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a‘, a,tamp-:rum di 0/+4°C nofle confemom r::ngmali 0 Comuue

18 par pmsmbﬂa ﬁmoganeo per qmmm nguﬂrda it ealare, 1a pezzatura =4
tesenfl colmzioni dnomaleo sostuize o corpt estranei o ]n'se’l‘h o

eaieid present: agatall estrmlalr'ﬂ dmhjarato'umta famumte plu 0 meno [rmfcmdmnentﬂ anifi
e nnild: Bocessivaments n:mlh unﬁa ¢ pam ! esse decolotate o naschials,

2 enserolrattato i, mm‘fn tale che giano state dish utte futte 1e spore batteriche;
pre senza dl gram spuntatl pér ganto r1guarda pisetli e fagiol;
: i) :uprtuzmtf; p&r quﬂ.niu ri.guarda zaechine, CArote, ASparagi,

;
z
i
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- -1 fitofarmaici vesidui deviohlo essere conteiulinei Limiti previsti dalls norme vigenti;
- Ie confezioni devono vontenere la qu,antr‘ea dal pruduttc mdlcata con ng mlieranza del 2% in pese;

T LT SO COhgEn Tt aggmnfe draddnivi.”

Le vatiets richiesté sono: asparagi, bictols, bfﬂcmlattl earciofi, carote rondelle, cmotine baby, cavolfiors a

- msartﬂ erheﬂz '.E"lgmlml ﬂm fagmh paiata pm'elh snm,am, zucchine, Wiis sg:anato,.carmof“
MMSTRGF\’E
S I'Iﬂsi:nzmllt. II pmdcrtm é nmogcneo per quauh:: nguarda colote, pezzatnen, grado in imtegrith. Non
j.;r--t_---I-_--jl;;fl—presanta-minrﬂzm:1r smale;osostanze g Corpt estranet- T'ossieds all’apertura L'aroma tipico ed & csente da
C oo odori sgraclevoh & afipici: I £apore ) & caratisristicu o pradevale,
e L6 iiltire pnma _s0n0, 5arie,. i, bions, condizion: igenivhe di adepuata gualisd merceologics ¢ hanne il
. necessarlo. grado di freschezza. Song: pmdum 3 cunfezmnats in stabalxmenn autorizzati dlalf’ autorith samitaria,

-Tkprodetto hauma-vita residug supenorﬂ,ni ﬁﬂ% -
" Fagioli finissimi: preparatl i fagiolini freseli o mamrf ottre:nuu dalla spvaw.: Bhaseslvs vulgaria o
. Phoseolus cotcinets L, déi i qu.l:ﬂ! $01it} Stati &limm nati

© CEFagioli: preparatl t!a fagmh ﬁ-egnhr n’ matlm ottemrt; .

. Ifehmmat:t i bacelli
~Minéstoone: campaqtq i 11 t1p1 d: verdum m.undo 13 saguenn percunluah indicative: patate

fi Ia_mgnh e gli steli.
alla sp-cr.:e 'Phoscolus dacsinéad dal quali sono stafi

15%, pisr:]h 15%, cardté:15%, fagtol} m 13%, fagmls borlotti 9%, zacchine $%, stbette 5%, pomodori

: © 9%, poryi 5%, verze 5%, sedado 1% " ©
Cmfﬂmmmnm..m slng-::ulﬂ cunfezmm sény orlgmah ) SIgllld‘lﬂ dal pmduttqre Le conferiond sono
- prepasats con m,ateml-a 1duﬂe:u a pmteggem it pmdntto dalle contaminelonl mivrobiche o 4 altro peners e

dalTﬂdImdratamarLe TS




mﬁrllngn_ﬂmenﬂ._ﬁmnﬂa.dLgrang tqnﬂrg,,spmulu di grﬂrm duru 1ova fresche pastorizate
'{Eﬂl}"z_’n‘u), adqua, spinaci freschi 6% (3¢ verd), sale.. o o
Slyglicdipasta EHEIE'HEHE dl_mens%&qiit_ll.? qll’q]ll:ogg]ament{} 1n teglle Gastronorm.

T sfoglin deve poter Cxsis Info
Eﬁiiféi iﬁiiﬁilﬁrﬁﬁi ?l"'l' F."lf‘ {'I l'd{

Pashi{s&mola di gl‘anﬂ Elum ; (twa ﬁ‘aﬂuhe.pa‘stamzate a::quae sala],
i 'i:l'irlhe._:_f:,.f"avmunmulﬂ., fﬁrfﬂagglﬂ grena, pangratiato, ortn,ggi uova fresche

santl da addltlw: I.III_ genere eﬂ ine pm’t[colare da cﬁlﬂranti [ conservantl. Il prodotto
! gh mg;rs:dianti utliazmu




{INUCGHI DI PATATE

i 'Descrmnne I pmdnrtm dewe essers corppasto in ordine daereamnte di peso dat patuls Iresche o congelate,
© . fatind 'di grano tenero, sale {massjmo 4% sulla sostanza secca). La percentuale dei diversi ingredieati doved
| vt ol {Efminé delli upmd_zmnl di cucmamxa, 11 miantenimento delia forma oviginale, di non disfarst né

- divestare collast, - "
23 - 1 prodatto deve. essm'aprvu d1 curpl astr:m'al /o impuri ed ssaers eseite do anticasidant, emulsionanti di
o qualsms: ‘Bunere, ' csaftitor . dl gapidity, ' coloranti e conservanti. Gli impianti 3 produzions e df
- confézionamento dovranig eeuome del tlpo " a clelo chivso cd avtomizzato”, al fine di  garantire Te minor

mﬂmpniaz.mne pussxbne e ~oifenere prodatti “con” carallerisliche l:rmwnulugwhe oliintali. I prodotto
- deve prestavel ad e3zers cnns'umatc:- asciufto; il formato deve quindi essers consone alio soops,
s -La~-i&recotmr'b dew:. ﬂssara' lai& da.-ga&‘anttre di-ottenere una buona. eottura con solo uiteriort due minuti di
- ultimaturs. :
--'.'.'"'Cunfezmnamentu"se..cmda nch1esta e
' 'Enchetmtura secoﬂdﬁ I.tnn:}nnatl*-'a di lcgga {vf:ch uilspnmzmnl aenerali).

m ‘ORIGINE ~ ANIMALE = CARNI

- ""--:'REFRIGFRATE (BOYINE 'AVICUNICOLE - AVICOLE -
= EQUINE). ... - '

.' all’a]:m&nmmﬁm clegh animali, '8l benessere dei medesimi in allayammto & a]la maceflazione ¢

bc:Ilatura. dei tagh a:mtumch le oaimi devono:

i- soddisfare le wgenn dlSpGSJZID]]l per ln vzglhﬁm igienica & piesentare In opnd sua parte il marchio della

v:slta sanftaiia e di classibea;:

.7 < povénire da allevarieei maz:unuh 0 CEEedastahllunenu ricanoseinti CEE;
o presmltam waua Tine, colofito bﬁ]lunte colare roseo-rosso, tessute adiposo compatio € di colore bianco

candide, ben dls osto fra i fasci leSQGIEIU cllo assmnono aspetto nhwdadit, wurezzatura medie, consistenza
pastdsa, tessllurz ab bastanza compatta;

.- predgntare carattoristiche iginiche ottime, assenzadl slterazioni microbiche ¢ funglna

- - possedero huniie caraticiistiche microblologiche (vedi tabela lmiti ¢f contaminazions),
o ke camg deve essérs ‘priva’di sostanze ad attlvitd anlibaiiedea o anabolizzante e dei loro prodotti di
~- trasformazione; noncke ‘di altee: susianza che s tragmetisno alle cami & pms:ma nuacers ella salute nmana,
- - -come detinite-deHe norme in: wgﬂm -
. ... Etithettatuea; dova cssere; cunfurme ai Rﬁg CE n” 1?60 1825f2000 - 27572007 e sam.i., Decr. MLPATF
Lo 30068, 2000 (Sigtera; obbhgutorm ° f&mltatwn di etichettainra deliz came hﬂvma} s LI

" Even 109/92 e st PR
Iﬁ-’..‘r[tre “gEvE mdmare. denmumﬂz ne daﬂa ipecié’ e ‘relative taelio anafomicn, asfegorie commorofals

T dalle! Garni: {@s Bovin - adult::r} ‘sede dello stbikmento di pmdmonefeanfezmmmentu ripraduzions
©+ " det Bolle- sanitarie C‘EE c:hﬂ 1duntfﬁca il laboratonn di sexlonamento "5“ "P" in conformita con le
2 Iag!slazmmwgenti e
T Sdéve eserd dmhlarﬂia Iadaf&di macﬁ]fmnna ehe non deve es&era superiTe A gmrm Er.-"E

P dwa sadere dichidrata assenza di esrmgem

* deve: “essere;. trazportate - seboitda, - 18- d.tspaslzmni dei DPR. 25380 n 327 e sm.i., con

S temperatura derare i tr&spcrtufrm S1%a 770
. deve essare ccmservah gme al momento delia cotfura & femperatura compraz fra + [I'ﬂc e b

4G
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polpette ha:sﬁ:rurgen adrng

Epﬂzmhﬂo arrosto

polpete,  hambueger,  came
trita, .

spezzating, uccelletto

LT CTeotilenk) séalspps, arrosto

- ‘scalappe, arrosto

" arrosto - .

- cotoletts, involtini fesa

.
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-_..alment:l. dl ongma ammala -+ gaml, devono essers curni

E]_m un-accuraia enﬁi,atum «ife--mode--tale - che: al momento
-7 cosntu{ta da grasso ¢ mnncrttwn di coperhig e

_ &abltamanta prﬂpam'tn, secondo Heliesta, in feffine, in
nrt.;tn_ul paragrafo *“Condizioni generall delfe carni

sie by

srr:’

' 'rﬂSa’tr.r tem:ra, a grana f'mf; . £on grasue dl aspetto bianco,

_ supera.to i trecenang. d&i pcsu
1} pm'zz-ml sott-_:wuﬁ!a dEbii‘a]]lEHl‘E prepardta, smunda rmhleata, in fettine, in

_ dJsposlzmm dal D.I'R -n32% 26380 e smi, con
i T“C :

."._ e
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i _- -"dévé avars o oatng cumpattaa Yion ectessivaments umldﬂ o tilaszars
: -.La- carné deve-essere Fornita in porzmm scrﬂuvuoto debriamente pmpnmw eSO r:chmsta, m fettine, in
: spezzaime e bﬂtﬂﬂnﬂmlﬂtl‘ﬂ'&t&. e x

=8 'Ms‘.ﬂ'wsgﬁ T — o
Pt 7 7 .
NP _;‘{.;‘5? G TR 1 9"9‘5

Fioh

e

i
B ey

RS Dea'lct'!zluue‘ ik predmto de‘s.re ﬂssa::rc J.‘I.CELVJ.'IIU -:la carcayse di suini allevati secondo i disciptinari di
1O produzions del Proseivted’ di Pacaa Lo ¢, 2%/50eD M . 253/93 ¢ del Prosciutto San Daniele L.
Lo 14280 3|}aDacr.15293n 208 sy.m.i.

T LIl-pr:znsk;n:1b::+ é-costImIto dal—nmsmi,o- Itmg!ﬂssﬂno dcl dorso. camspﬁndmte ailc w'crmhrc lombuati e alle &
- ‘ygrtobre doraaliy prive’ deli grasso & di alic elementi musooladi ta cvi quelli intercostali. Deve essere priva di
__.M.mﬁih:amum aquse gxcrssplana.h_l.__tagh dovrannn  essere acuralimente rifilati, rasat dal grasso ¢ dal
- conitetiive di coperturg, pronti &l aglic, La sez:r.:rnﬁ ovalg, deve pre&entarﬁ larghemea di e 11-12 ¢ spessone
- dr et - EdelpesbmmpresnmrleSKg o

C’onfezmnnnmntw Ciageuna lonza dcvra E55EME | p.re-::nnfezmuata gingolarmente sotiovuoto. 1l sottovuodn
o - dovrﬁ eazers ben adarenpé alle vatni, € non conteners siérositd in quantita eccessiva. Etichettatura: deve

T eont enere tutt[ T rlfﬂfunﬂh che parmettana Ta. rmtracclai)ll{ta completa della filtera, ~

La uame deve ess&e formta .m'.pﬁrzaom Eﬂ:nttbvunfu dﬂbltamanta mieparaia, secondo richiesty, in fettine, in
- 'suaﬁ.catmcr, u.’1 bmcmcﬁu utnfa’ta T

S :'CARNI AVICUNIC{)LE FRESCHE REFRIGERATE

%

SRR Cumhzmnigenerah ) '

e A TR mnpr& frﬂmﬁl appart&nem-ﬂila Clasge “A" - Reg. CEE 1906/9C ¢ Reg. €
I :j Iﬁ;—ifZﬂﬂ? LRRa 3w davom pmv&njre da animali allevati in allevament] nazionali che odfrano garanzia dal
BT puntu di tha sanitario; ‘ntrehidoll Son mangin vegetali no DGM; devono cescre macellsti e lavorati presso

"L stabiliment! ricohoseiutt 1dcrm:1 secondo le notnative vigenti;
LTINS dEveno shadistare 18 vigenif-disposizicai per la vigildnza igienica ai sensi della L. o, 283 del
T30 52, Eeg, CE:. 3524"20{]4 R&g E 333!2004«, Reg. CEE (906/%0, Decr. Lvo 61107 nl93
E i-{nﬁnn?mnﬂ dﬂlia Cdirettlvg . 20044 1/CE.- relativa “ai  controlli Th matetia di sicurezza alimentae e
" applicazmne dei rego!anmnﬁ n-::munrtan ne! medesum settore}, DM, 10.999 0. 465 & v i Aﬂwammto
' L convenzicnale; | - : P
- " dstengive al cﬂpem {pcnlli} PR, e
- ﬁulla éonfezion: deve essere r1purlatﬂ 51 boltm GE
Sle caml devano” provénire’ "da animali- =i in ottlmo sta‘to di vutririone, conservazione, maceflati
L recmttemenbee cnnsm'auatampmamradl *efrggﬂrazmne(ﬂ“{l + 420, -
—le-carni-tdevong- esicre’ prive: di: edtrogond; di scétanze ad attivita batterica ¢ anabolizzanti e doi
Iam pmdﬂttl di tm&fbﬁnazmne, llmlché di. altre sostanze ohe il trasmetiono alle carni e possonn rugeste
: Ial]a, ialuie gmana {Ra;} CEE!UEZ‘?W?T D1, 118/92 5.m.i.}, 0 vegidui di antlparassitari;
- la conservazione fion diava assero stata frattata coti rediazioni fonizzant, suribioticl o conservanti chimici;
= lﬂ confeziont non devoua contenata- hquidu di sgummlammte
r tagll devorio edsere mnfemcmﬂtl gotigyriato o in atmosford pml#ttwa
= egmare i coloxits: bmnm-msa “Carni avlcole] 8 rosato tendente 4l rosso {carne di coniglio), di bugma
: cenmstanz.x ncrnﬂacczda, non nfilitata di sierositd;.
dave ‘B§5are. consarvata a traspcrtam a1 un._-. temperatlm sompresa, tra IT g H°C. su.uudo normativa

I R LA DRI

PR Etlelmh‘aium, ‘Dr:i Mh:[ SalLte 26 E [IS (Mlsura dL [Jﬂ]lZlﬂ vc!cﬁnana, 111 matena dl malattie infeftive o
coeeseee o diffsive deivolatili dacortite) € simi:

Imballaggl i rﬂgﬂimnﬁnt.l ‘CRE rmhr.u.,d{:lnr;} che i matarlah di lmballa}:r.glo debbono essere asparenti ed
dncolotl,” résistent] -asufficidnza’ per protoygers 1 contenuti durante la manipolazione e i
i "j ' 1mqurm, esl ot dwona zrj'tarsre i Caradled cnrganolamm della carue o cedere sostamze
, pemﬂlﬂse I3 et K ;




.Fﬂd{’ﬁ deve-esscromrlca af@-‘da‘carcasse dt~ paIl@ ::lomestmn (Gallug dennerticus) con punta
'de]lu fario flessﬂ::ﬂe, maceliati e‘sezmnau i mlpiantl 1y pnss:eﬂs:} di botlo CEE & conformi al Reg, CBE .

Gﬁf: Fdi’ I!l'].E‘Eil.I'ltEl maturita.
s confezmnamenm nems della dlth pmﬂutluw e sede dello

IFE:: _Edl ﬂlsIhns Ziohi ndiziomi genam]h L
Tmiallsoer: vedi daﬁmmmm o'eondizion] penerali
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- cosce- m;ﬂz_'z gbm;-,,mg@gmm;m_

P TR T R TR LT

. Descn:ﬂnnc’ E_u.:mrate :h cmrc.asse di pnlIn dnmenhcr({}allus doimestlous) con punts, dallu sterno flessiliile,
" macellate seFionat H.’nptanfl i possesEn di ballo CEE, ¢ conformi al Reg. CEE g,
151851, Devono ‘pirovenire da” circasse di classe “A™ Le due sezionature devono cssers elfsttuate in

corrfspondenza delle. articolazioni, I prodotie deve ousore esente da fraiture dellesso, edemi, uiatoml,

..+ sechimost; ben toglettato & privo df pellé eccedente ta parte snatonticn. La pelle dove essere di spessore fine,
" pulits; elastica; del colore da pagl;ermc- & giallo ghiaro, senza penue, spuntoni, piume. Le carni devono essers

cqmpmtanmut:i—dﬁ"uﬁl'fgtﬁﬁ%" di-colare ThiEnce iiidaliy; ‘condislenya wdda ber aderente all'osso; 1 grasso
-1, sotiocutanso Tn ginsta quantite deve éssere uniformemento disteibmito,
L e C0BcEL- costituite- da-femdre, tibia. e fibtla, - unitamente alla mmscolatnra cho o rmupre. La grammatura deve
©. . -egere compresa tra 220 2 250 pr. La gramiuatura s interde essenzialke.
! el sostituits da tble o flbula; initamente afla: muscolature che fe ricopre.
. - Bovracosee: costituitedal fomore, uhitaments alls muscolaturache lo ricopre.
" Confezionamento: i regolamenti ( CDE richiedono che i materiali di imballagglo debbano essere trasparann
" ed Hicolorl; resistentta suﬁ':memza per proteggere | contenuti durante {a anipolaziono o il trasportn; 2ssi
. nof devena alterare § sbafteii organofettic della sarse o cedere’ sostanze pericalose.

Etichettatura: vedt dispisiziond ¢ condizioni genera]:

TT.l:l:liuﬂllaggl ‘-’edl_ Id:_rquls;zu_}r_u 8 c_c_mdm:ani geﬂerah -

h 3 FESA m TA CE'HH'-.TO MCHM

- _-__Descnzmm:’ Il pmdﬂﬁo e-mshtunu dai - musunh p-attomle pmfumfu s supertt {:Iale senza muscolo
- cmﬂspﬁndente alla, "pritna. falange della ali; apparte:neute alla classe “A™ (Rez. CCE 1906/%0 e suce.).
"_.Tnelettatum cumplutu,‘ uun prudcrtﬁ:r prive di parii osyee, cartilagini, partl legameniose e assenza di fatii
. ossidativi-Sone. edoluse saffision] emorragiche e saratteristiche organolettiche alterate. 11 prodotin dovrd
- provenire da imipiagto di iacellazione & seziouamento con riconosslmento CEE.

ﬂmilbziunamento ngm fesq deve cHseTE -::r:mfezmnata in vaschefta proprin, avvola in film plastico

.. . ben coesy,.
N Etmhettatum. ved1 d:spas:zmni é c&ndmcm genﬁrﬂlh
I_mellaggl vedi d1spus1z1am acondtzmm gene:ah

L PETTG DIPGLLO SENJ USSﬂ D4 GR, 35& cﬂ{m

I Descmmne Rmavau da ca-!:ﬁudsﬁ a4 po]ln domrasuco gon . punta  dells  stemo  flessibile (non
_osuificnta). Reg. CEE 1533191 macellati ¢ sazmnatl in impianti iy posseszae di bolle CEE. Devono provenire
 da carcasse di olasse “A” & C{}Sf:ltllti da soli muscoll pettaral senzlosse, senza forgella, seuza sterno & pard
- "eartillgines, senz residi dl’sangue; enidtomi; edemi, euchitaosi. Confezionamento: ogat petto di pu!iu
.. .. deve essere. mnfazmuato in, vaschelta propria, avvolta in flm plastico ben coese,
Con Efchetiatura vedi dlspusmnmecnndmnm generali. .
A "'Imhnllnggl ‘-’Gdl d1spijs1zmm eccrudrzmm gcm:l‘ajl '

&Pz : e e e .




rdfe;na :iamfann :;]al]a soin. Lu cumpomane rchiesta & la
fi U‘m’ig:elata, ‘sale; destrosio - o, altm zuacham nen pmv&ment& dal latte,

':_Sﬂﬁtﬁmﬂm de'l.-'e gssarn privo di cotenna ¢ di partt
i bxaneo rnsatr;: gcde e ber nﬁl.atu ndoﬁu a 5 minm mas.sa_mﬂ

filonea protezione

S raniey ol po

nchgtmtu
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‘{-‘dl_ﬁ qu.éﬂtf g:lahuh biancastri da blast:}mlmsi chmzzatu:re. biatiche da
mafna, puﬁffazmné«e Eanseguﬂmr gdu:-n- demmntr -Jalld dth.ﬂlltpuslzwﬂﬂ protm-:a.

e muéi & Colsistents, adatta al tagh& anche in ferta somili,
il patt&mag:ra,,deﬁe esﬁemdél 55,{53 L ST
iy _ndaran altro genf.:rf' rIr:r‘lmfi aNna scorre‘tm mamrazmna

: Impaztﬂ dmﬂgmeo senza granuIDslta sacche di siere o gelating,
'-",ale dﬁs.tr::umu,, amml stablllizante E4?1 annossldante
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‘E PARZIALMENTE

ll- 'Iaﬁél UHT deve avere almeno un mese di

disposizioni penerali relative  al
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- Ai'seasi delia E. H] 4 195411 125, dﬂﬂﬁ-L 19 7. 1992 1. 142 e smd
" Carattéristiche genemh 1 fﬂrmagg; ‘devono bsscre toti di prima qualith e scelta, possedera tuiti i requisiti

_.;'_:;'.."....:_'..-,;.L;._.me;oeg]ngmr f-d_ prgnn@fcﬂ‘lcj— pmprj; dL {;@11 t;mg«:rla- pmdotto ed avere # glusto punto di freschezza o

III.&LUT&ZIGHE

II:I....I o

T: et

i

|

| M
I

=

7 BT, formagis, & déneminamiis d":}rlgm& e 'tlj:’.}lcl commercializzati in puzZi procontezionati, sugli involuer

' inorganici, codservant’o: altm-

' 'nell‘lmpﬂameutuﬂ nai fumhluaggior '

pmwstcdall'{ﬂ LIS 19.25 0. 2033351:11

che i contengono deve risuliare’ 'indicazione della denominazione d’origine o lpica, secondo le norme
previste dai rispetiivi disciplivari rhpmdugm

I I pradotte Toi dove preSEttis aeraZionl mmi S :
Il prodotio deve essere a:cmmpdgnatu dalIe dlchlarazmm vreviste dal . L., 105/92 ¢ 5.m.1.,

Il sasporto devé  vvenire’, o inezzl |idonel; i prodotil freschi devono ewsere mantenuti a

K temperaturs fra 0° ¢ 47C, DP RN, 327 /80, att. 47 ¢ 52 e s,

Carattoristiche doi forimgga | figschi, stagionat}, mmuni, d‘m‘igine tipled:

E = prodotth da puro latte vaesiy' tésco

part:lre da latte, cagfm g f&nnentl Iattici senza aggionta di aeidi

- devong - esseré: prodotu
T

- won devono prescritife gustd aumnah devutl a lnacidimeito o altro;

~«-devono edders forniti iu ‘Coirfezion CIIIUS-E* ;110992 di materialy doneo, DAL 21 marze 1973 ¢ smi;

- devone riportare Ja data dt toitferlonsmento e seadariza, O.M. 16 magglo 1986 ¢ T4 L.309/92 e s.m.i.
Djspumzmm g&nemll relstiva ot mnfe:zmnamenfu .

. - Etichettafura & b di Tegge,

« Gli ifmbattagei. sectiudar dnwanno BEE’E‘W numrl, nun HII]III(’ELC‘LH, non bagmati, né con segni 4i incurla

I

' BE.S’CIAMELLA U.H T

”"”]]Ersc:mnne: Pmdutta - “pase: d1 isité Gtk nediante 1a’ aiscstazione omogenea degli ingredienti

snttﬂposto a trattmnentn termtiees UHT e confezionato asetticaments in brick, destinato alla preparazions di

priimi ‘piatt e pietanze virie, Eamttcristiche ﬂrgamleﬁmhe ennmstenza crempsa, colore bianco tipico, odore

tipico della Lmeaciamella_

* Ingredienti: Iatte intero, pauu&,fhnnad: gr'mﬂ terard ﬂpn m:r” amldo sate.
" Coufezmnamenw fnrmatn 500 M | o secundonchtesia -

o -_;-_; : ng mrﬂ PRGNTHAL rmccam TG AL CREME CARAMEL, ALLA VANIGLIA

- Ileacnzmne Ii pmdntto dwrﬁ EEIETE ottenutc :ia iatt@ zumhem panina, mgaed:uniu varatierizzante il fipo
oLt pm.]ulm 5. diNmEssS0, uuplegn da! suE.t addlhvl g E!IDIIH sireﬁamente necessas s&iln produztone & deve
-. - essere.prive di conssrvantl: i fo -
.1l prodotto deéve essere stabil yzat; tamncamente medlanta il trattamento UFLT,
- Ingredient: huc[mo al” cmrmh-tm ]at{e sarama,to m,cchem amido di mais, cecao, amide modificats,

dddenzants canagmﬂna, S
Ingredignti-budino cremis’ carsmai Iatte: pnmaimunte scremato, Zucchero & ucchers caramellate, amide di
mais, ol duove, amido moditicatd, addensanta carragening, aromi.

- - Inpredienti budine-alla’ 1.=1mglm ks parzna]mente serenisto, ziccherg, torll Cuovo, amide di mais,
" diido Mhiidificatd, s_a_dx:lensante catmg@mnﬁ., Eﬂtl'att:} di bamhe d! vamglia, arotm:. Cunfemmmmmm Coppia di

vaseiti da gr. 115

-.-“ I._' .-I.'u'-l.ll._ . : - . .- 28 ; i . ‘“-“. .It"__--“”-- L



BURRD DI GUALITA '

l.les:nmona Pradotm ¢sclusnameut¢ cmn la crema di latl:e vaseine pastorlzzate cenfeltugsto. Easo deve
rigultare ﬁescn e non gottopeite d congelonentn. D copsistenza soda, di colore hianco/giatlognole, nen
_deve avere gusto di rTafcida, e presentare alterazioni di colore sulla superficie. La colorazione piil
'+ galigstra, hon salo” suycrﬂﬁmle maz dell’intsro panetto, & da conslderarsi normale, s¢ ol bumo & staio
plndqftﬂ niel panudﬂ estiva-& pmvamm‘rtc da animall alimentati con fbmgglfresah}

e ma-daht&—dl—prﬁduzmﬂe—Ia—cﬂmpﬂsmﬂnh---e-- {a- qualrta. merceologica e il trasporto deveno rispettars
de. norine: L 2312364, 1826, L. ]9292 fl.- 142 Reg CE n. 2991/94, Rez. CEE n

3THOT, Bep CRn 2308 a win b o

Cunfemﬂnamenm Paki da git 5 B

::-Dmmmnet Fﬂnnaggm di pnma scelta Da Tatte. d; micea intero pastnnz:zatcr {attz ovino, caghn, fermentT,
- saleTa Pasty deve cssera, ‘uitiforme,- di ‘colore biafico latts, di sapors dolce gustoso. La crosta appena
“agidimats di spessore masgimo di 1 inm, di colore paglierino dovri essere asciutta, non appiccicosa, priva di

: bcrepnlatma E'vietata l'agglunta di colorabrd e conservantl. Confezionamento; 1 fortmasglo deve easers
nremnfemnam i ImhaiIaggm ‘idoteo, al imqurm finalizzsto alla protezione dolta forma ed etichettato, In
mnfezmm rnnhcdose dﬂeuﬂndu rmhlesﬁa .

.S'C‘E N 34_ SrRdccH

LT uesérmd-uca F@nnagmu i pa:ﬂ.a mulle pmdm‘tu r.ia latta vaccfnu Intero. Pormaggio con pasta a strottura
DR o:nuganea pm’a di. qunhtEElJJre g di QG[IBIE!EH]M lﬂnﬂm mﬂrl:uda e spaimabile, fondents in bocca. B! vietata
la.ggiunta di cularauﬂe cansmmtx e
Cﬂnfezmuamenm pmccnfeziﬂnatompaccm :ia ICq l cm:a dl pBSD negfo efo in monopnrzmne da
6Uf1ﬂi} g,:f eEthHﬁmm peie T sm e

" '. .-.occh1afua:a regulm& duviseaiers esente da st‘ogl;a
-.Staggionatura minimd dire mési.: : T
'Cunfemnnnmentﬂ' il. ﬁmnaggm cﬁwa assr:rc pltwnfmm‘mtﬂ sntlnwmtr_r i qumh ¢ spicehi In film plastico

:Desmzmne Far.maggm arpasia: compai:m senza SfDE].FEl 4] pﬂromta, senza conservanli, di coosistenza
mﬁrb:da Teovorments chistich; o t:-cchlamra rada La paraffiratiaa in superficie deve esszre di colore nentro.
" Coufozionaments; It fornnaggic, v Bucie preconfeziondto sottovaote in quarti o splechl in filo plastico
e::l etachertam 111 mnfemnm momdr::-ae o ac-cnndu rmhmm

FG RM *1 GGI ﬂ F R F-;S'C’G SPALJ:!’A BILE

-..I.I}escnzm:u: Pmdﬂt‘tﬂ con latte pﬁ&tﬂrrzza;.n, orema dl Iatve, fermenh lattici, sale, caglia.
La p:&sta sarh dl -.qum- b:annn ]ssma, mnogenea Il sapore dolce, de]:caiu, COR. A356nTa dl sapor estranei.
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Jeancip, precﬂnfezmnatu in E}usl:e in fAln accoppisto PETH'&HPET
[ a’t:huxﬂ:m mad:ﬁnata ed etichettati.

ﬂns:m'vanth FoE
] :ecunfé21uuaMm moncpomone da 100 gr. ed etichaitats,

H
H
i
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GRS _aommmjatmm dome p:eianza B d: 24 incsi e viong gratiugiakn.
‘Coiferiinaments:. 11 prodetio.deve. essere preconfezionato sotiovuote secondo guants pravista
dal:DFR: del-22/05/1981 - saniriportante il numero di autorizzazione ritasciate dal Consorzio del
\ fommggm Panmplanla Rﬂggmno a8l confezlomatory, softovuoto . in quartifottavi i Bkn plastice, eguni
g ¢0nfezm‘m dow& rfpm‘tare 11 pesu n-etm e di[:l.h.ll‘f:- di legge.

vmtﬂtu.llztggnuﬂta di calorantwmﬁéewﬂnt{f L :

!l_fﬂnfmnnamenm 3 ]:rmdﬂttu cl{wra. egsere precuufezmnatu in confezioni termpsaldate da 1.5 - |

B WLl E A o

g I mﬁféﬁmnamﬂmn dc! pmdutm'dfi agrmultura hl-::ulugma & apnesso I'usa dl poiimﬂene pet uso alimentare
pnr Ia ﬁlmlle c];ae cunfengnnp la ma&ta PR .

_Dmt;nmﬂne‘ l'l pradnttp Ldeve nspettare ia nnrmatwu vigante nazipnale & CEE ed gssare
j‘aliattemzafu d‘l‘liﬂ‘ presﬁnza dr baj:ten lattl{:l 1,rw1

 Dégerizlone: 11 fiodotto: . df:-w: I{spetta:e ]a narmafwa vigente mazionale e CEE ed essere
" cvdttcrizzats daﬂa prosenizdi batterd [aitict vivi: P

{‘ont‘ezmnamenﬁo yassttida g 125. Ved dtspcstzmm gsenerah celative al confezionamento.

'traSpanu deie estre effgtinato da mezzi 1dmnm ¢ deve egsers assicurato il manienimento defla temperatura
ira 058 45 C 2?f80art4‘? ::Eesnl

I '-,;:_.prndo’tm davu mgatmre la nurmsrtwa vigente nazionale & CEE ed essers

Cuﬁfuziﬁn’siménﬁ:-;{vhshﬂi da . 125 Vedf d:lspﬂsizinnl generall relative al confexionamento,
1L trasports déve Gssere sffatmatﬂ da mezzi idonai e deve ERRETR assicurato {1 manterimonid dalla tooperdliss
l‘aﬂ"" AN BER N 3?.??3()311:4? SIESI]LI

".'TDFH {3‘ FGMMGGIGDISDM

; Descnmone’ Ii tc-fu si attlent:f par prmpmzmne del]e pmtame del latte di soia; deva dvere aspetto =imile ai
fmmaggiﬂ‘eschl ¢ molli, essers frescos copfesionato sotto vuote.

" ConféztouEiiontod Lo d-:.uhf’azldne dmra nportare in’ etichetta il none del produttore, gl insredienti, la data di
e scadenza del pmdotm -
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5 . -di. pruduzmna uazmna]e. prodotte iir allevantent
{215111:1121ﬁ _jgjam amtamm catluuuh, dd*.Tmmn eseere di categm::aﬁ, frcs:..lw
o ‘d’ ariE Gon




gl f gi;da,rm, prezzemqla} not, mfanon aI 3%, olio di semi di mais mﬂx
themltﬂ Gomig descritto nal[’ar‘ 7del DR, n. 567 del 30.05,1953 o

di gustr:n tielmato. d:l q:onswtenza s0da ma fenera, non atoppss,
Gmﬁgehéo cfm f'asce mu:;culan mtegre derivanti da un vico francio di




I prqdﬂ’ﬁu TR deve SESEre su.permra R- lE oQ;
eve: t_}r;ﬂaze Ung sta"atu umfonne & Continuo.

; 3i'si 111&,'*{11 c&tegorla pnma, impanito con pﬁngrattam o farine, di
éﬂla : ss_nza aggmnga.d ddditivi ¢ colorant, Laggmnta di ol vegetali dovra

one i fi letti Ui pesce cf;tanutl medrante l‘ﬁspart‘azmnﬂ delle estremits;
ltrat t:pdfugle -di. pfﬂdﬂﬁﬁ qualr nmmpaﬁtl Porzmnati’ i nnith regolas
untmle del ﬂlettcr

[
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FILETH DI PL&LIEHTS URGELAH

Descnzmne i pmc[:rttu dfwe pmat:ntare c«arattensttchc arganolet‘mhe e di aspette parazonakili a quelii
presenti nella medesima specis 2llo state freseo ¢ cloe: cdnre cll fresce colare vivido & lucents; cotisistenza
deilz darrie sodd; deévino essers ben mondan, R

- Glassatura (%3 10 - ' -

-~ Calo di peso dopo scungelamérﬁo (%) 21}

Tl prodotte deve rispoiideré allg Vigent nnmmf vo haziatiali s CEE, :

- Cttenuti da un poscd Seizd testa, sgalﬂm, seénza pelle, evigcerato, o scodate, sezionato fongitidinalmente,
" dopeessere” dﬁspm‘atﬂ cn*mplefam&dte. Dﬂ?mmm ﬂwdeuzmne I regniara Myenatura™ trasversaie che |
caralterizzy. -

. Lfilsiti. i helibat. dwﬁm “vere nna.lunghevm mmpreqm ﬁn i.om, 2,1 ¢ lem. 4l] per motivt di seEonamento

.. An porzidpl e per, quuhtadd pruduttﬂ

- Confezionamento; vedi- dtspﬂsmom gunera]i al’ mnfazmnamenm Possong-
anche BaSerE confezmnhta allo stato sfusu in nurtbm s{glllat:i

.l Iu.'\vl ﬂ !:I ‘u

' FRETTE’ JH MERI. Uzzﬂﬂﬂaﬂ..{ ﬂ SURGEL&TI

Dmnziane u pmcluttcr clew.e pres-hre Burrrl:tﬂr'ldtlch@ urganoiemche e d1 aspetlo paragemabili a quolli
preseti. nolla medesima’ specxe ally stato. frescov e olodr odots di fiesco; colote vivido e lucemis;
eonsistenza delln. carpe suda, devdng” ﬂssm'e ben mﬁ?ndatl puliti & ciod senza paiti di visceri, macchie di

-+ sangue - localizzate; - spellati :¢ ‘ciod - seniza ° pnrzmm piccols ' 0 grandi di- pelle; defiscati e ciod

complétaments privati dﬂ"ﬁ spine; non devoilo presentare ¢olorazione anarmale; in mationella, 1 el
superfici mostelng “hene ewdeun T masse musculan, i filsth devono essere compressi li uni sugli alir
pCF 10N Avers zone di vauli cawta, deve essere dichizrata la zona di provenienza ([taliana o Nord Europs,
ece.) & la pezzatura deve's CSSEre Dmugeneae custante Prudm:tl dalfa Tavorazione JF filett] spellatl ¢l merluzzo
del-genere "Msrluceivs capensis o hubbsi®, 7

I flett! di merluzzo ‘defiono” wveie @ns. luughazza cc.rmp;esa fra i em. 25 & i em. 40 per motivi di
“dezivrianonte in porgioti ¢ pet quahié. {iel pmdﬂf:mr _

- Glassaroes (%) 18 - - : .
-Caly dtpesndcrpo scungehmﬁnm(%}ﬂﬂﬂ’j W R .
Confezionaments: - vedi - disposizioni - geﬂemﬂ al 7 confezionamento. Possone anche  esser

Lmlfudlﬁl‘l&il ello stato sfuzo i in dartum sagllfatl

HLEITIDI PLA TESM SURGEMH

. Dcﬁmmuna [l ymdorto dwf: presen‘iare Camt'l'.ﬁl'l‘iﬂchﬂ argmmlt.ttmht: @' di sspetto paraganabili a guelli

presantl. tiella medesita specie allo stafo fresm € cmf: odo;e di freseo; anura vivido e lucente; consistenza

7 della carne soda; liev::rnu essere hen mondal

-- Glassatura{%} B -

- L’ gldssatara doved! esgem SEHpy plerentde fiarmar—:: lino stmm umfonne g n:cmtmuo. 1l prﬂd-:rm

_ deve rispondora alls wgcnh m:rrmﬂtu[a pazionalis CEE o

. Lfifeti devonio edsets; puliti & Giod senza parti di viscer, m&cchm di sangue luunllzzate. spellati & ciod senza
* porzieni piccole o gram:h di ﬂalfa, ‘delisqati'e ciod completaments privati delle spine; aon devono presentare
cnlnrazmne anormale; in mattonel}a, I cui stperfici mostrine bene evident le messe muscolars; 1 fileli
© devono esdern cnmpr:aal glt uni, sugh ltri per non avers zane di vnuiv o cavita; deve essere dichiarsta la
..zona di provenienza ( Italmm o Nurd Ellrﬂpa, ecc ) 2 iﬂ pezzntura dfwa eRsere olllogenea ¢ costamte.

- Cals di peso dopo’ smngelamaﬂtﬂ {%} 26!25 -

_Cinifezionanaento: vedl d:lspnsleom ﬂeneralj al cnnf‘ezwnamentu Possono anshe essere confezionati allo
stato sfiso in cartoni si g:l?utl

* Nel tasc di pmﬂoﬁu gid p.nn-‘lfn eli mgra:{lenn davonﬂ essere i saguentl filetti di platessa, panatora (asqua,
pane grattugjaio, Iarma d: grmw tmem amldn cu patutu, sala pepr;} senza
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:"sp:suﬁa.audane L cmnpnsmﬂue i
- pﬂfdt::'ﬁaﬂwa r:spuﬂﬂer& alle“wm&niz normatwe ﬂHzmrIaIre CEE:-

macf:hle di sangua*
pifiliz estémne’d' partidicp
dJIeli:l dt cnlarazmn& della CaRE,-

: 'i_La pezzatira de,\re BssEre Initoli
Do Yaeoititadl prodotio déve

; supcm: i at‘l:-:n.st!:.ﬂ e

.- . '- -'."1' - "?’E& PP r;::bi _.'.”
¥ 4 tg ik b ue g o f R "
Yoo #T%Er a o ﬁﬁm T

: "."I'_____:j-_',’.éfti}hﬁﬂ?‘.m:h- pri
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o ﬁ'-utt:m e cui df:rws,no ed exagie pmdﬂtﬂ ccrn l’eac:lusmnf- dell’:mpmga di fiutti fmmatari o wm:mquc alterati,
‘oyvéro di fiutta diversa da queIIu dxc:hj_arata, :
It prodotio nom deve presentare. ¢apure ed: Ddurl astmnnl prf:senza di muﬂ"a, sogfanze vegetail non genuine o
. guaster ¢olpite da maIatt:f: o mumasﬂ:antl_, noii. deva, avet Ainzdare 1 pmcessc:- di fermemeazioneche ne
I.E-ﬁ!ﬂhﬁ-r—-— SRV e

“era '_ mr]ﬂ aranma, ieu mgre-dmjm giane: purea di
e acldo ciftico; autIﬂssidaute amdn ascoibico,

: pmdutm clewr 856 eRERtE da'amdnds 50 I}_"arusa & anhfmnentatm ﬂgg:unﬂ

- Dévono pussedare i saguaute tarattensfxcn tenone §dceo ef::- di puma di {-'rutta non: inferiore &l
40%% gsprésso in perceitule del volime del prﬁdﬂﬁﬂ ﬁmtﬁ

Etichoitatiira: vedi diSFH:ISIZle geneiall, ' Rt

frutta

%rnmurm“ B

o ___j]é&erlm)ne 51 ri ede Silaca, rh u:uncra_'a;basa i suu:n cuncentﬂtu il cut uning ingrediente g 11 succo
;o diargdein’ puuhmzmtﬂ Non i, aﬁmetwlm aEiunte’ di: qualswaghﬂ addltlvﬂ Confezinnamemlo: contznitor]

- :,_';:cartunatr mntf:nfmtl‘l{}ﬂﬂ ml. ﬂl Suena.;
EﬁﬂhEﬁntum vedldrsposlziam genamh;_

n -'ahmrnt:::rmno' parl:lcaIaIe pua.“: eszero anche atilizzam
;-.'ﬁnnhfuzmna slel ladter vacn:mo 18] dasi . mmliaranza illé proteine di quast'ultamo . :

" Ingredienti: Bevanda. 005 vegetale; s, ‘basé di'soia, olie'di lino, acqua. - -
* La pmduzume deve Sssére eﬂ"ettuata seconidd 1e: ncrma ::li un dmmplmare mdattu nel rispetto della normativa




;

- '\.'\.v\ ROk L -}'E'
Cehn
it PR
‘?5%%”’ o

TR

§
.::

I.. Etl hattaturaﬂ la— presantazmne davonﬂ essera’ ai 5f::151 dal Dncr Lvo27.1 Bin. i 09 & 3.m.iL..

MLE M{Rf‘ﬂ? GRHSSI?’ .': FH\"'I‘.’J

oo —Dmmmnﬂ pmd@ﬁe ﬁtfemlm dallaequm d1 marD;. - glai:s.mnn'll smm e dalle salamoie naturali, ad uso
. commestibile denummnta gale Ay c‘ucma “Sceito“ v} sale da tavola “raffinaie”. Moa deve conteners impurith e
ﬂDI’pIESt["E.llﬂl Ceeem e sl .,
b ]1 prodotio deve nspnnl:lere alle vxgenn “ng
- 213,05 a0 55, Deck. Mm;,hfalutelgﬂﬂﬁesmi) L
. E’.permesso |’ utflizzg di sale iodate; djsmbmto ria parte deﬂ’ammmstranana dei Monopoti di Stam secondo
- " quanto pre.r;s'to dal Decr I'v’.Emman 10.8.95 .. 362 ¢ 5.m. 1
e C A OB i c:}nfezmmdal R
' Etlchel!ntul‘a tfedl dlspusmml geuar&ll e

w:' nazwnaa & CEE {De;:r Mlmaan 310197 n. 106, , L.

ﬂLIﬂ DI GH'VA EXTRA I’FRGM ITALIANG
Dnscmnnﬂ M Intcﬂdﬂ 11 pmdmm classﬂcatu semrlrin :'fuantﬂ praviste dalle L. 135 novembre 1960 g, 1407,
- DM, 3[0tt0br3198'?n 560 gmmids -

. " Per Iolio extra verglne di ﬂhm, l’amditu ubpresm ln acido 01-31(:11 deve essae inferiore o uguglo o
et B ol [0 in mlifnrmtiali’allegam dat. RagolamenﬁCE]nvigore
) : Prnd:jttq otteruto: dalla spremityra meccanica delle olive e senza avere sublto manipolazione ¢ tratlament
chimiei. - i prodatto: deve . corrispondere ‘a, iquella' cosi classificate dal Reg, CEE 0256891 ¢ smi. 1l
prﬂdm?{: deve essere. flitrato, linpido, ﬁ-e.sco, privo” di nnpunt& ¢ del tutto prive di difetti organoletiici.
Sapore: fruttito con sensazione media-di dolce, Colore da giallo » giallofverde.

! . Confizisgamento: in contenitor metallici da [t.°5 o da L 1.[n bottiglie di vero o in PET per alimenti, I
. o ' nnnieantcrn nog dﬂvunu pn:st:ntate d.tfettl quall ammac:c:ahm, armugginimento, cortosioni ed aliro. La banda
' - stagnata ipiegata deve rispandere ai senisidel D. M.:18 febbraio 1984, .

Deve sagerd mnfemnaio in conformiti all’ axt. 26 D. Lgs. 109/92 e. s, alfa 1., ’il'%flﬂ?ﬂ e al
D.M. %10/2007 e sm.i. relitivo alle mdmﬂzwm cbbllgam::a in etlchetta
]:mlmmmm vech dl.spi.'r.lslzlohl ucnera:h PR

ULI ﬂ MUNH&E’ME E]I ARAE‘HIDE E DI GIMSULE

Dencm'mnn T [:rrndﬂﬁ.n dnmu essers ltmpldr.‘- I caratl;en nrganaleﬁmi dovianno dsseie conformi ai parametri

- analitici - previsti dai” matadi ufﬁmall dl auahsr e rxs"pcmdf:re aj requlsm compesitivi-previsti dalle norme

" Grassi ¢ derivail b, III]'I}EFIQEEI

. Conlexonamentd: !n contenrton smll-m da i 1 L‘mchmatura deve essere confacente al D, Lgs w109 dci

N © 2T oennajo 1992, Sl

E " - In:u:rniemt{}rl non demnu pr&sentare d]i"e“l:l qﬂah ammancamre arrugginimentn, sorrosioni ed akro, La banda

L. . . slaemata Jmpregaia devenqunderam se-ﬂsi delD M lsfebbram 1984, G .

Etulmttatura o m:mna d1 1egge o : -
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