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Disclaimer

Conformément au réglement (CEE, Euratom) n°® 354/83 du Conseil du 1er février 1983
concernant I'ouverture au public des archives historiques de la Communauté économique
européenne et de la Communauté européenne de I'énergie atomique (JO L 43 du 15.2.1983,
p. 1), tel que modifié par le réglement (CE, Euratom) n° 1700/2003 du 22 septembre 2003
(JO L 243 du 27.9.2003, p. 1), ce dossier est ouvert au public. Le cas échéant, les documents
classifies présents dans ce dossier ont été déclassifies conformément a I'article 5 dudit
reglement.

In accordance with Council Regulation (EEC, Euratom) No 354/83 of 1 February 1983
concerning the opening to the public of the historical archives of the European Economic
Community and the European Atomic Energy Community (OJ L 43, 15.2.1983, p. 1), as
amended by Regulation (EC, Euratom) No 1700/2003 of 22 September 2003 (OJ L 243,
27.9.2003, p. 1), this file is open to the public. Where necessary, classified documents in this
file have been declassified in conformity with Article 5 of the aforementioned regulation.

In Ubereinstimmung mit der Verordnung (EWG, Euratom) Nr. 354/83 des Rates vom 1.
Februar 1983 uber die Freigabe der historischen Archive der Europdaischen
Wirtschaftsgemeinschaft und der Europaischen Atomgemeinschaft (ABI. L 43 vom 15.2.1983,
S. 1), geandert durch die Verordnung (EG, Euratom) Nr. 1700/2003 vom 22. September 2003
(ABI. L 243 vom 27.9.2003, S. 1), ist diese Datei der Offentlichkeit zugénglich. Soweit
erforderlich, wurden die Verschlusssachen in dieser Datei in Ubereinstimmung mit Artikel 5
der genannten Verordnung freigegeben.



COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEZENNES

com(68) 808 final .
Bruxelles, le 25 octobre 1968

PROPOSITION D'UNE DIRECTIVE DU CONSEIL

relative au rapprochement des législations des Etats membres

concernent l'extrait de viande, l'extrait de levure,
l'extrait de protéines, l'arbme pour potages
et autres mets, les bouillons, les potages

et les sauces 3 base de viande

(présentée par la Commission au Conseil)
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Les Btats membres ont $t3 consultds au cours des rdunions suivantes @

2) Groupe de travail “Législation des denrées alimentaires"

Réunion des 18~19 janvier 1967
b) Sous-groupe "Extraits alimentaires et produits similaires"

Réunion des 6~ 7 octobre 1964
26-27 janvier 1965
24~25 juin 1965
17-18 janvier 1966
21-22 avril 1966
15-16 povembre 1966
10-11 janvier 1967
16-17 octobre 1967

Bref rdésumé du projet de directive

La directive difinit les différents produits dont les réglementations doivent
8tre harmonisées, fixe leur composition, détermine les substances qui peuvent
8tre ajouties au cours de leur fabrication, leurs conditions d'emploi, ainsi

que les régles relatives 3 leur dtiquetage,

Consultation du Parlement europdéen et du Comitd &conomique et social

La proposition étant fondée sur ltarticle 100 du traité, et son exécution
comportant une modification des dispositions lézislatives dans certains
Etats membres, la consultation du Parlement et du Comité &conomique et

social est obligatoire.



PROPOSITION DE DIRECTIVE DU CONSEIL
relative au repprochement des législations des Etats membres concerncnt 1lextrait
de viernde, l'extreit de levure, l'extrait de protelneS,l'ar6me pour potages et ﬂutres

mets, les bouillons, les potfﬁggsggt%gspg%u esc%m32§§1%8 Yﬁ°aonse11)

La CONSEIL DES COIRUNAUTES EUROPEENNE y

; J

VU le Tralte instituant 1% Communaut@ Economlﬁue Europeenne, et notamment

S s Sl PR I FUTE

son article 100,_“\
vy la.propos1tlon de la Commlss1on,l

VU 1'avis du Parlcment europden,

VU 1tavis du Comité économiqﬁé et social,

CONSIDERANT que les législations dés Etats membres définissent la composition
des extralts de v1ande, de 1evure et de protelnes, de l'ardme pour potages et

"autres mets, des boulllons, potages et ‘sauces base de viande determlnent
1es sabstances qui peuvent étre agoutees au cours de leur fabrlcatlon, et

L. Tt e

prescrivent des régles partlculleres pour leur étiquetage;

CONSID’RANT que les dlfferences qul exlstent actuellement entre ces 15glsla-
tions entravent la llbre 01rcu1at10n des produits susvisés et peuvent sou— '
mettre les entreprlses é des’ condltlons de concurrence 1nbgales' qu'élles ont
de ce falt ‘des 1n01dences dlrectes sur 118 tébllssement ot 1e fonctlonnement

du Marché commun;

CONSIDERANT, par consdquent, qu'il est nécessaire de déterminer au nivean
.‘communautalre 1a conpos1t10n de ces prodults, les substances qui peuvent 8tre
"'agoutves au cours de lear fabrlcatlon et 1es condltlons de cette addltlon,.

élnél que les revles auxquelles d01t rcpondre 1eur ethuetage,

CONSID“RANT que ; la dytermlnatlon des moda}ltes ;elatlves -au pré levement dé;
echwntillons et des mothodes d'analyse néccssaires au contrble de la composi-
tlon et des car ctorlsthues de fabrloatlon de ces prodults a1n31 que les'“ -
‘modlflcatlons ou compl ments 9ventuels EY apporter, sur 1la base des resultats
des rechurches sclentlflques et technlques, 3 1la” llste dés sabstances qu1
peuvent etre aJoutues au’ cours de 1eur fabrlcatlon, sont"des mesures d'appll-
cation de caractire technique et qu'il convient d'en oonfler l'adoptlon 3 la

Commission dans le: but de simplificr et d'accélirer la. procedure,

CONSIDJRQNT que dans tous les cas pour lesquels 1e Conse11 confere & la
Comm1s31on des compbtences poar l'executlon des remles atablles dans le
domaine des denrées cllmentalres, il conv1ent de prev01r ‘une procédure 1ns—3
taurant une coopération éiroite entre les Etats membres et la Commission au
sein du Comité permanent des denrdes alxmentalres institué par la décision
du Conseil du wussiduey~ * ot 1 i w S S
A ARRETT LA PRESZINTE DIRECTIVE ¢
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Article premier

Les Etats membres ne peuvent, pour decs motifs concernant la composition, les
caractiristiques de fabrication, le conditionnement et 1'ltiquet-re, interdirc
ni entraver le commerce, sous les ddnominations qui leur sont riservies, des
produits énumdéris & l'annexe I, s'ils répondent aux difinitions et rezles

communes prdévues dans la présente directive et ses annexes.

Article 2

Les Etats membres prennent toutes dispositions utiles pour que lcs dénominations
dnumérdes & l'annexe I ne puissent &tre utilisies dans le commerce Tuc pour

désigner les produits définis & cetie annexe,

g)l

Ils prennent toutes dispositions utiles pour que les produits Snumirés
l'annexe I paragraphes 5 & 11 ne puissent 8tre commercialisés soas les
dénominations qui leur sont riscrvies, que si leur priparation, pour lies

rendre directement consommables, nécessite tout au plus une addition d'eau

et éventuellement un chauffage ou une cuisson.

article 3

Les Etats membres autorisent, dans les produits définis & l'annexe I, 1l'emploi
des additifs dnumdrés & l'annexe II, Ils prennent toutes dispositions utiles
pour que les pourcentages fixés 3 cette annexe ne soient pas ddpasslis dans

le produit fini. Ils interdisent 1l'emploi de tout autre additif.

En ce qui concerne le traitement des matiéres premiéres au moyen d'autres
additifs que ceux Snumérés & l'annexe II, chaque Etat membre autorise, dans

les produits définis & l'annexe I et fabriqudés & 1l'intdricur de 1la Communautl,

“la présence de résidus de traitement autorisd par la législation de 1'Etat

membre d'origine. : '

Toutefois, d'éventuelles traces d'anhydride sulfurcux provenant d'un des
traitements visds & 1'alinéa précdédent ne peuvent dépasser 20 mg par litre
de produit priparé suivant le mode d'emploi, et 50 mg dans le cas de potazes

a base de fruits secs et prisentant un gofit sucrd,

Article 4
Sans préjudice des mesures 3 prendre par le Conseil en matilre d'dtiquetage

des denrdes alimentoires, les Etzts membres prennent toutes dispositions utiles

e/ oo



pour que lﬁs prodults deflnls a 1'annexe I ne pu1SSent €tre mis dans le com-
merce quo si leurs r601p1ents, emballages ou ethuettes portent les indications

sulvantes, bien visibles, clairement lisibles et indélébiles :

a) la denomlnatlon qui leur est ré servéé' foutefois, les dénominations des
' prodults dvflnls a l'ﬂnnexe I paravraphes 4y 5, 6, 7, 8, 10 et 11 peuvent
ne pas étre 1nd1quees lorsqu est utilisde 1'une des ‘dénominations tradi-

tlonnelles énumirées 3 I'annexe 1I1;

’

b) le mode d'emp101 pour les prodults duflnIS'& l'annexe I paragraphes 5 a 11; -

: c) le p01ds net exprlme en grammes ou en kllogrammes pour les nrodults définis

& 1'annexe I.paragraphes. 1, 2 et 3,_1e volume pour le prodult def1n1 a .
-l'annexe L paragraphe 1 et pour les autres prodults dvflnls é cette annexe,
1e volume du prodult wpras prvparatlon salvant le mode d'amp101, exprlmv
en- 11tre ou fractlon de lltre, lorsqu une 1ndlcat10n complementalre de ce
volume ¢st exprimée en nombre d'a551ettes ou de tasses, ltunité ° ass1ette”
doit correspondre & une contenance . minimum de 250 ml; 1l'unité '"tasse" &
:une contenance minimum de 150 ml” et 1iinits ‘petite tasse', réservée aux

potapcs exothues, "4 ‘une contenance minimum de 100- ml;

P v B SN AT “ ) . . B
e LEr ) . v . . - f Ve
Y A LA N it iy . ,. . e . e '. “ ‘

a) pour les prodults définis 3 l'annexe I paragraphe 10 la mentlon, en; ordre
decr01ssqnt selon la quant1t° prpsente, des composants suivants :
matidres grasses,.viande ou p01sson, légumineuses, autres 1egumes,fcéréa¥
les ou produits & base de cérédles dént les patesialimehtaires; lait oa “

produits laitiers;

e) pour les. prodults contenant une oa plu51eurs des substances dnuméries 3

1'annexe II chapitre I & III, selon le cas, la mention "colorc", “avec agents
and,uaxwvalos‘ 'avec agents dmulsifiants-gt+bilisants®, 'avec agents Spais-
- siffants™ ou *1vec agents gilifiants®;” = ¢ b e e N R
f) le nom ou la raison sociale et 1'adresse ou le sidge social du fabricant,
du; conditionneur ou d'un vendeur; }

© g) le nom du pays d'origine pour les produits importés des. pays tiers.. .. ,

2.

Si 1a ddnomination ou 1la prisentation des produits d3finis & 1l'annexe’ 1
paragraphes 5 3 11 met en relief 1a pr*sence d'un ou plusieurs composants
déterainis, ceux-ci doivent avoir xti mis -en oeuvre en quantitd suffisante

pour influencer les caractdristiques ‘organoleptiques du produit...

Les Etgts membr»s 1ntard1sent que 'les mentions ou Lmages figurant -sur les
r*clplents, emballagus ou ethuettes du prodult 'd8fini "% 1vamexe I paragra-
phe 4 fmssent allus1on a la pr sence oa 3 l'utlllsatlon de ‘Viande od d'extrait

ceeSene

de viande.
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1.

Les Ttats membres interdisent qu'aux produits dsfinis & ltannexe I et conte-
nant de l'acide glutamique ou ses sels soit attribuée une valeur thérapcutiiae

ou une particulidre valeur nutritive, fondSe sur la préisence de ces substanccs.

Par dérogation & l'article premier paragraphe 1 les Etats membres peuvent inter-
dire sur leur territoire la mise dans le commerce des produits définis & 1l'an-
nexe I si les indications prdvyes au paragraphe 1 du présent article alindas

a)y b), ¢), d) et e) ne figurant pas dans leurs langues nationales.

Par dérogation au paragraphe 1, si la face la plus grande de l'emb=1llage le
plus proche du produit n'est pas supdrieure & 15 cm2, les indications privues
au paragraﬁhe 1 alindas b), c), d) et e) peuvent nc figurer que sur les embal-
lages ou ricipients dans lesquels plusieurs unités du m@me produit sont mises
en.Vente au ditail, & qondition que chéqué emballagé ou récipient ne contienne
pas plds'deJBO unités;ice chiffre,ést porté & 500 lorsque la face la plus

grande de l1l'emballage le plus proche du.prdduit est infirieure & 10 cm2,

Articlé‘i
Les Etats membres ne peuvent interdire ni entraver le commerce des produits

-

définis & l'annexe I @t fabriqués & 1'intérieur de la Communauté, pour des mot:
co cern%nt . '

- les matliriaux d'emballage,

- les inscriptions relatives & la dat: de piremption,

si ces produits sont conformes & la ligislation de 1'Etat membre d'originec.

Article 6

Sont d4étermindes selon la procédure prévue & l'article 7, les modalitis rela-
tives au prélévement des &chantillons et les méthodes d'analyse ndcessaires au
contrdle de la composition et des caractéristiques de fabrication des produits

définis & 1l'annexe I.

’

Selon la m8me procddure et sur la base des risultats des recherches scientifi-
ques et techniques, peut 8tre modifide ou complitie 1tannexe II de 1la prisente

directive.

Article 7

Dans les cas ol il est fait réfdérence & la procédure définie au prisent arti-

cle, le Comitd permanent des denrdes alimentaires institud par la décision du

Conseil dAu sevsoy ci-aprés dSnomms le "“Comitd’, est saisi par son président,

soit & l'initiative de celui-ci, soit & la demande d'un Etat membre.

voof oo



2.

3.

4.

L.

Aa sein du Comité, les voix des Etats membres sont affectées de la pondération
prévae & l'article 148 paragraphe 2 du traité. Le président ne prend pas part
au vote. )

-

Le reprisentant de la Commission soumet un projet des mesures i prendre. Le
Conmité émet son avis sur ces mesures dans un dlai que le président peut
fixer en fonction de l'urgence des questions soumises 3 examen. 1l se prononce

a4 la majorits de douze voix.

La Commission arrdte les mesures et lcs met immSdiatement en application,
lorsqu'elles sont conformes & 1l'avis du Comité. Si elles ne sont pas conformes
a3 1'avis du Comit3, ou en l'absence d'avis, la Commission soumet 2ussitdt au

Conseil une proposition relative aux mesures & prendre.

Si, & 1'expiration d'un délai de trois mois, le Conseil, statuant 3 la majo~
rité qualifide, n'a pas arrét$ de mesures, la Commission arrS8te les mesures

proposdes et les met immédiatement en application.

Article T .

La présente directive ne s'applique pas aux produits
a) destinds 3 8tre exportés hors &e 1la Communauté;

b) importéé des pays tiers et destinés & faire l'objet d'un frafic de

perfectionnement actif.

Article 8

Les Ttats membres prennent toutes mesures utiles pour se conformer 3 la
présente directive 12 mois au plus tard aprés sa notification et en informent

immidiatement 1la Commission.

Dis la notification de la présente directive, les Etats membres veillent en
outre & informer la Commission, en temps utile pour présenter ses observations,
de tout projet ultirieur de dispositions essentielles d'ordre 13gislatif,
réglementaire ou administratif qu'ils envisagent d'adopter dans le domaine

régi par la présente directive,

Article 9

Les Etats membres sont destinataires de 1la prisente directive.
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ANNEXE I

Définitions des produits

l. Extrz2it de viande - S IR R A

s

Le produit ‘obtenu per 1a concentration d'extraits aqueux de viande bovine -
frafche (1), dsbarrassés des substances albuminoides coagulables et ded: '

graisses, et &ventuellement additionné de chlorure de sodium. . . ce e

S'il est destind & la consommation directe, l'extrait de viande répond aux

caractéristiques suivantes :

Eau | pas:plus~Qe“ ©20 % T
Criatinine totale -pas%moins de ﬁ': 7 %V\

. Azote. total pas moing de ;10 4

‘Chlorure-de pas‘plus de = ‘. 5 % . calculé sur
sodium - T T la matidre
Substances inso- b 5 b séche.‘.ﬁ,;;ﬁ =

lubles dans l'eau : . C e
aprés digraissage i
& l'dther Sthyli- ! LT

que pas plus de ... 1%
Matidres grasses pas plus de 2%
A

(l) Au sens de la présente directive, on entend par "viande bovine fratche"
toutes les parties provenant des muscles squelettiques des animaux
domestiques appartenant & 1l'espdce bovine, propres & la consommation
humaine, et n'ayant subi aucun traitement de natare & assurer leur
conservation, sauf le traitement par le froid.

eoefone



ANNEXE I

2. Extrait de levure

Le produit obtenu par un procédé physique ou biochimique & partir de
levures actives exclusivement et éventuellement additionné de chlorure

de sodium.

S'il est destiné 3 la consommation directe, l'extrait de levure répond aux’

caractéristiques suivantes :

Eau’ ‘ pas plus de 22 %
Azote total . - pas moins de T %

pour l'extrait de
levure- de bigres

-~ pas moins de 8 % ‘calculd sur
.pour les autres .la matiere
[ extraits de levure - s&che

f .
Chlorure de sodium pas plus de 20 %
Substances insolubles '
dans l'eau aprés .
dégraissage & 1l'éther
éthylique \ pas plus de 1 %

/

i
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3. Extrait de protdines - S i il e e e s ek

Le produit obtenu par la concentration: d‘hydrolysats de prote1nes.

t .o gL b 3
EEE S EER

S*il st destlné a 1a consommatlon dlrecte, 1'extra1t de protelnes
r=nond auA cmrzct“rlsthues salvantes :

s

Eau pas piﬁs de 20 % .

Azote total pas moins de 5,3 % i

Azote amind pas moins de 3,4 % :

Azote ammoniacal  pas plus de 1,25 % calcul$ sur
P . » - - - 1a matiére

Chlorure de sodium pas plus.de 35 % > sche

Substances insolu-
... * bles dans l'eau
: apres dégraissage
3 1'éther °thy11que pas plus de 1 %

. .. N
oo s . PRI LIV § U : PR Cae
LA Prlos ey Lt T . R T U S ) PP



ANNEXE I

4. ArSme pour potages et autres mets

Le produit liquide, obtenu par lthydrolyse de protéines ou de substanves
riches en protéines, éventuellement additionn‘ d'extrait de viande, d'extrait
de levure, d'autres extraits provenant de substances comestlbles riches en
protéines, de chlorure de sodium, d'épices ou de leurs extralts naturels et,
en vue d'améliorer le gofit, d'autres denrées alimentaires, d'acide glutamique
et de ses sels, ginsi que des sels de sodium et de calcium de 1l'acide inosini-

‘que et de l'acide guanylique.

I1 répond aux caractdristiques suivantes :

Poids spécifique & 20° C - p=28 moins de 1,24

Azote total pas moins de 5 %

Azote aminé X pas moins de 3 % calculé sur

Azote ammoniacal (1) - pes plus de . 2 % . 1a matiére
» seéche

Chlorure de sodium pas plus de 45 % '

Substances insolubles
dans l'eau et dans 1l'éther
éthylique pas plus de 1 %

(1) Exigence obligatoire dans la mesure ou sera mise
au point une méthode dfanalyse communautaire.
5

eifons



- 25 - ANVEXE I

5 oo1illon

Le produit obtenu.i partir de substances riches en prot3ines ou de ieurg'
d3rivds, dventusllement .additionnd d'ardme, de matidres grééses'domestibles,
de chlorure de sodium, d'épices ou de leurs extraits naturels ou distillats,
de matidres aromatiques (1) et, en yue d'am3liorer le golit, d'autres denrées A
alimentaires, d'acide glutamique et‘de ses sels ainsi que des sels de sodium:

et de calcium de l'acide inosinique.et de l'acide guanylique.

I1 répond aux caractiristiques suivantes :

Azote total ‘~f: pas:ﬁoins de 350 mg i par litre de
Azote aminé . pas moims de 210 mg bo%lllqn

, : . i préraré selon
Chlorure de sodium pas plus de 12,5 g i le mode d'emploi

) ‘ B R s

RETTS S SO

(1) Tant que les dispositions nationales n'ont pas ét5 harmonisdes,
seules peuvent 8tre utilisdes les matidres aromatiques naturelles
et synthétiques chimiquement identiques aux naturelles.

ceefens



ANNEXE I

6. Bouillon de viande

Le bouillon au sens de 1'alin3a e) obtenuy moyennant 1'emploi de viande bovine
. fraiche et/ou d'extrait de viande, et éventuellement d'autres viandes et/oa

d'extraits de viande autre que de boeuf.

I1 répond aux caractiristiques suivantes :

Créatinine totale pas moins de 70 mg,

d'origine bovine sans pour autant que par litre
cette criatinine de bouillon
représente moins de | de viande
2/3 de l'ensemble des ! préparé
créatinines totales | selon le
contenues dans 1le mode
produit ' dtemploi

Azote total pas moins de 100 mg

Chlorure de sodium pas plus de 12,5 g

[ S—

cosfens



7. Consomm3

Le bouillon de viande qui répond aux caractdristiques suivantes :

Créatinine totale ° pas moins de 110 mg,

d'origine bovine sans pour autant que g
cette créatinine par litre
représente moins de | de consommd

2/3 de 1'ensemble des

\
_créatinines totales > préparé
contenues dans le . selon le
produit » mode
d'emploi

‘Azote total - | ? pas moins de 160 mg

Chlorure de sodium pas plus de 12,5 g

veefeen



-8~ " ANNEXE T

8. Bouillon de volaille

Le bouillon, au sens de l'alinéa e), obtenu moyennant 1'emploi de

viande de volaille.

Il répond aux caractéristiques suivantes :

 Azote total pas moing de 100 mg )‘par litre de bouillon
o o , ) de volaille préparé selon
Chlorure de pas plus de 12,5 g ) le mode d'emploi
sodium

eve/oes



9.

ANNEXE I

3ouillon graslrbouillon de viande gras, consommé gras, bouillon de

Ve,

volaille gras - T ey TR

. .o
- - . Loeea
2Nl

-3 .

Le bouillon, 1le bouillon de viénde, le: consommé ou le boﬁiilon aé'”

volailie conténant pdf litre de pfoduimrpréparé_selon le mode diémploi
3, 8¢ ae s

au moins 2,5 g de matidres grasses comestibles.. . )
. ) i
\
.,
coa - !}
St P
] s B i - l" '
L . ) !
. = vk -
x i . R . < : - .
7 .‘\?‘ P ),! P g [
1 1, 3 % b i N

coofoes
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ANNEXT I

10, Potages
Les produité plus ou moins liduides. ou se prisentant sous cctte forme
aprés préparation selon le mode d'emploi, ayant &ventuellement unes tcneur
plus ou moins élevée en parties solides, et qui fournissent des pripara-
tions d'un golit et d'un aspect similaires aux potages obtenus par les

procédds culinaires courants.

Lorsque les mentions ou images figurant sur le récipient, l'emballage ou
1'étiquette révélent la prdsence ou l'utilisation de viande de boeuf ou

de viande sans autre qualificatif ou d'extrait de viande, les potages

doivent contenir, par litre de produit priparé selon le mode d'emploi, au moim’
70 mg .de criatinine-totale -. d'origine bovine, sans pour autant que cette
créatinine reprisente moins de 2/3 de l'eonsemble des-créatinines tot~lcs

contenues dans le produit.

coof oo
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-11 - ANEXE I

Sauces 4 base de viande

Les produits plus ou moins liquides, aprés priparation selon le mode

d'emploi, obtenus & partir de viande bovine fralche et/ou dlextrait de

viande et 4ventuellement des substances Snumirées aux alindas e) et f),

et destinfis & &tre consomm3s & 1'état chaud avec d'autres denrées alimentaires,
Leur ‘teneur en crévtinine -totale d'origine bovine ne peut &tre inférieure

a 140 mg par litre de produit préparé selon le mode d'emploi, sans que

pour autant cette créatinine représente moins de 2/3 de l'emsemblerdes

crintinines totiles.contenuecs dans le oroduit.

veefeen
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Additifé'dont:l'chploi ést'muibfisi dmns,les‘praduits d3finis 3 1'-nnexe 1

ANNTXE IX

Chapitre  |.'umSrotation Dénomination Conditions d'emploi Tene ir maximale (1) en pourcentzge
CLE K ‘ exprimé en poids
-; i —-
: 3 Substance prise Bubstzances priscs
: - isoliment enscmble ‘
T E 100 Eurcumlne ilf- seulement dans les i Z *
datidrss % 101 Lactof11v1ne (R1bof11v1ne) : produits définis a i !
cotezentes | . T , i “1'annexe -I parasr-phul ¢ :
o ﬂ01du carminigque : g rer leurs compo- i
I e ‘Il sants d'origine !
/ v h; Ok Pt , :
T 140 ?hlorop ylles ‘g végétale tels que - :
B 150 Caramel " les fruits et 18- 2 i
E 160 Carot‘n01des i, games ayant perdu L i
a) alpha, beta, gamma, cnrotene Hi le:r ciioratlon : :
b) blxlne, Norbixine (Rocou Annatto). |y paturelic en cours |
Hf dé¢ fabrication; ® i |:
c) Capsantdéine, Capsorublne | :
d) Lykopene : ?.1 emploi du caramel :
- : ;E'est en outre auto- !
E 162 Rouge de bettermve, thanlne " ris$ dans les pro- :

duits. dufinls a

1'annexe I 2 r ;e -
Ltr) ll T

1 Toutes les toneurs m1x1males mentionndes se référent,
rontraire, au produit pripars selon le mode d'emp101.

-~ .

y

ir

¥




v ANNEXE 11

> e

3

e —————tp = to

(1) Toute-

contr ¢

132
V\\

s teneurs maximales mentionndes se rvferent, sauf 1ndlcat10n

rey au produit prépard selon le mode d'emploi. B

A

taditre  |[Numirotation Dénomination-- - Conditions d'emploi Tenzur maximale (1) cn pourcentage
) CEDR C : exprimé en poids
Substance prise Substances prises
isoldment ensemble
II E 300 Acide l-ascorbique }
‘ :5%22§_ B 301 l-Ascorbate de sodium
- f o : | (sel de sodium de I'acide 1-ascorbijue) | |
o’v*enes
o —— Seulement dans
E 302 1-Ascorbate de calcium les broduits
(scl de calcium de l'acide l-ascorbique) produlis
. ,géfinis a
' 303 Acide dlmcvtyl 56— 1—ascorb1que . g
(Dlacvtqte d'ascorbyle) lv?nnexe,I
~ prrdigraphes ‘10 bt 11
‘'l E 304 Acide’ palm1tyl-6—l-ascorb1que A . :
i (Palmitate d'ascorbyle) ’
K R N
1 B 306 ixtraits d'origine naturelle riches en
L tocophirol
E 307 A1pha-Tocophirol de synthése
B 308 Gamma~Tocophérol de synthése deulcmenffd;ns
- B 309 " Ppelta~Tocophdrol de synthése les produits . -
o , o - : wy -
3 311 all~te 1*sctyls ontentat des {0,01 (cnlenls 0,61 (celeull
‘ : ntiéres grasses | sur la matiére sur la aatidre
B 312 - Pallate de dodicyle TTRIT e IEIT - f- TR e
 grasse) grasse)
B 320 - Butylhydroxyanisol (BHA) [



-3 - ANNEXE I
Chupitre |dumérotation Dénomination Conditions d'emploi Tencur maximale (1) en pourcentage
‘_CEE : exprimé en poids
Substance prise Substances prises
- isoliment ensemble
TI; E 270 Acide lactique
(suite:) | g 355 Lectate de sodium
- (sel de sodium de 1'acide lactique) :
B 323 Lactate de potassium !
| (sel de potassium de 1l'acide lactique)
B 327 Lactate de calcium . -
(sel de calcium de l'acide lactique) ‘1 Selilement dans
= A& i tri e e e : B
£330 )heide citrique le's ‘produits L
E 331 Citrates de sodium | aofinis 2 '
‘ (sels de sodium de l'acide citrigue) > © a
E 332 Citrates de potassium | (1annexe T
- .| (sels de potassium de l'acide citrique). || »iraAraphis’4 & 11
E 333 . [Citrates de calcium - - 2 ’ P
" |(sels de calcium de l'acide citrique _ T
eyt B 334 Acide tartrique : . B e
- i B 335 Tartrates de sodium '{
: ' (sels de sodium de 1l'zcide tartrique) .
‘B 336 Tartrates de potassium !
. _ (sels de potassium de 1l'zcide tartrlque) ;
Z 337 - |Tartrate double de sodiumetde - f}p
. ‘ J potassium ¢ e T

(1) Toutes les tencurs maximales mentionnées se rifércent, sauf indication
contraire, 2u produit prépars selon le mode d'emploi.



INFEXE IT

;;rqftra Numérotation Dinomin=tion Conditions d'emploi feneur maximale (1) en pourcentage
. CIE : exprim$ en poids
3Jubstance prisec Substances prises -
isoldment ensemble
— s NEE
ITT . I 322 Scithines 0,2 Lorssue le produit
Agents ’ . e 2 fini contient dcux
Smuisi- E.400 foide alginique ' ou plusieurs des
firnts— B 401 Alginate de sodium 2 subsiances dnumdries
stooili- - . R 2 ci-contre, la part
Stite, Lf402 Aléln'te de potassium de chacune d'entre—~
&prissis- E 404 - Alginste de calcium 2 elles ne peut repr&cntor
sante 5t | o Agar—fgny 1 “atans fraction erithmi-
gilitionts| © 410 "gar-ige tiwo do la yanatits
E 411 Carragaheen et carragdnines - Seulcment dans 2 a~kin~le Pixfe &
. Moy i 3 on oduit 2 yson Cgard, les frac-
E_412 . Farine de grzincs de caroube “les produits tions Stant cnlone
B 414 Gomme de guar ¢ A5finis & 1 lies de fagon que
. - 'a : 2 leur somme ne dé-
E.4l5 Gommq adragante 1 annexe I posse pas 1éanits.
B 416 Gomme arzbique parzgraphes 4 1 et et
T 430 G5latines alimentaires aiL ) 4
E 440 Pectines 3
E 441 Acide pectique et acide pectinique 3
E 442 Pectate de sodium ' 3

(1) Toutes les

contraire, au produit priparé selon le mode dtemploi,

teneurs maximales mentionnies se référent, sauf indication

g S

A



SNNEXTD II

it Numdrotation Dénomination Conditions dtemploi Tencur nlxlmale (1) en pourcentage
Chapi re“'.-; ~-CEE.' i . CL exprimé en poids
-~ o Substance prise Substonces prises
b isoliment enscmble
f: <
I1I ‘fex E 450 ‘Polyphosphates de sodium
suite | a) Diphosphatcs . _

( ) i . 22) disoiique 0,1 |exprimd . 0,1 -
; ~ bb) titrasodicque 0,1 4en ! exprimd en
! 'b) Priphosphate pentasodifue 0,1 P205 § P205
i f /
% Z 471 ‘Mono- et diglycirides d'acides gras 0,5 Lorsque le produit
: alimentaires fini contient les
; . ] ) , ‘ doux substances Snu-~
. E 474 Sucroglycérides : milange d'esters de Seulement dans 0,2 . nirdes ci-contre, la
: ,saccharose et de mono- et diglycdrides Ues produits : art da chacunec
§ d'acides gras alimentaires }’ _ d}c 1tre-clles no peut
! définis reprdsenter qu'unc
: 3 1'annexe I fraction de la quan=-
i t1i18 mhximale fixde
L R Y 11 X h <
| Prarophes | & 4 son dézard, les
§ BERS fr.ctlons utant cal-
§ culies de fagon quo
i leur somme ne dépas-

. i ! se p2s le chiffre 1
% B 480_= Protiines :llmontﬂlres solubilisdes :

(1} utes 1es tencurs maX1ma1es mentionndes se référent, sauf 1nalcat10n

et 1eurs sels

P L i e -

3

‘0:5

Mtr11re, au’ prodult pr=p3ra selon le mode d'emp101.

—— e e - » PR .
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ANNEXE II

Cr ..%tre Numérotation ' " Dénomination Conditions d'emploi Tenzur maximole (1) en pourcentage
. R CER exprimé en poids
v Substamee prise Substances prises
! isolément enscmble
| ; . — Y
o ‘ E 290 | Anhydride carbonique (Seulement dans les
GW? 2T Azote ibmballmges hormé-
+¢> curs

.——-.‘.....——.

l

i
I

‘tiques

(1) Tovtes les tenecurs maxlmﬂles mentlonnoes se riférent, sauf indication

‘cortraire, au produit priparé selon le mode d'emploi.




ANNTXT IT[

Dénominations traditionnelles

‘Produit "7 | ""Frangai& [ vvAlYemand - | o -Italien | -Nderlandais -
Ardme pour - S - - |Spijsaroma
potages et | : : ' : " |Sueparoma
autres mots ‘ ; " ISti juenscoma
kirze L ﬁ " |Soepenaroma -
Condimento per| ' _ ' Spijzen en soep-
minestre. ed e im e e v e b e JATOMR
altre vivande o . Spijzen en soepen
Aroma . aroma
3ouillon - Brihwiirfel - Extract blokje
Brihe Briihpaste " tablet
Brodo " korrels
Preparato per " poeder
brodo " pasta
Bouillon
Bouillon de Pot au feu Fleischbriih- - Bouillon tabletten
viande wirfel . i blokjes
Fleischbriihe Fleischbriih- " korrels
Brodo di carne paste "  poeder
Vleesbouillon Fleischbouil- " pasta

' lon : Geconcentreerds
Fleischbouil- bouillon
lonwiirfel
Bouillon de Poule n~u pot |Gefliigelbrith- - -
volaille - wirfel
Gefligelbriihe Geflligelbrith-
Brodo di vola- aste
tili da cortilg Gefliigel-
Gevogelte~. bouillon
bouillon Gefliigelbouil-
: lonwiirfel
Gefligelbouil-
lonpaste
Consomm3 Consomn3 , - - -
de viande
Potages Soupe Erbswurst - |Cremacdi.. Soep blokje
Suppen Velouté de... |[Minastrone Passato di... | " tablet
Minostre Créeme de .... [Creme Zuppa di... " gedroogd
Soepen Julienne ‘linestrone di4 " indrogevorm
linestrone Pasta (o pas-| " ' korrels
Biscue dC.... tino o riso) | " poeder
Bouillabaisse in brodo "  pasta
Geconcentreerde
[soep
Ingedichte soep
* f... CPEME -
Creme de ...
velouts
'inestrone
Bouillabaisse
Bisque




a2 reem e

Produit

Frangais

Allemand

Annexe III

L et e —— R -

Italien

N3erlandais
Sauces & base - Bratensaft - ‘Vleesjus
de viande Gulaschsaft Jus blokje
Fleischsogisen Jus tabletten
Salse a base Jus korrels
di carne Jus poeder
Vleessausen Jus pasta




