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Pamc comune
Prodotto con farine &l 1ipo 0,00, &i groass pezzatura seguendo be modalith di Al
peeparazione previsto dalla legae 4 lughio 1967 n. S80 tiolo Tl ant. 14, con l'aggiunta ' 1/,
degll ingredienti previst] dall’an. 19. .
E' victata |'aggiunta &i sostanze organiche ed inorganiche di qualsiasi natura, nonché "‘i
qualsias; trattamento degh sfarinati con agenti chimici o fisicl, salvi | competenti g
provvedimento del Ministero della Sanith & norma della L. 30 speile 1963 . 283 e L4 ©
luglio 1969 n. 480 an. 10,
Il contenuto di umidith massimo tollerato nel panc sono guelli previsu dalia legge n.
S80V67 art. 16, D. Lgs. 10992 ¢ precisamente:

- pezzature fino & 708 massimo 29%

»  pezzatwre da 100 5 250g massimo 31%

- pezzature da 1000g. massimo 40%

il pane forito deve essere garantito di produzions glomalicra ¢ non deve essere pane

conservato con il freddo od alire tecniche ¢ successivamente rigencrato.

La fornitura deve eanere garantita:

ogmi fornitura deve easere accompagnata da una dichisrazione nigusrdante il peso delis

merce, il tipo ¢ prodotto ¢ gh ingredienti, ecc. in conformath all'art. 22 del D.Lgs.

10992

1! trasporto deve avvenire in sacchi di cana adeguatamente resistent!, ¢ 3 Joro volta

imseniti in ceste di plastica.

wm«mnmm“ﬂamuwm
crosta dorata ¢ croccante;

- Ia mollica deve essere morbida, ma non collosa;

- alla rottum con le mani ( o al taghio ) deve risultare croccante con
crosta che si sbriciola legpermente, ma resta ben aderente alla
mollica;

- il gusto e aroma non devono prescotare anomalic tpo gusto
eccessivo di Bevito di birra, odore di rancido, di farina cruda, &i
muffa ed altro.

A richicsta dei responsabili degli Estituti deve essere fornito pane tipo ™ toscano ™ a
fette ¢/o pane a bocconcini tipo * maggiolino *.

Pane grattugiato

Deve essere conforme alla L. 4/7/1967 n. 580,
Le confezion devono essere sigiliate, serza difetti, rotture o altro.
Devono riportare tutte ke indicezioni previste dal D, Lgs. 27/192 n. 109.
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R e Hamburger
Came - Prezzemolo ¢ Cipolla quanto basta,

« Deve essere tasportata secondo le disposizioni del D.P.R. 327/80 del 26 marzo
1980 e successivi aggiomamenti, con tempersture durante i trasporto tra 1" ¢ +7°C;

- dove essere conservata fino al momento della cottura a tempenstura compresa ta
0< To<4";

- deve presentare canstieristiche igieniche oftime, assenza di alterazioni
microbiologiche ¢ fungine;

- deve presentare buone carsticristiche microbiologiche.

Farina
Farima di grano duro con le caratteristiche di composizione ¢ di qualith previste dalla
legge S80/67 tiolo 1l an. 7.
La farina non deve contencre imbiancanti non consentiti dalla legge cfo farine di altn
cercali o altre sostanze estranoe non consentice, legge n. S80V67 art. 10 ¢ successive
modificazioni.
Le confezionl devono essere sigillate, senza difertl, rotture od altro. Devono riportare
nete be dichiamzioni previste dal D. Lgs. 27/192 n. 109,
Il prodotio deve risultare indenee da infestant), parsssitl, larve, frammenti di Insetti, da
muffe, o altri agenti infestanti.

Pasta di semola di grano duro

Deve rispondere alle modalith ¢ ai requisiti di composizione ¢ aciditd nportate nelia
legge n. S30V6T tholo TV articolo 28 ¢ 29 ¢ successive modificazion! presenti nells
logge n. 440 § giugno 1971,
La pasta non deve presentare in modo diffuso difetti tipo:

- prescnza di macchic bianche e nere;

- bottatura o bolle d'ana;

- spezzature o tagh.,
Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di inseti, da
muffe o altri agenti infestanti. Deve cssere garantita la fornitues di tueti | tipi di pasta
relativamente alle forme richiesie.
Per ogni tipo di pasta devono essere specificati le soguenti caratterensstiche:

a) tempo di cotturs;

b) resa ( sumento di peso con la cottura )

¢) tempo massimo di mantenimento delle paste cotte ¢ scolate, entro il quale ¢
garantita la conservazione di acoettabili canatteristiche organolettiche ( assenza di
collosith );

d) tempo massimo di cotturs entro il quale ¢ garantito un mantenimento di
accettabili roquisiti organoletticl, come il mantenimento della forma ¢ assenze di
spaccansc.

Le confezion! devono pervenire intatte ¢ sigillate; inolire devono
indicazioni previste dal D.Lgs. 10992,
Coatrollato, codice ¢ menero dell’sutortzzarions.
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Paste secche all wovo / ripbene hsﬂzﬁﬂdzi“‘

Prodonie con semola di grano duro ¢ almeno quatiro vova di galling, coe

ad almeno 200gr. per Kg &i semola, come citato nelli'an. 31 della legge o S80/67 ¢
Clreolare Ministeriale n. 32785, la pasta deve comispondere al requisiti di
composizione previsti dalls legpe; deve presentarnsi in buono stato di conservazions.
L¢ confezioni devono pervenire intatte devono riportare tutte be indicazions previste
dal D.Lgs. 10992

Riso

Deve exsere conforme alla legge 18 marzo 1958 e art. 28 D, Lgs. 10992,
E' vietato qualsiasi tranamento del riso con agent! chimici o fisici o con I'aggiunta &i
qualsiasi sostanza che possa modificame il colore naturale © comunque altername la
composizione naturale.
1 prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti & insetti,
¢a mufic o akri agenti infestanti, ¢ alteraziond di tipo microbiologico.

WMWMMIGMtMMmde
legiskative vigenti.
Deve avere i seguenti requisiti:

« Grnuppo merceologico: Superfino

- Tolleranze consentite: grani spuntati 5%

« Grani striati rossi 3%

« Deformitd naturall ¢ impuritd varietali 10% ( Max impurith

varictali 5% )

Tolhrmdncotpimi.
sostanze minerali 0 vegetali non tossiche 0,01%
- sostanze vegetali commestibili 0,10%
«  Lunghezza: hungo 6,80 mm.
- Forma: semi affisolato
- Grossezza: grosso/larghezza 2,80 mm.
- Perlatura: centro laterale
«  Dente: normale
- Sczione: tondeggiante
- Tempo di gelatinizzazione: 17 miouti ¢ 58
- Tempo di cotturs: basso <18 minuti
- Sostanze perse alla cotturx: 10,35%
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t: oﬂom-\erpn si indende il prodotto classificato secondo quanto previsto dalls
*7L. 13 aprile 1960 n. 1407, D.M. 31 ottobre 1987 n. $9,
Per Ia categoria degli oli verginl deve essere fornita, in caso di richiests, wa
dichiarazione relativa al contemto di acidith ¢ al numero di perossidi per poterne
accertare la qualith in base allo stato di conservazions.
Per I'olio extra vergine di oliva, I'acidith espreasa in acido oleico deve essers
inferiore o uguale & 1g. ogni 1008
Gl oli devono essere confezionati in conformis all'art. 26 D. Lgs. 10992
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Burro di centrifuga/burro monoporzione

L modalitd ¢! produzione, la composizione e la qualith merceologica devono
rispetiare le norme deila legge n. 1526 del 23 dicembre 1956, L. 28362, L. 202 del
13 maggio 1983, D.L. 19282 n. 142 ¢ D. Lgs. 10992,

In particolare i burro non deve avere un contenuto in materia grassa inferiore
AlI"80%, per il burro destinato al consumo diretto; al 60 ~ 62% per il burro leggero 3
ridofio tenore di grasso, al 39 — 41% per il burro leggero a basso tenore di grasso.
Ess0 deve risultare fresco @ non sotoposto a congelamento, non deve essere in akun
modo alierato, non deve avere gusto di rancido, né presentare alterarioni di colore
sulls superficie.

Deve presentare buone caratteristiche microbiche ( vedi tabelle limiti &
conaminazione microbica ). |1 trasporto dovrd assicurare il rispenio delle norme
vigenti relative: in particolare riguardante | requisit iglenicl det mezzi trasporto an.
47 ¢ 4S8 DP.R. n 327 del 26 marzo 1980 ¢ lo temperature del prodotio durante §f
trasporto che possono oscillare tra +1% ¢ +6° C, an. 51 D.P.R. n. 327/80 aliegato C.

aggiormato dal D M. 1 aprile 1988,
Le confezioni de! burro monoporzione devono essere di gr. 10,

Pomodori pelati
Devono possedere | requisiti minimi previsti dall’art. 2 del D.P.R. n. 428 dell' i1
aprile 197, Circolare Ministeriale n. 137 del 25 giugno 1990, Circolare Ministerisle n
138 del 13 giugno 1991 e ant. 27 D. Lgs. 10992,
La suddetta norma prevede, fra I'altro, che § pomodon siano maturi, freschi, ben
kavath, privi di larve, insetti, difetti dovasti & malattie ¢ devono presentare il
camtieristico colore odore ¢ sapore del pomodoro maturo. Inoltre Ul peso sgocciolato
deve risulare non inferiore al 60% del peso netto, | frutti devono cssere inter! ¢ non
deformati per almeno il 65% sul peso dello sgocciolato, il residud secco al netto di
sale sggiunto non deve essere infertore al 4%. | contenltori non devono presentare
difetti come: ammaccature, panti rugging, Comosions inteme o altro.
La banda deve possedere i requisiti previsti dal DM, 21.3.1973, dal DP.R.
777 Dot . 10892, per | limiti di plombo totale { mg/Kg ) negli

wos : "9




alimenti contenuti in recipienti o bunda stagnata, saldati con lega stagno - piombo si
faccia riferimento al D.M. 18.2.19%4,

1 bidoncini devono riportare dichiarazion previste nella L. 27 gennaio 1968 . 35 ¢
art. 28 D. Lgs 10992,

[l peso netto effettivo deve presentane uno scarto rispetto al dichiarato inferiore

ali’ 19, come dall’an. 67 del D.P.R. 327 del 26 marzo 1980, L. 5 agosto 1981 n. 441,
L. 4 maggio 1983 n. 171, L. S giugno 1984 n. 211 ¢ ant. 27 D. Lgs 10992,

Capperi, carciofinl ¢ funghi champignon

1 conteaitori devono riportare utte Je indicazioni previste dal DPR 327 de! 30.6,1980
art. 64 ¢ DPR 322/82 ¢ del D.L. 109/92:

denominazione ¢ tipo di prodotto:

peso sgocciolato

peso netto

nome delia ditta produtince

nome della ditta confezionatrice

luogo di produzione

ingredienti in ordine decrescente

data di scadenza

1] prodotzo pud essere contenulo in vetro o banda stagnata,

La banda stagnata deve possodere | requisiti previsti dal DM 21.3.1973, &l DPR.

777 del 23 agosto 1982 ¢ D. Lgs. 10852, per | limiti di plombo totale ( mg/Kg ) neghi
alimenti contemai in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno ~ plombo s

faccia riferimento al DM 18.2.1984,

I bidoncini devono riportare dichisrazioni previste nefla L. 27 gennalo 1968 0. 35 ¢

an. 28 D, Lgs. 10992,
ummmmmmmmnmm

all’ 1%, come dall’art. 67 dol DP.R. 327 del 26 marzo 1980, L. 5 agosto 1981 o 441,

L. 4 maggio 1983 n. 171, L. 5 giugno 1984 n. 211 can. 27 D. 10992, 19 NN, 20
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Non deve peesentare odore 0 sapore anoasali dovasti 2 inaridimento. Hv""‘-‘-“‘fﬁ”"'“’
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Pesta

Deve presentars buone carsticristiche microbiche. f'l‘r" 3,
L'stichettatura deve exsere conforme al D.L.vo 270192 a 109, A xuj-ﬁ
Crema di asparagl j

Non deve proscatare odore 0 sapore anomali doviti & inandimento. Dott.
Deve prescntare buone carafteristiche microbiche.
L' stichetiaturs deve essere conforme ol D. Lyvo 2701920 109. oo




Mais
Il comenuto in ogn! scatola deve rispondere a quanto dichiarato in etichetta, la quale
deve contenere secondo Il D.P.R. 327/80;
derominazione ¢ tipo di prodotio;
Peso netto;
nome della ditta produttrice;
nome dells ditta confezionatrice;
luogo di produzione;
ingredienti in ordine decrescente;
data di scadenza.
| cercali devono essene:
- puliti;
«  di pezzatura omogenea, sono ameessi leggert difert! ¢ forima;
= sani ¢ non devono presentare attacchi da parassitl animali o
vegetali,
«  privi di muffe, di insetti 0 altri corpi estranei.
1l prodoto pud essere conservato in banda stagnato ¢ possedere | requisiti previstl dal
DM. 21.3.73 - D.P.R. 777 del 2882 e D. Lgs. 10892, per i Limiti di ploesbo totale
sl faccia riferimento a DM. 18.2.84,
I contenitori devono pervenire intatth, sigillati ¢ riportare tuste ke indicazion] previste
dal D.Lgs. 10992

Pesce congelato/surgelato - caratteristiche

1i pesce congelato/surgelato deve etsere in buono stato di conservazione, deve
presentare canaticristiche organoiettiche ¢ di aspetto paragonabile a quelli presenai
nells medesima specie allo stato di buona freschezza,

Al scrsi el D.P.R. 327/80 ¢ D. Lgs. 11092 la temperatura di erasporto dei prodotit
della pesca congelata, non pud superare | = 18°C.

La temperatura al cuore del prodotio non deve essere superiore a - 18°C,
%&ﬁmﬁmmnﬁmonmd:mdewmmmd-
|

La glassatura deve essere sempre presente ¢ deve formare uno strato uniforre ¢

La pelle deve presentare le colomzioni tipiche della specie; deve essere tesa e ben
aderente al tessutl sontostanti; deve essere integra ¢ esente da lacerazioni.

La forma deve essere quella tipica della specie.

La consistenza dells camne deve essere soda od clastica e deve essere valutata Guando
i temperatura ha raggiunto quella ambiente.
Simmmwnmmshmummm
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Asparagi punte surgelate

Carazteristiche dei vegetali surpelati, vedi canatteristiche dei prodoni surpelati,

inoltre:

devono risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati;

non i devono rilevare fisiopatie ( quali scottature da freddo o
alri difenti dovuti al trattamento subito ), attscchi fungini o
attacche da insetti né malformmazioni;
:ﬂ“mﬂ“&hmﬂhﬂn
devono apparire non impaceati, ossia | pezzi devono essere
separati, senza ghisccio sulla superficie;

odore ¢ sapore devono essere rilevabali o propri del prodotto &t
origine;

ia consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
wmmbmwmh&ma

Plselli surgelat

Caraticristiche dei vegetali surgelati, vedi caratieristiche dei prodonti surgelasi,

noltre:

-

devono risultare : accuratamente puliti, mondati e taglia;

non si devono rilevare fisiopatic ( quali scottature da freddo o

da altri difetti dovuti al tattamento subito ), attscehi fungind, ©
amacchi di insetti né malformaziont;

non vi devono essere corpi estranei di akcun genere of insettl 0
altri parassit;

I'odore ¢ il sapore devono essere rilevabill ¢ propri del prodotio
di origine; la consisienza non deve essere legnosa né appasine

spappolsia;

il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al
200%;

devono avere forma, sviluppo ¢ colorzione tipici dells varietd;
diametro massimo: fini mm § - 3.5,
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Spinsci surgelati

WH&WWMM%MM

- devono risultare accuratamente puliti, mondati ¢ taghat;

A & NOv. 550 mon si devono rilevare fisiopatie ( quali scottature da freddo o
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altri difeeti dovuti al trattarmento subito ), attacchs fungini o
attacchi di insett né malformaziond;
= non vi devono essere conpl estraned di aloun genere né insetti o
altri parassiti;
devono apparire non impaccati, oasia | peza devono essene
scpanati, senza ghiaccio sulla superficic;
odore e sapore devono cssere rilevabill ¢ propei del prodotto di
origine;
= ls consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolets;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al
20%.
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Caral fresche refrigerate di vitello

Condizioni generali:

= devono essere ottenute in macelli ¢ laborstori nazionali
autorizzati al sensi degli art. S ¢ 6 impianti CE riconosciusi ad
scrsi dell'an. 13 del D. Lvo 286/94 e regolarmente bellaze al
sensi delle vigenti disposizioni di begge:

- devono presentare grana fine, colore briliante, colore roseo -
r0ss0, Wessuto adiposo compatto ¢ di colore bianco candido, ben
disposto fra i fasci muscolari, che assumono aspetto marezzato,
marne2zatura media ¢ consistenza pastoss, tessitura abbastanra
compatia;

- devono exsere traspontate secondo ke disposizioni del D.P.R.
327 del 26 marzo 1980 ¢ sucoessivi aggiomamenti, con
tempensture durante il trasporto tra ~1* ¢ +7°C;

+  devono essere conservate fino al momento dells cotturs o
temperatura compresa ta 0°C ¢ +3°C;

= devono presentare camfteristiche igieniche ottime, assenza ¢
alterazioni microbiche ¢ fungine;

- devono presentare buone caratteristiche microbiologiche ( vedi

tabelia limitl di contaminazione microbica );




Conce, sottocosce, fosl, petti di pollo freschi refrigerat

Condizioni gencrali:

- deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigitanza igienica
ai sensi della legge n. 283 de! 30 aprile 1962, del D.P.R. n. 503,
8 giugno 1982, DL 5192 ¢ aggiormamenti;

- deve provenire da allevamenti nazional;

« lo carcasse devono presentare il bollo a placca del Comune
secondo ke disposizioni del D.P.R. n. 327, 26 marzo 1980 con

durante il tmsporto comprese tra =1°C e +4°C;

- devono appariencre alls classe A,

- présentarc canatteristiche igieniche ottime, assenza &
alterazioni microbiche ¢ fungine;

- e confexioni, le bacinelie 0 i sacchi di materiali per alimenti
non devono contenere il liquido di sgocciolumento,

. sulle confezioni deve essere riponato il bollo CEE;

- devono essere ben confonmate, Presentant una MUsCoaim
allungata ¢ ben sviluppata;

- devono essere prive di zampe, sezionate pochi centimetri al &
sotto dell’ articolazione tarsica;

- la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo
chiaro, omogenco, pulita, clastica, non Cisseccata, senia penne
0 spuntoni né plume;

- non devono presentare ecchimosi, colorazioni anomali, tagh o
lacerazioni;

- il grasso sottocutanco deve risultare unifonmemente distnbuite
¢ nel ghusti limini;

- non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;

- Je cami di pollo devono essere cormettamente dissanguate, &
colore bianco rosato uniforme, di consisterza soda, ben
aderenti all’ 0830, sorza essudatura né trasudato;

- Je cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, di
colore bianco azzurro canstteristico, senza grumi & sangue ©
ecchimosi;

- devono possedere buone caraneristiche microbiologiche ( vedi
rabella limiti di contaminazione microbica ).

La came deve cssere priva di sostanze ad attivith amibstierica 0 amabolizzante 2 dei
loro prodost di trasformazione, nonché di altre sostanze che si trasmettonn alle cami
emmdﬁﬂmmm#ﬁn?‘%wz.
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Caratteristiche:

Tacchino fresco refrigerato

dove soddisfare be vigenti disposiziond per 1 vigilanzs igiensca

ai sensi della legpe n. 283 del 30 aprile 1962, del D.P.R. n. 503,
§ giugno 1982, DL 5192 ¢ aggiomamenti;

deve provenire da allevamenti nazionali;

ke carcasse devono presentare il bollo a placca del Comune
dell’avvenuta visita sanitaria; devono essere trasportate
secondo e disposizioni del D.P.R. n. 327, 26 marzo 1930 con
temperature durante il raspono comprese tra —1°C ¢ +4°C;
presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di
alterazioni microbiche ¢ fungine, non deve avere subito azions
di soManze estrogene,

devoro possedere buone carstieristiche microbiologiche ( vedi
tabells liniti di contaminazione microbics ).

tacchino maschio con etd compresa fra 14 setiimane ¢ 8 mesi;
non deve esscre trattato con antibioticl;

deve presentare cami morbidissime, 8 grana sottile, color rosa
pma.mm-mmuﬂm
stermabe molto flessibile;

I"anirmale deve essere stato allevato a terma.

qumumpdﬂﬂmﬂMMammrﬁi
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Condizioni gencralk:

Suino fresco refrigeruto

deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica
al sensi defla legge 283 del 30.4,1962 del R.D. . 3298 del
20.12.1928 ¢ DPR 31291 ¢ aggiomamenti, ¢ presentare il
marchio dells visita sanitaria o di classifica

deve provenine da alkevamenti nazionali o CEE;

deve presentare color rosco, aspetto vellutato a grana molto
fine, tessitura compalta, consistenza pastosa 2l tatto ¢ venaturs

. devono presentare il certificato sanitario per il trasporto fuori i)

Comame di came fresca;

deve essere traspontata secondo o disposizioni del DPR 327750
¢ successivi aggiomamenti, con temperature durante il
trasporto tra =1% ¢ +7°C;
pmmmmwm”a
alternzioni microbiche ¢ fingine;
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Tipologia de1 tagli

Camtteristiche:

- deve essere in 0430 © kn confezioni S0t vuoto, deve possederne
buone carstieristiche microbiologiche.

- Camé 0 lombate: la came deve tssere Compaita non
cocessivamente umida o rilassata, Je costing 30no escluse dal

- Coscia intera: la came deve essere COMPAtta non ocoessivamente
umida o rilassats, deve essere priva di sostanze ad attivitd
antibatterica o snabokzzante ¢ dei loro prodott di
trasformazione, nonché di altre sostanze che 3§ traumettono alle

carni ¢ possono nuocere alla salule Lmana, come definito dal DL

11892,

. Lonza: Cormisponde al camé o lombata disossata. La regione
anatomica & costituita dalla massa comune del muscolo tleo -
spinale, sitanto nells doccia formata dalie spofisi spinose ¢
traverse delle vertebre tombari e delle ultime vertebre domali

Parmigiano

- formaggio & denominazione di ongine, D.P.R. n. 1269 de:
V1071955, ¢ deve rispondere ai requisiti previsti dal DPR. n
34 del 14 gennaio 1997 ¢ alla Circolare n. 16 del 1* dlcembre
1997.

- 11 grasso minimo deve essere il 32% sulla 8.5

. non deve preseniare difenti di aspetto, &i sapore 0 alivo, Sovutl
a fermentazioni anomale o alire Cause;

- Non deve presentare difent interni tipo occhzature della pavia
dovute a fermentazioni snomale o aliro;

- Non deve presentare difetti esterni tipo marcescente 0 alirs;

- Stagionatura non inferiore a 12 mesi e riportare dichiarazione
riguandante il tempo di stagionatura;

. Deve riportare sulls crosta i} marchio a fuoco * Parmigiano

. Mlm‘ﬂhi&lm“mwmdi +/-8.
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Mozzarella/flordilatie
o Camtteristiche:
.2 - prodota a partire da s0lo latte vadeino freco O pastorizzalo,
g conformi alle norme previste dal D.P.R. n. $4 del 14 gennaio
: 1997 ¢ alla Circolare n. 16 del 1* dicembre 1957,
mza::-:tw.w « |l grasso minimo contensto deve essere il 44% sulla $.5.; deve
. CATAM presentare buone caratieristiche microbiokogiche ( vedi tabells

= ] 'mMm
Ve looy 3 8as Crgy contaminarione microbica J;

“H"‘ WO Chtan

« Non deve presentare gusti anomali dovini ad mandimento o

N, altro;
M - 1 singoli pezzi devono essere interi e compunti;
ke i devono essere conformi all'art. 23 del D. Lgs. 10992 e successive
modifiche.
Ricotta
Caratteristiche:

- deve essere prodons in buone condizioni igicaiche coaforme
alle norme peeviste dal D.P.R. n. 54 del 14 genmaio 1997;

- non deve presentare sapore, odore 0 colomaion anomale,

- deve essere fornita in recipienti chiusi, puliti od idonci al
trasponto, DM. 21.3.73 e successive modifiche;

- e confeziond devono riportare le dichiarazioni specifiche
relative al tipo di prodotto: ricotta romana, ricoltd piemonicse
ed akre ¢ be indicazioni previste dal D. Lgs. 27.1.92n 109 ¢
successive modifiche.

Panna
I latte per affioramento spontanco ovvero in seguito a centrifugazione meccanica ca
ka crema che & I'emulsione del grasso del lane.
La panna d¢a sffforamento contiene in genere, intomo al 20 - 25% di grasso e pud
essere utilizzata per s prodizione di burro o ricolta, mentre quelic di centrifugn ( ed s
seconda delle modalitd di centrifiiga ) superano il 25% in grasso e possono
raggiungere anche il contenuto in grasso di 65 - 70% ¢ pH 6,20 - 6,30, quest’uitina
si adatta bene ad un uso alimentare ¢ necessita di pastonizzazione. Le confeziond
devono rispettare il D.L. 109 del 27.192.
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Prosciutto cotto senza polifosfati

1l prodotio deve essere conforme al D. Lgs. 53792, "“l "-u. '3 5
All'interno deila confezions non deve essere liquido percolato, A i e

Alre caracteristiche:

- I'estemo non deve presentare patine né odore sgracevole;

- 1l grasso di copertura deve essere COMPANO senza parti
Womemtdimﬂmmm”h
20CeI0,

- pud anche essore preventivamentc sgrassato,

- la qualith i grasso imerstiziale deve essere di preferenza bassa.

- il rapporto acqua/proteine della frazione magra deve essere |l
phis simile a quello della came crada (7020);

. o ferta deve essere companta, di colore r0S00 SN2 ecoessive
parti connettivali ¢ grass0 interstiziale;

. pon deve presentare alierazioni di sapore, odore o colore né
iridescenza, picchiertatura, alveolatura o altri difeni;

- gh eventuali sdditivi aggiunti devono essere dichiamati ¢
presenti nelle quantits consentite da D.M. 27/296;

- 1'umidith calcolam sulla parte magra deve essere S8/62%

La confezione deve essere conforme al D. Lgs. 10852 ¢ per 'etichettamra deve
essere conforme al D. Lgs. 10942,

Uova di gallina
Smmpuﬂmewhmwdmdiwmmm&
“ Cat. A ™ che dunque, in osservanza aBia L. 3.5.71 n. 419 in spplicazions dei reg.
CEE n. 161968 ¢ n. 95/69, debbono possedere le seguenti caratteristiche:

* Gusclo ¢ cuticola normali, netti ed intantl;

* Camesa d'aria &’ aliezza non superione a 6 mm., con vovo immobile;

- mpl'mmm.mmmammm
esente da corpi estranei di qualyiasi natura;

* Tuorko visibile alla speratura solo come orlatura, senza conformo spparente, che
non si allontani semsibilmente dal centro dell’uovo in caso di movimento di rotazione
di questo, esente da corpl estraned ¢ qualsiasi nanea

* Senza sviluppo percettibile ¢i germi,

* Esente da odori estranci 0 atipici

* Non debbono avere subito alaum trantamento di conservazicne, né essere s2alc
MhWnMEmdhwem:m+GC«pw
di tre glomi, s¢ noe secondo ka procedura dell'an. 17 del Reg. n. 122/67 CEE;

* Non debbono essere state pulite con un procedimento umido né con un
Mmumm@dﬂhmhﬂ'm 17 del Reg. n. 122/67
CEE;

* Devono avere peso uguale o superiore 55 ¢ 60, " Dott. Bellino

fl,.




Fagioli secchi

Caratteristiche minime
I legumi devono essere:
- politi
= di pezzaturs omogenea, sono ammessi begaeri difenti di forma;
- sani ¢ non devono presentare attacchi da pamssiti vegetali o
antmali;
= privi di muth, di insettl 0 aliri corpi estranei ( frammenti di
pietrisco, framenenti di steli, etc... i
= privi di residui & pesticidi usati in fase di produzione o

stoccaggio;
- uniformensente essiccati ( I"umidits della granelia non deve
superare il 13% ).
Il prodotio deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo I raccolta.
Cultivar richieste:
Borotto, scozzese, canneilino, fagiolo di spagna ¢ fagiolo di lima.
Calibrazione: ks hunghezza deve essere compresatrs [,5¢ 1.2 em.

Cecl e lenticchie
Carstteristiche minime
I legumi devono essere:
- puliti
= di peszaura omogenea, sono amneis! boggert diferti ¢ form;
= sani ¢ non devono presentare attacchi da parnssiti vegetali o
animali;
- privi di muffa, di insetti o altri corpi estranel ( Bammenti &
pietrisco, frammenti di steli, et¢... &
- privi di residui di pesticidi usati in fase di produzions o
stoccaggio;
- uniformemente essiccati ( 1'emiditl della granelis non deve
superare il 13% ).
il prodozio deve aver subito al massimo un anno di conservazions dopo la raccola.
Cukivar richieste per i ceck:

Cuttoio, migno, principe. ‘ R -
Cultivar richieste per Je lenticchie: £ N\
di Villalba, leonessa, di Altamura, normanno ¢ di Castelluccio, | '

FEGRONT, U e
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Miscela di legumi secchi ' "
Carstteristiche minime v if
lhjl.n:idemmu;“. 19 MV s ’utt&
. i
- di pezzaturs omogenes, 1ono ammessi legger difetti di forha,
- sani ¢ non devono presentare attacchi da parassiti vegetalio
animali,
« privi di muffa, di insotti 0 alinl corpi estrane ( frammenti &
phetrisco, frammenti di steli, ete... );
- privi di residul di pesticidi usati in fase di produzione o
SOCCAZEIO;
- uniformemente essiceati ( 1"umidith della grancila non deve
superare il 13% ).
li prodonio deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo a raccoita.
Le confezioni devono riportare le indicazioni previste dal D.L. 10992,

Sale

11 sale ad uso commestibile denominato sale da cucing ™ sceito ™ o sale da wvola =
raffinato =, 1l sale da tavola viene addizionato ¢i carbonato di magnesio per evitare
ligroscopicii.

E' permessa Iz vendita di sale jodurato da parte deli’ amministrazione dei Monopoli di
Susto D.M. 255 del 1 agosto 1990. il prodotto non deve contencre mpurith ¢ corpl
estranci.

L etichettatura deve essere conforme al D, Lgs 10992,

Cipolia - categoria I®
Caratteristiche minime:
«  intere ¢ sane, senxa lesiond ¢ senza attacchi parussitan. Quando
¢ cspressamente previsto nelie caratieristiche della categoria,
SONO Consentite leggere lesiond superficinli ¢ asciutte parche
non pregiudichino la comservazions del prodotto fino al
CONSUMO;
» pulite, vale a dire prive di term, di residui ¢ fenilizzanti o
antiparassitan ¢ di ogni altra impuritd;
-« esentl da danni cauwsati dal gelo;
« non bagnate o eccessivamente wnide;
- prive di odori o sapori anomali;
Classificarione ¢ toileranze:
Le cipoile di questa categoria, oltre a rispondere alle canstteristiche minime, deveno
peetentare I forma ¢ la colorazions tipiche della vanetd, devono essere ¢
resistena al taczo, non germogliate, senza rigonfiamenti, Dott.
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Calibrazione
Le carote sono calibrate in base al diametro ( misvrato nel punto di massima
grossezza ) 0 In base al peso senza collo. La calibrazione deve casere effertuata coms
segue
1) per le carote novelle ¢ [ vanietd piccole:
- il calibro minimo ¢ fissato in 10 mm. Di diametro o 8 gr. ¢
Feso,
= il calidro massimo ¢ fissato in 40 mm. Di diametro o 150 gr. &i
peso;
2) per ke carote a radice grande:
= i calibeo minimo & fissato In 20 man. Di diametro 0 50 gr. &
peso.

Ne! caso, tutavia di canico diretto sul mezzo & trasporto alla rinflso { categoria 1l ) Je
carote debbono rispondere solamente al carico minimo, senza obbligo di rispettare le
differenze di cul sopea.

Cavoli ¢ verze
Caratteristiche minzne
1 cavoli e Je verze devono essere:
- nteri;
- sand, esentl da attacchi parassitari ¢ crittogamici;
- di aspetto fresco;
-  senza foglic imbrattate.
Categorie

I cavoli devono avere ke seguenti canatteristiche: il torsolo deve essere tagliato al di
sotto dell'inserzione delle prime foglie; il taglio deve essere netto ¢ non comprendere
alcuna parte della pianta; devono cssere compatti ¢ ben chiusi secondo le varieth;
devono esscre csenti da danmi causati da gelo.

Sono smmesse piccole lacerazioni ¢ ammaccange delle foglic esteme.
Tolleranze

1) 10% in peso non rispondenti alle cartteristiche della categoria.
Calibrazions

Cavoli primatick: peso unitanio minimo 350 gr.
Altri cavoli:  peso unitario minimo 500 gr.

a17a




PSR T SR W san:,
ADITMDA U8 <. 3 - CATAMA = i aspetto fresco;
h:::':ﬁﬂf‘:;“ «  puliti, praticamente privi i terra ¢ di resicul visibili di
W7 AN RN W C LA he fertilizzanti ¢ i
! 9 = ptivi di stelo fiorifero;
\\J FJ\ - privi di odore 0 sapore estranci;
: - esertida

Il prodotio lavato deve essere sulficientemente sgrondato.
PugﬂwhndheupLthhnﬁdﬂmnﬂhn
immediatamente al di sotto della corona estema di foghie.
Lo stato del prodotto deve essere tale da consentire il trasporto ¢ le operazioni
connesse ¢ tale da rispondere alle esigenze commerciali de! buogo di destirazione.
Classificazione ¢ tolleranze
La categonia comprende sia spinaci in foglia che spinaci in cespi.
Le foglie devono essere:
- intere;
- di colore e aspetto normale, in relazione alle varietd ¢ all’epoca
di mccola;
- esenti da dannd causat] dal geio, da residul animali, da malsrie
che ne pregiudicano " aspetto o ks commestibilith
Per i spinaci in foglie, ls lunghezza del picciolo non deve superare | 10 e,

Tolleranze
11 10% in peso dei prodotti non rispondenti alle caratseristiche della categoria, ma
conformi a quelli della categoria (L ’
Finocchi

Cantienistiche minime Dott. Bediino
I&mchidwmm. L3l

: m;_‘ ?:.' P A e

- privi di umiditd estemna;

*+ privi di attacchi parsasitaric |/

- privi ¢ danno da sfregaments o marchume.

Categoria - Dévono cssere:
- con mdici asporiate con un taglio netto alla base;
- ¢ buona qualith, esenti da difetti, con guaine esteme semate ¢
camose, tenere e bianche.
Sono ammecsse lievi kesiond cicatrizzate ¢ lievi ammasccature, tali da mon pregiudicase
I"aspesto gencrale ¢ ks presentazione del prodotio,
Tolkeranze di qualich
I 10% di peso non rispondent! alie caratieristiche della categoria

-18-




Caratteristiche minime
1§ prezzemolo deve avere be seguenti caratieristiche:
- essere di buona qualit;
- avere forma regolare;
. esserc csente da malantia su foglia e nervature principali,
svere nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate.

Tomdiqﬂll.i
| :mhmawmwmm&-mm

Insalate verde - Categoria 1°
Caratteristiche minime
| cespi devono essere:
fntert
sani;

freschi;

puliti ¢ mondati, ¢ ciod praticamente peivi di tutte le foglie
imbrattate di terra, terriccio o sabbia ed esent! da residul &
fertilizzant] ¢ di antiparassitari,

wrgidi;

non preforit;

prova di wmidith esterna anonmale;

privi di odore © sapore estzanei;
Icﬂ&mmﬁnﬂwmmmd‘mﬁM¢&
commercializrazione.
Perbhmdntmmdlﬁwdlwhmhneuwuudmmhm
ribasso di temperatura durante 1o sviluppo, purchi I'aspetto non ne risultl serlamente

L] L] Ll L]

pregiudicato.

1 torsolo deve essene taghiato in corrispondenza della corons d&i foglie esterne od al
momento della spedizione il taglio deve essere netio.

Classificazione ¢ tolleranze

Le insalate di questa categonia devono essere;

- ben formate,

. consistent] ( salvo le lattughe colivate 30110 vetro K

- non aperte;

- csenti da dannegsiamenti provocati da parassit, ds difetm o
malattic che ne ’ Ia commentibilith;
cventi da danni provocati da gelo ¢ praticaments esentl da danni
materiali;

- di colorazione normale in rapporto alla varicta.

Lehm@ednwnmmwbmmqummh
mmwmmdmmvhmmnﬁnn:ﬁm
- Biotogo
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Le indivie ricoe € Je scarole devono presentare una colorazione gialla per almeno un
terzo della parte centrale dei cespo.
Tolleranze di qualind:
- ﬂlﬁdi@mwmwhkﬂn
85 20 mumw-mmamm

A

\« " %ﬂmﬂiﬂ: minime
[/ :

- interi ¢ muniti del peduncolo che pud essere lievemente

Cetrioli ~ categoria I°

L el [ A TR
ATRDNDA U 5. 3 - CATEMA "
Senbgoni et Sabow di aspetio fresco;

Wi T 3 g s -  comsistenti;
S T L sand, sono esclusi i prodotti affeni da marciume che presenting

ai )
§ [ aterazioni da renderli imadatti al consumo;
-}C‘ AN esenti da danni provocati dagli insetti o da alt-i parassiti;
4 esenti da cavitd,
esenti da screpolature;

mmmmammmm
Mﬂmmdwﬁmwemmim
siano diventath durf;
privi di umidita esterma anormale;

- pviﬂdindnﬁdamdm
unﬂmehmﬁmﬂm”maw

- il rasporto ¢ Je operazioni connesse;

. Varivo al lsogo di destinazione in condizion! soddisfacenti.
Categorie ¢ tollerase
l«uhﬂcwmuihqmmm”abmmmcwh
Mﬂt&h\ﬂ&ﬁ»imtmmwiwmm
mMI'mnM.hM:hW:hmﬁu

del prodotio:

« levi difett di forma;

- Bevi difett di colorazione;

. lhevi difetti caratterizzati dalla buscia.
Tolleranze

b) di 11 10% in numero © in peso di cetrioli noa rispondenti al calibeo
immediatamente infenore o superiore a quello indicato.




Cavolfiori - categoria I*
Caraneristiche minime
- @i aspetto fresco
- interi ¢ sand, ciod senza lesioni ¢ senza attacchi di orfgine

parassitaria;

- quando & cspressamente previsto dalle caratieristiche della
categoria, s0n0 contenenti lievi difett] &) varia origine, purché
non compromettano la conservazione del prodotio sino al
momento del consumo;

- puliti: vale a dire privi di tracce di terma, di polvere, di residui ¢i

concimi ¢ di antiparassitan, ¢ & ogni oltra impuritd;

no :

privi di odori ¢ sapori anomali.

Categorie ¢ tolieranze

I cavolfiori appastensti a questi categoria, oltre a rispoadere al requisiti minimi

sopera clencati, devono presentare be cananteristiche tipiche della vaneth ¢ devono

essere di grana serrata ¢ di colore da bianco a blanco avorio ( con esclusicne di

qualsiasi altra colorazione )

Sono esclusi da questa categoria cavolfiori che presentano macchic (es. colpi di sole )

Foglioiine nell’ infiorescenza, ammacesture ¢ danni causati dal gelo.

Per i cavolfiont presentati * affogliati “ ¢ * coronati * le foghie devono essere fresche.

Tolleranze

3) di qualith: & tollerato il 10%, in numero, di cavolfion con camtteristiche dela
categoria seconda; >

b) di calibro: come per la categoria Extra. L'insieme delle tolleranze diquabtae ¢
di calibro non pud superare il 15% in mumero, P S LM ﬁ
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I Pomodori - Categoria | #'g iy
Caranieristiche minime N Ao
| pomodor devono essere: !

. interi ¢ sani, ciod senza lesioni o alterszioni di ocigine
parassitaria. Quando & espressamente previsto nelle
caratteristiche della categoria, sono consentite beggere
screpolature superficiali e cicatrizzate, che non Comprometions
la conservazione del prodotto sino al momento del consumo;

- puliti, vale a dire privi di tracce di terra, polvers, residui di
antiparassitari e &i aliri prodotti chimici da trattamento ¢ di
o altra impuriti,

- pop bagrat o eccessivamente umidi; privi di odori e sspori
anormali;

Classificazione e tolleranze




| pomodon di questa categoria, olire 8 rispondere alle canatieristiche minime, devono
presentare tugte le caratieristiche tipiche delia loro varictd.
Tolleranze

a) di qualitk: & tolierato, in ciascun collo, il 10% in numero peso di pomodori con
caratteristiche dells categoria 11, con un massimo del 5% di pomodori con
screpolature cleatrizzate;

La calibrazione & facoltativa per la categoria I* ¢ 11,

Melanzane —~ Categoria I*

1.4 % Caratteristiche minime

1. Le melanzane devono essere:

intere;

di aspetio fresco;

consistenti;

sane, sono esclusi | prodotti affetti da marciume o che
presenting alteraziond tali da renderti inadatti al consumo;
pulite praticamente esenti da sostanze estrance visibili munite

1. .
}*\Dﬂgﬁ del calive ¢ del peduncolo, che possond essere hevementc

danneggiate;
- glunto ad uno stato di sviluppo sufficiente, senza che la poipa
sia fibrosa o legnosa ¢ senza sviluppo ecoessivo di semi;
- prive di umidith estema anormale;
- prive di odori ¢/0 sapori estranci.
Lo sviluppo ¢ Jo staro delle melanzane deve esscre tale da consentire:
- il trasporto ¢ le operazion connesse;
- I"arrivo al luogo di destinazione in condizionl soddisfacenti.
Categorie ¢ tollcranze
Le melanzane classificate in questa categoria devono essere di buona qualith ¢
wkmﬁﬂn&hwﬂhﬁnﬂmmmm
da bruciature da sole. Possono tuttavia presentare | seguent] difetti, purche non
pregiudichino I'aspetio generale, la qualitd, ¢ ia conservazione del prodotio ¢ la
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presentazione del prodotto:
- leve difetto di forma;
- lieve decolorazione della base;
- lievi ammaccature ¢/ lesiond cicatrizzate di superficie totale
non superiore a 3 emq.
Tolleranze : :

a) di qualitd: il 10% in numero o In peso di melanzane non rispondente alle
camtieristiche della catcgoria, ma conformi a queile della categoria Il o
eccezionalmente ammesse alle tolleranze dl questa categoria

b) di calidro: §l 10% in numeso o in peso di melanzane non rispondenti al calibro
Enmediatamente inferiore o superiore a quello indicato, |




La calibrazione & determinata:
.ummmmw‘“.“ A 3
dal peso. wlle fruaio
l)ﬂﬂmdulhﬁuwhhﬁnudﬁm

il diametro minimo & di 40mm. Per le melanzane kinghe ¢ di T0mm. Per quelle

globose.
b) nel caso di calibrazione in funzione del peso:
il peso minimo & di 100gr. va rispettata la seguente scala:
melanzana pii piccola ¢ la pid grande contenta nelo stesso
imballagglo,
- da 300 a 500gr. con una differenza massima di 100gr. tra la
melanzana pil piccola e la melanzans pli grossa i
uno stesso imballaggio; conternne
- oltre 500gr. con una differenza massims di 250gr. tra la

imballaggio.
L-wﬂmd%m¢mwhm'. 1 ’l"} =~
Inoltre, ke melanzane oblunghe devono avere una lunghezza minima di $0mm, Fuon
BN ADENDAU TS F-m
F 7472\ suwes) e
arstieristiche mi Mghh!z-uﬂn—uu&hﬁ il ;ﬂz--ﬂ;-'““
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Le mucchine devono essere: L
- intere e munite del peduncolo che pud essere lievemente
danneggiao;
- di aspetto fresco;
= consistenti;

sane, sono eschusi | prodotti affetti da marciume che presentino
aherazioni da renderll inadatti al consumo;
"‘HWWMnﬁmM
esentl da cavith;
csenti da screpolatire;
pulite esenti da sostanze estranee visibli;
M““”‘*Mthmim
slano diventati duri;
- prive di umiditd esterna anonmale;
prive di odori ¢/0 sapori estranei.
Lo svilippo ¢ 1o stato delle zucchine deve essere tale da consenti
- il trasporto ¢ le operazioni connesse;
- Pamivo al luogo di destinazione in condizioni
Casegorie ¢ tolleranze

T I B I




Le zucchine classificate in questa categoria devono essere ¢! buona qualii ¢
presentare be camatteristiche della varictd. Esse possono nstavia presentare | seguenti
difettl, parché non pregiudichino I'aspetto generale, I qualitd, ¢ la conservazione ¢ Is

presentazione del prodotto:

« Bevi difetti di forma;

«  Bevi difetti &i colomzione;

- [levi difetti caratterizrati dalla buccia.
Tolleranze

a) digualith: 1l 10% in numero o in peso di zucchine non
rispondense alle carsnieristiche della categoria, ma conformi a
quelle delia categoria Il o eccezionaimente ammesse alle
tolleranze di queita categonia

b) &i calibro: il 10% in numero o in peso di zucchine non
rispondent] al calibro immediatarente inferiore 0 superione &

quelio indicato.
Calibeazione
La cabibrazione defle zucchine ¢ determnata:
- sia dalls hunghezza
- sia dal poso.
.
{_.;-'f::
-‘xﬁ;‘é\ Cavolfiori - categoria I°
\N\" /) Canstteristiche minime
| SRS - di aspetto fresco
MG BENia - interi ¢ sani, clod senza lesioni ¢ serza anacchi di origine
la'-:qngur: o A, panessnana;
e M L quando & espressamente previsto dalle caratieristiche deila

non compromeniano ls conservazione del prodotto sino al
momento del consumo;

- puliti: vale a dire peivi di tracce di terra, di polvere, di residui di
concimi ¢ di antiparassitari, ¢ di ogni altrs impuring;

non bagnati;
privi di odori ¢ sapori anormali.

w.ma:aﬂ-;m;rqr._.-; G mmwwma“mw
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I cavolfiori appantcnenti & questi cateporia, oltre & rispondere al requisiti minimi
sopra clencati, devono presentare le caratteristiche tipiche della varietd ¢ devono
essere dl grana serrata ¢ di colore da bianco a blanco avorio ( con eschaione di
qualsiasi altra colorazione ).

Sono eschuti da questa categoria cavoifion che presentano macchic (es. colpi di sole )




L

¢) di qualitd: ¢ tollerato il 10%, in numero, di cavolfiori con camtteristiche della
categoria seconda;

d) di calibro: come per la categoria Extra. L'insieme delle tolleranze di qualith ¢
di calibro non pud superare il 15% in numero.

Patate

La pttitedevens wvire 1o ooputntl comtinistiohic
morfologia uniforme con peso minimo di 60 gr. per ogni tubero
¢ uno rassimo di 270 gr. (Il peso minimo potrd essere
inferiore sokanto per le pataie novelic.

= Devono essere selezionate per qualith ¢ grammaturs ¢ e
singole partite debdoro risultare formate da masse di tuben
appanenenti 8d una sola cultivar;

= Non devono presentare tracee di inverdimento epicarpale
( presenza di solanina ), &i germogiiazione incipienic
( germoglhi ombra ) né di germoghi filanti;
Mmﬁhmmmw' i
peronosporicl, virosi, antacchi da insetti o altri animali, ferie di
quaisiasi origine aperte o suberificate, danni da trattamenti
antiparassitari;

- devono risultare pulite, ciod senza incrostazioni terrose 0
sabblose aderenti o sciolie i sacco;

- non devono avere odore o sapore particolari di qualungue
origioe avvertibill prima o dopo la cotturs. Per e partite di
produzione nazionale, continentale ¢ insulare, sono ammessi gh
imballagg! 4" uwso nel mercato locale (tele od imballaggi \
mentre per il prodotto estero, be partitc devono essere Sgnes
confezionate in tela di canapa o futa con imboccatun cucita, 7,

cartellinate ¢ impiombaie. PN mu - :.-;.; P
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I fagiolini devono essere: / H‘L’%‘\
- jteri;
- sand ( salvo restando ke disposiziond panticolar per ciascuna
categorta ),
- di aspetto fresco,
- puliti in particolare esenti da ogni impurith o residuo visibile di
antiparassitari;
- peivi di odore ¢ sapore estranel. Dot :
25 Yo . izionista
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= privi di umiditd esterna anormale.
| fagiolini devono aver raggiunto un sufficiente sviluppo. Lo stato del prodotto deve
essere tale da consentire: 1l traspono e Je operazioni conneise da permentere la buond
conservazione fino al luogo di destinazione ¢ tale da rispondere alle esigenze
comemerciali del huogo di destinazione.
Classificazione ¢ tolleranze
a) Faglolini flformi
IWWhmma\mmﬁmw
Devono essere turgidi ¢ teneri ¢ presentare la forma,  Is colorazione ¢ lo sviluppo
tipici della varietd,
Sono tollerati un leggero difetto dl colorazione, semi poco sviluppati ¢ fill coni ¢
poco resistenti.
b) Fagiolini aliri
| fagiolini di questa categoria devono essere di buona qualisd. Devono presentare la
forma, 1o sviluppo, ¢ la colorazione tipicl della varieth
I fagiolini devono essere:
- tali da poter essere spezzati facilmente & mano ( solo per |
tagiohni mangiatutto).
-  praticamente esenti da macchie provocate dal vento o da ogni
akro difetto;
« i semi devono essere poco sviluppati, ed essere teneri in
relazione alla varietd. | baccelli devono exsere chiusi.
Tolleranze
Per i fagiolini non rispondenti alle norme, sono ammesse tolleranze di qualits e
calibro riferite al contenuto di ognl imballaggio.

a) di qualitk: il 10% di peso di fagiolini non rispondenti alle caratteristiche delia
casegoria inferiore di ( categoria seconda ) di cul un massimo del 5% di
fagiolini con filo, per le varietd che non dovrebbero svere fili

In ogol caso sono esclusi dalle 1olleranze fagiolind affenti da = Colletricum

( Glocosporium ) Lindemuthisnum *.

b) di calitvo { fagiolinl fillformi ): per tutte e categorie, per ogni imballaggio il
10% in peso dei prodotti non rispondenti al calibro definitivo.

L'insierne delle tolleranze di qualith ¢ di calibro non pud comunque superare il 15%
1 calibro ¢ obbligatorio soltanto per i fagiolinl filiformi.
chdﬁmimhmlﬂw&w':m&.
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Melo ~ categoria 1*
Le exle devono emre. :
. tere ¢ sane, valo & dive scezs ammwcoatiare, kesiond ¢ alerarion ¢ senza sttacchi & origine

mamwnmummmmﬁm
yella barcis & vars ofigine, perciid moe compromettano [apetio geraraic ¢ b conmervazone del
prodotto feo al momento del cormamo;

e pulite, ciod prive di o imprritd od o perticolare senua rosidi vieliS &
| antipersmaart

. poa amhdad peencae sl fratt] o acita da aovbiene refigerati
roa Gifetto;
: - prive & odori ¢ sapor scorrak.

Clewificazione ¢ wlioneue ;
Le meke clmsificate i queits categoria, okre a rapoediere o requaniel e, devoo presentane ke
carstrerhitche tpache delia varsid Ruspetio s et della cstogora EXTRA ¢ avmwsio = logger
dderto & coloranions ¢ & kema of U podurold pud essere danacggiaco.
Sono amche smmoss, purchd aom sieo pregiodicst] Naperto gemerak ¢ b commarvaziooe del fnatto
-mﬂihmﬁ;ﬂnﬂwmm&hm#dwhh -
mi,—hwmwmmuﬁau—ﬂ
wmamamummmwm
Quesmdo tak diderri hammo forma alkgsa non devono seperere | 2 cm & hagherza. quaado o
mmmmwlmmmﬁ-nﬁq-ﬁmmwi
diforts Gervastl da Thochiokiturs, che 09 potiond COOUpUTT Ll soperficse wperore 8 025
centumatri Gasdrati
Tolleramre

a) &qﬂh“”i“llﬁhmuhmﬁﬁmh

carstteritiche defls catogorm (1%, nell'srvto & questa tollorsars ¢ Smuneso & TRLETO
del 296 & frueei bacasi o peatic ’a

b) i calitwo: come per b categoria EXTRAL
L wierae defie tolleranze di quaith ¢ i caliiwo pon pod neperare 3 |
Criteri &i colorazione
Gruppo A = Viarieth rosse

O el

AT A
VEa. 3 - CATANA

Caogoris I*: akmeno % dells superficie del fhutto & colorszione g, b A B
VARIETA": Rad Delicius, Red Suywan, Stark Delicis, Starkieg. V", ;| Co
Grappo B - Varkwh ¢ colorzzions roma mista BOAEE AN AFENCANG & SEF M
Categoria I*; akncoo 13 dells superficie del Srutio & colorazioes rowa '-,y..‘ ,
VARIETA': Delicies comune, Josasthan, IAN S

Orappo € ~ Viaricth striste, leggermente colomde j
Categoria [ slmeso 1710 dells saperficn del fnzio & colorarione rosa strinta
Gnsgpo D = Altre Varieth
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Pere — categoria 1°
Camtteristiche minime
Le pere devono essere.
- intere ¢ sane, vale a dire senza ammaccature, lesiond o alierazioni e senza attacchi di
origine parassitaria.

Quando ¢ cspressamente previsto nelle cantieristiche dello singole categoric, s0n0
condenth difett] sulls buccia di varis origine, perché non compromettano I'aspenio
generale ¢ la conservazione del prodotio fino al momento del consumo;
- pullte, clod prive di ogni impurith ed In particolare serua
residui visibili di antiparassitari; '
- non umide, I"'umidith presente sul frutti in wecits da amblenti
non costituisce difetio;
- prive di odori ¢ sapori anormali.
Classificazione ¢ tolleranze
Le pere classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono
presentare jo caratteristiche tipiche della varieth ¢ non devono essere gnanose.
Mummmmemmwamam
¢ ¢i forma ed #l peduncolo pud essere danneggiato,
Sono anche ammessi, purché non slano pregiudicati I'aspetio genersle ¢ la
conservazione del frutto e purche la polpa sia priva di qualsiasi deterioramento, difetti
della buccia, quali ad esempio lieve colpo di grandine, leggerissima ammaccatura,
mmmﬁﬂnmmmamamw
malattia, levissima letione purche cicatrizzats,
Mﬂdﬁ“hﬁm“&mmizmdw
wﬂwmmmwlmma
superficie tranne che per i difetti derivanti da Ticchiolatura, che non possono
occupare una superficic superiore a 0.23 centimetri quadrati.
Tolleranze
a) diqmlll:hchmnwemmmhmnhmﬂ
mmkmﬁh&&hwﬁﬂ';mﬂ'mammﬁuﬂé
ameness0 un massimo del 29 di frusti bacati o guasti;
b) di calibro: in ciascun imballaggio & tolierato il 10% in numero o in peso, di
pere de! calibro immediatamente inferiore 0 superiore a quello indicato.
I insteme delle tolleranze di qualitd ¢ di calibro non pud superare il 15%, in numero
0 peso.
Calibrazione
Le pere sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima groasezza.
11 calibro minimo per Je diverse catcgoric & fissato come segue:

™ i
mm.55 mm. 50
mm. S0 mm 45
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Pesche ~ categoria I*
Canatteristiche minime
Le pesche devono essere:
- intere ¢ sane, vale a dire senza ammaccature, Jesiond ¢ alterazion ¢ senza attacchi di
origine parassitaria,
Quando ¢ espressamente previsto nelle caraticristiche delle singole categoric, 5000
consentiti difett] sulla buccia di varia origine, perché non compromettano I'aspetto
gencerale ¢ ks conservazione del prodotto fino al momento del consumo;
- pulite, ciod prive di ogni impurith ed in panicolare serza
residui visibili di antiparassitari;
- non umbde, I'umidith presente suld frutti in wcita da ambienti
non costitulsce difetio;
- prive &i odori ¢ sapori anormali.
Classificarione ¢ tolleranze
Le pesche classificate in questa categoria, oltre 8 rispondere al requisiti minimi,
devono presentare be carafteristiche tipiche della varietd, tenendo conto della zona di
prodhzzione. Rispetto ai frumi della categoria EXTRA sono ammessi leggeri diferti di
colore ¢ di forma.
Sono anche ammessi, purchd non siano pregiudicati I'aspetto generale ¢ la
conservazione de! frunto e purche ka poipa sia priva di qualsiasi deterioramento, difetti
della buccia, quali ad esempio lieve colpo di grandine, leggerissima ammaccatura,
leggera bruciatura doviza al soie o trattament, leggera traccia di attacco di insetti o di
malattia, lievissima lesione purche cicatrzzata,
Quando tali difetti hanno forma alhungata non devono superare | cm. di knghezza,
quando sl presentano diversamente non possono superare 172 centimetro quadrato di
superficic.
Tolleranze
a) di qualitd: in clascun imballaggio ¢ tollerato il 10% in peso o in numero, di
pesche con caratteristiche delin categoria 11%;
b) di calibeo: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in numero o in peso, di
pesche superior! o inferioni al calibro indicato, & 3mm..
L' insieme delle tolleranze di qualith ¢ di calibro non pud superare il 1 5%, in numero

0 peso. Bellino




Cultivar richieste: Springtime, Candinal, Dixired, Red Haven, Nettarine Early
Sungrad, Fantasia.

Susine - categoria 1°
Carstteristiche minime
Le susine devono cssere:
. intere ¢ sane: vale a dire senza lesion!, ammaccature, ¢ alieraziond ¢ senza attacchi
di origine parassitaria

Quando & espressamente previsto nelie caratteristiche delle singole categoric, sono
consentiti difett) sulla buccia, purché non compromettanc i"aspetio estemo ¢ la
conservazione del prodotto fino al momento del consumo;
- pulite, ciod prive di ogni impurith ed in particolare senza
residul visibili di antiparassitari;
«  non umide, I'umidith presente sul frutti in uscita da ambienti
non costituisce difetto;
- prive ¢i odori ¢ sapori anormali
Classificazione ¢ tolleranze
Le susine classificate in questa categoria, olire a rispondere ai requisiti minimi,
devono presentare be caratteristiche tipiche della varietd. Rispetto si frumti della
categoria EXTRA & ammesso un keggero difetio di colorazione ¢ di forma od il
pﬁmbpubmduq:hbnpubmmﬁﬂmhmomm
procurato lesioni.
Sono anche amxmessi difetti sulla buccia purche non siano pregiudicati I'aspetto
¢ la conservazione del frunto, quali od esempio leggerissima ammaccstun,
traccia d"antacchi d'insetti superficiale ¢ cicatrizzata, leggere brucianare dovute al
sole, screpolature cicatrizzate per la varietd * Regine Clandie dorate ™.
Quando tali difetti hanno forma allungsta non devono superare in hunghezza 173 del
MMHIMMLMSHMMWIIMIMGE
hnghezza.
Tolleranze
a) di qualitd: in ciascun imballaggio & tollerato il 10% in numero o peso, di susine
con le caratteristiche della categoria 1I%;

b) di calibeo: in clascun imbaliaggio & tollerato §l 10% in numero o in peso, di
susine de! calibro immediatamente inferiore o superiore a quello indicato.
L'insieme delle tolleranze di qualith o di calibro non pud superare il 15%, in numero

0 peso,
Calibrazione
Le susine 30no calibrate in base al diametro, misurato nel punto massimo di
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Ciliegie ~ Categoria I*
Caratteristiche minime
Le ciliegie devono essere:

. intere ¢ sane: vale a dire prive di ammaccature, lesiond,
bruciature, alterarioni e qualisiasi attacco di origine
parassitaria, non danneggiste dalla grandine ¢ dal gelo;

- pulite, clod prive di ogni impurit d in particolare senza akcum
traccia di insetticidi ¢ di anticrittogamict;

- sode ¢ consistent!, in relaziooe alle veriew;

- non umide, I"umidith presente sui fruetl in uscita da ambient]
refrigerati non costituisce difetto;

- prive di odori ¢ sapori anormali;

- provviste di peduncolo.

Alla raccoha | frusti devono essere sufficiememente sviluppati ¢ ad un grado di
maturazione tale da consentire il tasporo ¢ ke operazioni connesse ¢ da permetiere la
buona conservazione fino al mercato di consumo.
Classificazione e tolleranze
umﬂ:m&mhmmm:wﬂwﬂﬂ.
demmahmmmﬂmm&mm
mmmwuwmamwm
Tolleranze
a) diqnﬂthchonw*malmhmdicﬁqu
alle carstteristiche della categoria, ma che non presentano difetti
uuwhwummnm&l
consumo ¢ non siano passate di maturitd. Nell'ambito di questa tolicranza ¢
ammesso un massimo del 4% di fnani spaceati o bacati;
b}ﬂWhMWbMﬂlﬁhmddwm
deMMMHdeBmP«IM
delle varietd precoci ¢ a 15 mm. Per i frumi delle altre varietd.
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Arance ~ calegoria I°
Carstteristiche minime
‘/ :\um&wm
=.\*-J~’i intere ¢ sane: vale a dire senza ammaccature, kesioni 0
L R ahierazioni ¢ senza atacchl ¢i origine parassitania.
moaus, 3.camgs - Quando & espressamente previsto nelie cantieristiche delle
Weelpoe Doedaiiusse - gingole categorie, Sond consentinl difert) sulls buccia, ben

f

e T e cleatrizzat, di varia origine, purché non compromettano
\1 I"aspetio penerale ¢ la comservazione del prodotto sino al
PN momenito del consumo;

- Mhoﬁqmommobﬁﬁoﬁ
* asciutto * intemo prodotti da gelo;
- pulite, clod prive di opnl impuritd ed in particolare ¢i
fumagpind ¢ di residul visibili di antiparassitari;
Bellino  prive di umidith esterna anomale ( non ¢ stimata e quelia
dovuta a condersazione nel caso di prodotti refrigerati );
mllm prive di odori ¢ sapori snormall, E* ammessa, rurtavia, la
HA R resenza di odori causati da agenti conservatord utilizzat in
conformitd alle disposizioni comunitaria in materia ( difenile,
et )
devono avere uno sviluppo ¢ un grado zuccherino sufficienti. La maturazione
deve essere tale da consentire il trasporto ¢ le operazioni cornesse ¢ da permetiere la
buona conservazione de! prodotio fino sl mercato di consumo.
Classificarione ¢ tolleranze
Le arance classificase in questa categoria, oltre o rispondene ai requisitl minimi,
devono presentare le caratteristiche della varietd. Purché non pregiudichino [ aspetto
penerale ¢ b copservazione dei fruttl, 5000 tuttavia ammessi: un lieve difetto di
colormzione; un lieve difetto di forma; Bevi diferti superficiali deli‘epidermide, come
legpere mmegglature argentate, rugginositd, etc.. Lievi difetti cicatrizzati dovti a
cause meccaniche, come sfregamento, grandine, urt, etc..
Tolleranze
a) di qualitk: in ciascun imballaggio o partita ¢ tollerato al massimo il 10% in
numero o peso, di fruttl con le caraneristiche della categoria 11%;
b) di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato al massimo il 10% in pumero, di
frutti del calibro immediatamente superiore o inferiore a quello indicato,
Calibrazione
Le arance sono calibrate In base al diametro, misurato nel punto di massima
grossezza. [l diametro minimo ¢ fissato a 53 mm.
Colorazione
La colorazione deve essere queiia tipica delia varietd. Una tolleranza di colorazione
verde chiara che non deve superare 1/5 della superficie totale del frutto & ammessa
temuto conto delia varietd ¢ dell'epoca di raccolia,
Cultivar richleste
Moro, Tarocco, Sanguincllo, Washington Navel, Ovale ( calabrese ).
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Limoni ~ categoria I° AT A (N o et
Cantteristiche minime | .f ;J .
I limoni devono essere: }.( Uodhg

- interi ¢ sani: vale s dire senza ammaccature, lesion ©
aheraziond ¢ senza atacchl di origine parassitaria.

- Quando & espressamente previsto nelie canatteristiche delle
singole categorie, 1000 consentiti difent] sulla buccia, ben
cicatrizzati, &i varia origine, purché pon comprometiano
Paspetto generale ¢ la contervazione del prodotto sino al
momento del consano;

- Esenti da ognl danno 0 alterazione esterma o da inkzio di
* aschutto * intemo prodotti da pelo;

- palith, ciod privi di ogni impurith od in particolare di fumaggini
e di residui visibili di antiparassitan;

- privi ¢i umidith esterna anormale, non & considerata tale quella
dovits a condensazione nel caso di prodotri refrigenati |

- privi &l odord ¢ sapori anormall. E' anunessa, tuttsvia, la
prosenza di odori causati da agenti conservatori utilizzati in
conformita alie disposizionl comunitarie in materia ( difenile,
e, )

| frutti devono avere uno sviluppo ¢ un grado zuccherino sufficienti. La maturazione
deve essere tale da consentire il trasporto ¢ be operazioni connesse ¢ da permeticre fa
buona conservazione del prodotto fino al mercato di consumo,
Classificazione ¢ tolieranze

I limoni classificate in questa categoria, oltre a rispondere al requisiti minimi, devono
presentare le caratieristiche deila varietd. Purché non pregiudichino Iaspetio generale
¢ 1a conservazione dei fruttl, $0no tuttavia ammessi: un lieve difetto di forma; o=
lieve difetto di colorazione; bevi difetti superficiali deli’epidermide, con leggere
rameggiature argentate, rugginosied, etc.. Lievi difer cicatrizzati dovuti a cause
meccaniche, come sfregamento, grandine, urti, etc..

Tolleranze

2) di qualitd: in ciaseun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10% in
numero © peso, di fruattl con le caratteristiche della categoria 1%

b) di calibro: in clascun imballaggio ¢ tollerato ! massimo il 10% in numero, di
frumti del calibro immediatamente superiore o inferiore a quello o queili
indicati, nel caso di raggruppamenti di tre calibri. .

Indipendentemente dalle tolleranze di cul sopra, & ammesso come massimo i 20% di
frusti privi di rosetta come unico difetto,

Calibrazione

I linoni sono calibrati in base al diametro, misurato nel punto di massima grossczza.
1 diametro minimo & fisssto a 45 mm. per la categoria Extra, I* ¢ 11°

.33 Vi G IAGK. 41 . GRAMMCIELE




La colorazione deve essere normale per Il tipo vasictale. Tenuto conto dell' epoca di
raccolta ¢ della zoma di produzione, sono ammessi frumti con colorazione verde chiarn,
ma che corrispondond al contenuto minimo in succo. | limoni del tipo ( verdelli )
possono avere una colorazione verde, purché non sia scun.

Cubtivar richleste

Sicilia ¢ Campania

Mandarial ~ categoria 1*
Caratteristiche minime

/5550, | mandariol essere:
E.’.__-.'}:gm TR L o interi ¢ sani: vale a dire senza amsmaccanae, lesioni 0
W) alterazion ¢ senza attacchi di origine parassitaria.

© LTI S

ATUOAUSL 3. caran, - 9000 comsentiti difetti di buccia, ben cicatrizzati, di varia

Brrviaie i, ok o % avie, origine, purché non compromettand ["aspetto generale ¢ la
s ::';;j.i:j S conservazione del prodotio sino al momento del consumo;
'l. T« Esenti da ogni danno 0 alterazione estema o da inizio di
EN e * aschutto * interno prodotti da gelo;
JANVY = pulltl, ciod privi di ogni impurith ed in particolare di famaggind

e di residui visibili di antiparassitari;
= privi di umidith esterna anormale, non ¢ considerata tale
dovuta a condensazione nel caso di prodotti refrigenati ;
= privi di odori ¢ sspori anormali. E* amemessa, tuttavia, ko
presenza di odori causati da agenti conservatori utitizzati in
conformith alle disposizioni comunitarie in materia. | frusti
devono avere uno svippo ¢ un grado zuccherino sufficienti.
La maturazione deve essere tale da consentire il trasporio ¢ le
operazioni connesse ¢ da permetiere la buona comservazione
del prodotio fino al mercato di consumo.
Classificarione e tolleranze
| mandarini classificati in questa categoria, oltre a rispondere al requisiti minimi,
devono presentare le caratieristiche della varietd. Purche non pregiudichino I'aspetto
generale ¢ la conservazione dei fruttl, sono tittavias ammessi: un lleve difetto di
colorazione; Bevi difetti superficiali deil’ epidermide, come legpere mmeggiature
argentate, rugginoditd, etc..; lievi difett) cicatrizzati dovuti a cause meccaniche, come

sfregamento, grandine, urti.
Tolleranze

a) di qualith: in clascun imbaliaggio 0 partita & tollerato al massimo il 10% in
numero ¢ peso, di frumi con e caratieristiche della categoria I1°%;

b) di calibro: in clascun imballaggio o partita ¢ tolierato al massimo il 10% in
numero, di frutti del calibro immediatamente superiore o inferiore a quelio o

quelli indicati, nel caso di rggruppamenti di tre calibei.
Indipendentemente dalle di eul u_‘mmwnma




Calibrazione P A ,

| mandarini sono calibrati in base al diametro. 1l diametro minimo ¢ fissato a 45 mm.
?immmm“”mpﬂM¢m
‘l:!wmkwmqu&ﬁphﬁ&whdmmm&ﬂnm&k
Cuitivar richiesie

Patermnd —~ Campania

Clementine - categoria 1°

Caratteristiche minime
1 frutti devono essere:

Emert;

“-mmhmummmw
pulitl, in particolare senza residui visibili di antiparassitari;
- privi di odorl & sapori estranei;
~  privi di umidith esterna anormale.

I frutti potranno essere sottopost] allo * sverdimento *. Questo procedimento &
permesso solo a condizione che gli altri caratieri onganolettici naturali non vengano
modificati ¢ dovrd effetruarsi sotio controllo delle autorith competenti dei vard paesi. |
fruti deverdizzati dovranno presentare la colorazione tipica sulla totalith della
superficie.
Classificarione ¢ tolleranze
I frutti di questa categona devono essere di buona qualith. Essi devono presentare ia
caranteristica tipica deila varietd, tenuto conto del periodo di raccola ¢ della zona di
produzione.
Calibrarione
La calibrazione & determinata dal diametro della sezione massimo normale dell’ asse
del frutto. Sono esclusi § frusti per | quali | diametri siano inferior] ai seguenti minimi:

35 mm

Colorazione
hmhuhﬂmqﬁwhﬁhmﬁmmm&nwﬁm
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Calibrazione

I mandarini sono calibrati in base al diametro. 11 diametro minimo ¢ fissato a 45 mm.
wiMmﬁ.%Sﬂuu”mwMem
Colorazione '
Ls colorazione deve essere quella tipica della varieth su almeno 273 dells superficie
del frutto.

Cultivar richieste

Patemnd ~ Campania

Clementine - categoria 1°
Caratieristiche minime
1 fratti devono essere:
san, ¢ sopratmutto esent] da danai o alteraziont dovusi al gek;
- in particolare senza residui visibili di antiparassitari,
- peivi di odord ¢ sapori estranei;
o perh bnmopomt
I froni essere sottoposti allo = sverdimento =,
mmmﬁmmwm“m
modificati ¢ dovra effettuars) sotio controllo delle aitorith competenti dei vari paesl. |
frusti deverdizzati dovranno presentare la colorazione tipica sufla totalita della

superficic.

Classificazione ¢ tolleranze
lmammmmammmmmu
mwmmmmdﬂmamamma
produzione. .
Calibrazione :
umemummmwmmm
MMMWleIMiMMWdMW
35 mm.

Colorazione
hmhﬂmkwmthﬂphéﬁ\vidnmm&hw
del frutto, ,,-._
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Banane
I frutti devono avere una forma tipica, con picciolo integro, Ia buccia di colore giallo
deve essere Inters ¢ senza ammaccature.
La poipa, soda ¢ pastosa, non deve presentare annerimenti né attacchi da crittogame o
parassiti animali.
11 sapore del frusio deve essere gradevole, non allappante, evidenss segno di
mmaturitd,

Actiaidie ( Kiwi )
I frutti devono presentare la buccia integra ¢ punto di intersezione ben cicatrizzato.
La polpa deve cssere di giuss consistenza, profumata, saporita ¢ senza alierazioni da
parassiti vegetali, animali 0 ¢a virus. La pezzatura non deve essere inferiore al
45 mm. di diametro e ai 60gr. di peso unitario,

Cachi
I frutti devono presentare buccia integra ¢ calice ben inserito. La polpa deve cssere
glusta consistenza, proflumata, saporita ¢ senza ateraziond di parasaiti vegetali,
animali o da virus. Si richiede di accompagnare alls formituns del caco il cucchizino
ed il plattino a perdere.

Anguria
I frutti devono presentare buccia integra, senza spacchi. La polpa deve essere di
mommﬁmm:mm:mnidlmw
animali o

Melone
I frutti devono presentare: buccia integra senza spacchi.  La polpa deve essere di
giusta consistenza, profimata, saporita ¢ senza alieraziond da parassiti vegetal,
animali o da vins.

La grammatars minima della frutta da distribuire non deve essere inferiore 2 1830 gr. a

pranzo.
La prammatura minima della frusta da distribuire noa deve essere inferiore 2 180 gr. o
cena. L2
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