85 g g (per peso compreso tra 85 e g g (per peso compreso tra e g g (per peso superiore o pari a g
10 g ( inferi 85¢g) 15g( 85e 120 g) 20 g ( 120 e 150 g) 40 g ( i ia 150 g)

Tolleranze: 10% in peso o in numero di kiwi non conformi ai requisiti di peso minimo e/o di calibro; il calibro non deve essere comunque inferiore a: 85 g per la Categoria Extra,
67 g per la Categoria I, 62 g per la Categoria II.

DA INDICARE IN ETICHETTA

IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE DEL PRODOTTO INDICAZIONI COMMERCIALI
Nome e indirizzo imballatore e/o speditore o suo | * “Kiwi”, “Actinidia” o equivalente, | Paese d'origine e eventuale zona| ¢ Categoria
codice. Per preimballaggi dicitura “imballato se il prodotto non ¢ visibile [di produzione o denominazione [ ¢ Calibro espresso da pesi minimo e massimo
per” + nome e indirizzo venditore + codice dall'esterno nazionale, regionale o locale. * Numero pezzi (facoltativo)
imballatore o speditore.  indicazione varieta (facoltativo) ¢ Marchio ufficiale di controllo (facoltativo)
PRESENTAZIONE
OMOGENEITA' Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere esclusivamente kiwi della stessa origine, varieta,
qualita e calibro. La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.
CONDIZIONAMENTO DEVE essere garantita una protezione adeguata dei Kiwi. I materiali usati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti € non
IMBALLAGGIO provocare alterazioni interne o esterne , e' vietato 1'impiego di sostanze che ne modifichino le caratteristiche naturali.




POMODORI (Lycopersicon esculentum Mill.)
Reg. (CE) n. 543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/10

Caratteristiche minime: interi, sani, puliti, di aspetto fresco, esenti da: parassiti, odore e/o
sapore estranei, umidita esterna anormale. Per pomodori a grappolo: steli freschi, sani,
puliti, privi di foglie o di sostanze estranee visibili.

Si distinguono in tondi, costoluti, oblunghi o allungati, ciliegia (inclusi i pomodori cocktail)

CATEGORIE DI QUALITA'

Categoria Extra:

Categoria I:

Categoria II:

di qualita superiore, di polpa compatta, forma, aspetto, sviluppo e colore tipici della varieta, esenti da difetti, non e' ammesso il dorso verde.

di buona qualita, sufficientemente turgidi e con caratteristiche tipiche della varieta. Non devono presentare screpolature o dorso verde. Ammessi leggeri
difetti di forma, sviluppo e colorazione, difetti dell'epidermide e ammaccature. I pomodori “costoluti” possono presentare screpolature cicatrizzate di
lunghezza massima di 1 cm, cicatrici legnose di massimo 1 cm?, protuberanze non eccessive.

debbono rispettare le caratteristiche minime, essere sufficientemente turgidi e non presentare screpolature non cicatrizzate. Ammessi lievi difetti relativi a
forma, sviluppo e colorazione, difetti dell'epidermide o ammaccature, purché non danneggino gravemente il frutto, screpolature cicatrizzate di lunghezza

massima di 3 cm. I pomodori “costoluti” possono presentare protuberanze piu marcate rispetto alla cat. I, ombelico, cicatrici legnose di forma ombelicale
di superficie inferiore a 2 cm’, cicatrice stelare allungata.

TOLLERANZE DI QUALITA' NELLO STESSO IMBALLAGGIO

Categoria Extra:

Categoria I:

Categoria II:

5% in peso o in numero di pomodori non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. I. Ammesso in tale ambito 0,5% di prodotti non conformi a cat.II

10% in peso o in numero di pomodori non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II. Ammesso in tale ambito 1% di prodotti non conformi a cat.Il né.
alle caratteristiche minime. Per pomodori a grappolo, il $% in numero o in peso di frutti staccati dallo stelo.

10% in peso o in numero di pomodori non rispondenti alla categoria né alle caratteristiche minime, i prodotti colpiti da marciume non devono superare il
2%del totale. Per pomodori a grappolo, il 10% in numero o in peso di frutti staccati dallo stelo.

CALIBRO

11 calibro e' determinato dal diametro massimo della sezione normale all'asse del frutto, (dal peso o dal numero dei pomodori
La calibrazione non si applica ai pomodori a grappolo ed ¢ facoltativa per la categoria II

Per garantire un calibro omogeneo:
a) la differenza di diametro tra i pomodori contenuti in uno stesso imballaggio ¢ limitata a:
- 10 mm, se il diametro del frutto piu piccolo (indicato nell’imballaggio) ¢ < 50 mm; — 15 mm, se il diametro del frutto pill piccolo ( nell’imballaggio) &€ > 50 mm < 70 mm;

13

-20 mm,

3

¢>70 mm < 100 mm;

- per i pomodori di diametro pari o superiore a 100 mm non ¢ fissata una differenza limite.

Nel caso si applichino Codici di Calibro occorre rispettare la scala di calibrazione seguente:

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

<

20

>20<25

>25<30

>30<35

>35<40

> 40 <47

>47 <57

>57<67

> 67 <82

>82<102

> 102

b) Per i pomodori il cui calibro ¢ determinato dal peso o dal numero di frutti, la differenza di calibro deve essere coerente a quanto stabilito nella lettera a).

Tolleranze di calibro :Per tutte le categorie: 10 %, in numero o peso, di pomodori non corrispondenti al calibro immediatamente superiore o inferiore a quello indicato.




POMODORI (Lycopersicon esculentum Mill.) Reg.(CE) n.543/2011 del 07/06/11 Allegato I parte B/10

DA INDICARE IN ETICHETTA

INDICAZIONI
IMBALLATORE NATURA DEL PRODOTTO ORIGINE COMMERCIALI
imballatore e/o speditore | * Se il contenuto non e' visibile dall'esterno : Pomodori o | Paese origine ed eventuale zona di produzione o Categoria
identificato da nome e| pomodori a grappolo e tipo commerciale, indicazioni[denominazione nazionale, regionale o locale. Calibro (in  caso di
indirizzo o suo codice| obbligatorie per i tipi “ciliegia”. calibrazione) ~espresso  da
ufficialmente * Per unita di vendita contenenti prodotti di colore, varieta e/o [Per  unita di vendita contenenti misto di diametri minimo e massimo
riconosciuto. tipo commerciale diversi, I’indicazione “Pomodori misti”. Se il | pomodori di  colore, varieta e/o tipo Marchio ufficiale di controllo
prodotto non ¢ visibile dall’esterno ¢ d’obbligo indicare colori, | commerciale diversi e d’origine diversa, ogni (Facoltativo)
varieta o i tipi commerciali dell’unita di vendita. paese d’origine deve figurare accanto al nome
* nome della varieta(facoltativo). delle distinte caratteristiche
PRESENTAZIONE
OMOGENEITA' Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omogeneo e comprendere pomodori della stessa origine, varieta o tipo commerciale, qualita e calibro (se
il prodotto ¢ calibrato). I pomodori delle categorie «Extra» e I devono essere omogenei riguardo alla maturazione e la colorazione. Inoltre, per i
pomodori «oblunghi», la lunghezza deve essere sufficientemente uniforme. Sono tuttavia autorizzati imballaggi contenenti miscugli di pomodori di
diversi colori, di diverse varieta e/o di diversi tipi commerciali a condizione che siano omogenei quanto alla qualita e, per ciascun colore, varieta e/o
tipo commerciale, all’origine.
La parte visibile del contenuto dell’imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.
I pomodori devono essere condizionati si da garantire una protezione adeguata del prodotto.
CONDIZIONAMENTO | I materiali utilizzati nell'imballaggio devono essere nuovi, puliti e di natura tale da non provocare alterazioni esterne od interne dei prodotti. Gli
IMBALLAGGIO imballaggi devono essere privi di qualunque corpo estraneo.




