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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.
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, Proposta di
DIRETTIVA DEL CONSIGLIO

relativa al ravvicinamento\delle legislazioni
degli Stati membri in materia di estratto
di carne, estratto di lievito, estratto .
di proteine, condimento per minesire ed'
altre vivande, preparati per brodo,

minestre e salse a base di carne
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Gli Stati membri sono stati consultati durante le seguenti riunionis

a) Gruppo di lavoro "Legislazione sugli alimenti"

Riunione dei giorni 18 e 19 gennaio 1967

b) Sottogruppo "Estratti alimentari e prodotti affini

Riunione dei giorni 6 o
26 e
24 o
17 e
21 e
15 e
10 &
16 e

Breve riassunto del progetto di direttiva

La direttiva definisce i divérsi prodotti le oui regolamentazioni
debbono essere armonizzate, stabilisce la loro composizione, determina
le sostanze che possono essere aggiunte durante la loro fabbricazione,

le condizioni d'impiego nonché le norme relative alla loro etichettatura.

T ottobre 1964

- 27 gennaio 1965

25 giugno. 1965
18 gennaio 1966
22 aprile 11966
16 novembre 1966
11 gennaio 1967
17 ottobre 1967

Consultazione del Parlamento Turopeo e del Comitato economico e sociale

Poiché la proposta di direttiva si basa sulltarticolo 100 del Trat-
tato e la sua esecuzione importa in taluni Stati membri una modificazione

‘delle disposizioni legislative, la consultazione del Parlamento e del Co-

mitato economico e sociale & obbligatoria.



Proposta di
DIRETTIVA DEL CONSIGLIO

relativa al ravvicinamento delle legislazioni degli Stati membri in materia

di estratto di carne, estratto di lievito, estratto di proteine, condimento

per minestre ed altre vivande, preparati per brodo, minestre e salse a base
di carne

(presentata dalla Commissione al Consiglio)

IL CONSIGLIO DELLE COMUNITA! EUROPEE,
Visto il Trattato che istituisce la Comunita Economica Eﬁfopea e in particolare
i1'articolo 100, ‘ '

Vista la proposta della Commissione,
Visto i1 parere del Parlamento Europeo;';
Visto il parere del Comitato economico e sociale,

Constderando che le legislazioni degli Stati membri definiscono lavcomposizione
degli estratti di carne, di lievito e di proteine, del condimento per minestre
ed ‘altre vivande, dei prébaratf per'brodé, delle minestre e delle salse a base
di carne, stabiliscono le sostanze di cui possono essé:e addizionati nella lavo-

razione e prescrivono norme parficdlari pei'ld'lorg etichettaturaj

Considerando che 1le différenzé attualmeﬁte esistentl fra le legislazioni ostaco-
lano la libertd di circolazione dei prodotti citati e possono esporre le impre-
se a condizioni di concorrenza ineguall e hanno pertanto un 1nclden2a dlretta
sull'instaurazione e sul funzionaments del mercato romune; } , o7
Considerando che & pertanto necessario stabillre, a livello comunltarlo, la com=
posizione di detti prodotti, le sostanze che pessono essere agglunte,duranxe_la
loro fabbricazione e le condizioni cui deve essere sottoposta tale aggiunta, non-

ché 1o norme cui deve rispondere la loro etichettaturas

Con31derando che la determinazione dellé modalitd relative al prelleVO del campio~
ni nonche dei metodi d'analisi necessari al controllo dolla composizione e delle
caratterlstlche di fabbricazione di detti prodottl,'nonché gli eVentuall comple-
mentl o modifiche da apportare, sulla base dei risultati delle ricerche sclentl-
fiche e tecnlche, all'elenco delle sostanze dl cul possono essere addizionati

nel corso della loro fabbrlcazione, costituiscono misure dtapplicazione di’ carat-
tere tecnlco e che conviene pertanto affidarne 1'adozione alla Comm1331one, per

semplificare ed accelerare la procedura,

Considerando che, in tutti i casi per i quall 11 Consi glio conferisce alla Com-
missione determinate competenze per l’attua21one delle norme stabilite nel set{ore
degli ‘alimenti, & opportuno prevedere una procedura che concretl ‘una stretta.ceope-
razione tra gli Stati membri e la’ Commissione nell‘ambito del Comltato permanente

degli alimenti, istituito con decisione del Consiglio del

HA ADOTTATO IA PRESENTE DIRETTIVA: Y
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Articolo 1

Gli Stati membri non possono,}pér motivi riguardanti la composizione, !
le caratteristiche di fabbricazione, di condizionamento e l'etichettatura,
vietare od ostacolare il commercio, con le denominazioni ad esse riservate,
dei prodotti elencati nell'allegato I, se questi corrispondono alle defini- |

zioni e alls norme comuni previste nella presente direttiva e nei suoi alle-

gati .
Articolo 2
1e Gli Stati membri adottano ogni misura necessaria affihché le denomina-

zioni elencate nell'allegato I possano essere utillzzate in commercio soltan-

to per designare 1 prodotti definiti in tale allegato.

2. Bssi adottano ogni misura necessaria affinché i prodotti elencati nel-
l'allegato I, paragrafi da 5 a 11 possano esserec immessi in commercio con le

denominazioni ad essi riservate, soltanto se per prepararli in modo da ren-

derli atti al consumo diretto, & sufficiente agglungervi acqua ed eventual-

mente riscaldarli o cuocerli,
Articolo 3

1 Gli Stati membri autor1z2ano 1'1mp1ego, nel prodotti definiti nell'al-
legato I, degll additivi elencati nell'allegato II. Bssi adottano le misure
_necessarie affinché nel prodotto finito non siano superate le percentua11

stabilite in tale allegato., Essi vietano l'impiego di qualsiasi altro additiy

24 Per quanto riguarda il tratfamento delle materie prime con additivi dbf
versi da quelli elencati nell'allegato II, ciascuno Stato membro consente,
neil prodotti definiti nell‘allegato I e fabbricati a11'1nterno della Comuniti
| la presenza di residui del trattamento autorizzato dalla legislazione dello

Stato membro d'origine,

Tuttavia, le eventuali tracce di anidride solforosa proveniemti da uno
dei trattamenti di cui al precedente.comma non possono superare i 20 mg per

litro di prodotto preparato secondo le istruzioni per 1l'uso, e i 50 mg nel

caso di minestre a base ‘di frutta secca ed aventi sapore dolce.

Articolo 4

1e Fatte salve le misure che il Consiglio adotterd in materia di etichet-

tatura dégli alimenti, gli Stati membri adottano ogni misura necessaria af-
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" finché i prodo{ti'définiﬁi nelllallegato I possano essere immessi in commer-
cio soltanto se i loro recipienti, i lors involucri e le loro etichette recano,
ben visibili, a caratteri-leggibili ed indelebili, le segtenti indicazionis

a) la denominazione ad essi riservatas tuttavia, le dénominazioni dei prodotti
definiti nell'allegato I, paragrafi 4, 5,6, 7, 8, 10 e 11 possono figurare
qualora sia utilizzata una'delle dénominazioni tradizionali elencate nel-
1'allegato III;

b) le” 1struzioni dtuso per 1 prodotti definiti nell'allegatc I, paragrafi da
‘5 a 113 ' : -

c) il peso netto, esPresso in grammi e in chilogramni, per 1 prodotti deflnlti
nell'*llagato I, paragrafi 1, 2 e 3, 11 volume per il prodotto definito nel-
l'allegato I, paragrafo 4, e per g11 altri prodotti definiti in detto allega~
to, il volume del prodotto, dopo la prepara21one effettuata secondo le istru~
zioni per l'uso, espresso in litri o frazioni di 1itro, qualora lo stesso Vo
lume & indicato anche con il numerO-dl piatti o di tazze, 1l'unitad "piatto"
deve. corrispondere ad una capienza minima di 250. cos l’unita "tazza" ad una

caplenza minima di 150 co e. 1tunitd "tazzina", rlservata alle mlnestre eso—-

tiche, ad una capienza mlnima di 100 cc;

d) per i prodotti definiti nelltallegato I, paragrafo 10,. la. menzione in ordine
decrescente secondo la quantlta presente, dei seguenti c0mponenti-
sostanze grasse, carne o pesce, 1egum1nose, ‘altre verdure, cereali o prodot-

" ti a base di cereali, fra cui le paste alimentari, latte o prodotti,derivati;.

e) per i prodotti contenenti una o pill' sostanze fra quelle elencate nell'allegatc
II, capitolo da I a III, secondo il caso, la menzione "colorato" "con antios-
sidanti", "con emulsionanti-~stabilizzanti'", "con 1spessent1", 0. "con gelat1~

nizzanti";

f) il nome o la raglone soclale e 1'indirizzo o la sede soplale del fabbricante,

del condizionatore o di un venditore;

g) il nome del paese dtorigine per i prodotti'importa%i dai paesi terzi..

2. Se la dénominazione o la presentazione dei prodottl definiti nell'alle- |
gato I, paragrafi da 5 a 11 indica la presenza di uno o pil componenti determi-
natl, questl ultiml debbono rlsultare 1n proporzione sufflclente per influenza-

Te le caratterlstiche organoiettlche del prodotto.

Peoa T

LJS.;g- Gli. Statl membr1 proiblscono d1 apporre sui recipienti, 1nVO1ucri o eti-
. chette :del. prodotboda*initnnell'allegata I, pragrafo 4, esPress1on1 o dlsegnl

acocennanti -alla presenza o all'implego di ,carne o di estratto di carne._

A e e
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4. Gli Stati membri proibiscono che ai prodotti definiti nell'allegato I,

contencnti acido glutammico o suvoi sali sia attribuito valore terapeutico o

particolare valore nutritive dovuto alla presensa di tali sostanze,

Se In deroga all'articolo 1, paragrafo 1, gli Stati membri possono vietare
nel loro territorio l'immissione in commercio dei prodotti definiti nelltalle
gato I qualora le indicazloni di cui al paragrafo 1 del presente articolo, h{

0

tere a), b), c), d) ed e) non figurino nella loro lingua nazionale.

6o In deroga al paragrafo 1, se la faccia maggiore dell'involucro piu vicih
al prodotto non supera i 15 cm?2 le indicazioni previste al paragrafo 1, lette
b), ¢), d) ed e) possono essere apposte soltanto sui recipienti o sugli invol
cri in cui sono poste in vendita al minuto pih unitd dello stesso prodotto,

sempreché il contenuto di ciascun involucro o recipiente non superi le 50 uni

il numero di unitid & portato a 500 qualora la faccia magglore dell'involucro

pit vicino al prodotto sia inferiore a 10 cm2.

Articolo 5

€li Stati membri non possono vietare né ostacolare il commercio dei pre
dotti definiti nell'allegato I e fabbricati all'interno della Comunita, per m

tivi riguardantis

- i>materiali d'imballaggio;

- le indicazioni relative alla data di perenzionej

se tali prodotti sono conformi alla legislazione dello Stato membro d'origire
Articolo 6

1e Le modalitd relative al campionamento ed i metodl d'analisi necessari e
controllo della composizione e delle caratteristiche di fabbricazione dei pre
dotti definiti nell'allegato I, sono determinate secondo la procedura di cui

alltarticolo 7.

2 Secondo la stessa procedura e sulla base dei risultati delle ricercho |
scientifiche e tecniche, l'allegato II della presente direttiva puo' essere r’

ficato o integrato.
Articolo T

1. | Nei casi in cui si fa rifedimento alla procedura prevista dal presente
articolg, il Comitato permanente degli alimenti, istituisce con decisione del
Consiglio del o , in appresso denominato "Comitato, & chizx
mato a pronunciarsi dal suo presidente, sia su iniziativa di QUest'ultimb, ﬂf

a richiesta di uno Stato membroe '../.‘.
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2. Nel Comitato & attribuita ai voti degli Stati membri la ponderazio-
ne di cui alltarticolo 148,'paragrafo 2 del Trattato, I1 presidente non

partecipa alla votazione,

3.' n rappresentante della Commissione presenta un progetto delle misure
da adottare, Il Comitato formula il suo parere in merito a tali misure nel
termine che il presidente puo' stabilire in relazione all'urgenza dei pro-

blemi in esame, Il Comitato si pronuncia a maggioranza di 12 voti.

4, La Commissione adotta misure che, quando sono conformi al parere del
'Comitato, sono di immediata applicazione. Qualora esse non siano conformi
al parere formulato dal Comitato o in mancanza di un parere, la Commissio-
ne presenta immediatamente al Consiglio una proposta relativa alle misure

da adottaré.

Se entro un termine di tre mesi il Consiglio,'che delibera a maggloran-
za qualificata, non ha adottato alcun procedimento, la Commissione adotta le

misure proposta e le metts immediatamente in applicazione.
Articolo T

La presente direttiva non si applica al prodoiti

a) destinati all'esportazione fuori della Comunitd;

b) importati dai paesi terzi e destinati a formare oggetto di un traffico

.

di perfezionamento attivo.
Articolo 8

1. Gli Stati membri prendono i provvedimenti necessari per conformarsi
alle disposizioni della presente direttiva entro un termine massimo di 12
mesi a decorrere dalla sua notifica e ne informano immediatamente la Com~

missione.,

2e A partire dalla notifica della presente direttiva, gli Stati membri
"informano inoltre la Commissione, in tempo utile affinché possa presentare
le sue osservazioni, in merito a qualsiasi ulteriore progetto di disposi-
zioni essenziali di ordine legislativo, regolamentare o amministrativo che

essi intendono adottare nella materia disciplinata dalla presente direttiva.

Articolo 9

La presente direttiva & destinata agli Stati membri.



ALLEGATO I

Definizioni dei prodotti : oL

1. Estratto di carne

I1 prodotto ottenuto medlante concentrazione d1 estratti acquosi di
carne bovina fresca (1) liberati dalle sostanze albuminoidi coagulablll

e dai grassi, eventualmente addizionato d1 cloruro SOdlCO.

L'estratto di carne destinato al consumo dlretto deve avare le seguenti

caratteristiche ﬁ

Acqua  non pit ai 20 %
Creatining totale nén meno di T %
Azoto totale non meno di 10 %
‘ _ calcolato su
Cloruro sodico non piu ai 5% sostanza secca

Sostanze insolubili
in acqua dopo
sgrassate con etere

etilico non pil di 1%
Grassi non pia di 2 %

cerloes

(1) Ai sensi della presente direttiva, col termine di "carne bovina
fresca" si intendono tutte le parti adatte al consumo umano,
provenienti dai muscoli degli animali domestici della specie bovina,
e che non hanno subito alcun trattamento tale da assicurarne la
conservazione, salvo il trattamento per mezzo del freddo.




Allegato T
2. Estratto di lievito

I1 prodotto ottenuto esclusivamente dai lieviti attivi mediante un
procedimento fisico o biochimico, eventualmente addizionato di cloruro

sodico,

L'estratto di lievito destinato al consumo diretto deve avere le seguenti

caratteristiche :

Acqua ’non piu di 22 %
“Azoto totale - non meno del 7 % per

l1testratto di
lievito di birra

~ non meno dell® 8 % per
gli altri estratti calcolato su
di lievito sostanza secca
Cloruro sodico non piu del 20 %
Sostanze insolubili
in acqua dopo sgras-—
sate con etere etilico non pin dell! 1%

R I g g




3, Bstratto di proteihe

‘Allegato I

.
T e s

Il prodotto ottenuto mediante concentrazione di idrolizzati protsici.

Lieétrato di proteine destinato al consumo:diretto deve avere ]

seguenti caratteristiché s

Acqua

Azoto totale

Azoto amminico |
Azoto ammoniacale
Cloruro sodico

Sostanze. insolubili
in acqua dopo essere
state sgrassate con
etere etilico

" non pid del 1,25 %

rion piti del 20 %
non meno: dal 5,8 %

)

3
non meno del 3,4 %

§ vcalcqlato

i

)

non. pilt del 35 % su sostanza

Sacca

non piu del 1 %

T
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4. Condimento per minestre ed altre vivande

I1 prodotto liquido, ottenuto mediante idrolisi di proteine o d4i
sostanzo ricche di prbteine, eventualmente addizionato di estratto di
carne, di estratto di 1ievito, di altri estratti ricavati da sostanze
commostibili ricche di proteine, di cloruro sodico, di spezie o dei
loro estratti naturali e, per ravvivare il sapore, di altri alimenti,
di acido glutammico e dei suoi sali, nonché dei sali di sodio e di

calcio dell'acido inosinico 8 dell'acido guanilico.
Esso deve avera le seguenti caratteristiche s

Poso specifico a 20°C non meno dell' 1,24 %

Azoto totale non meno del 5 % )

Azoto amminico non meno del 3 %

Azoto ammoniacale (1) non pil del 2 % ; calcolata su
Cloruro sodico non pit del 45 %

Sostanze insolubili
in acqua ed in etere

§ sostanza secca
)
etilico non pild dell 1 % )

215 Requisito obligatorio nella misura in cui sara elaborato un
motodo d'analisi commnitario.
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I1 prodotto o%tenuto con sostanée'ricche di proteine o di loro
derivati, eventualmente addizionato di condimento, di grassi comme-
stibili,di cloruro sodico, di spezie o di loro sstratti naturali

o distillati, di sostanze aromatizzanti (1) e, per ravvivare il
sapore, di altri alimenti;'di acido gidmammido"é'déi‘suoi sali,
nonché dei sali'ﬁi_sodio o di calcio dell'acido inosinico e 1:11'n

dell'acido guanilico. -

Esso dave corrispondere ai seguenti requisiti :

' Azoto totale’ non meno di 350 mg ; per litro di
- . brodo preparato
Azoto amminico non meno di 210 mg g secondo le
Cloruro sodico non piu di 12,5 g istruzioni per ltuso.

]

le Fino a quando non saranno state armonizzate le disposizioni
nazionali, potranno essere utilizzate unicamente sostanze
aromatiszanti naturali e sintetiche, chimicamente identiche
alle sostanze naturali.



6. Brodo di carne

Allegato I

T1 brodo ai sensi della lettera e) ottenuto con carne bovina fresca

'e/oiestratto di carne, ed eventualmente con altre carni e/o estratti

di carne diversa dalla carne bovina.

Essp risponde ai.séguénti requisiti s

Gréatinina totale
~di origine bovina

Azoto totale

Cloruro sodico

non meno di 70 mg,
sonza peraltro che
detta creatinina rap-
presanti meno dei 2/3
dell'insiems delle
creatinine totali con-
tenute nel prodotto -

" non meno di 100 mg

non pid di 12,5 g.

Nt et sl et N et StV eV st e

per litro di
brodo di carne
preparato seconi
le istruzioni p
1tuso

coefenn
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T. Brodo concentrato

I1 brodo di carne ché ‘corrisponde ai:seguenti requisiti

per litro
di brodo con-
centrato pre-

Croatinina totale  non meno de 110 mg, senza
di origine: bovina: peraltro che dstta creati-
o : nina rappresenti meno dei

[ L D e L W

2/3 dell'insisme delle parato

crgatinine totali contenu- sacondo la
te nel prodotto istruzioni
o per l'uso

Azoto totale non meno di 160 mg

Cloruro sodico non piu d4i 12,5 g



8. Brodo di pallome

I1 brodo, ai sensi della lettera e), ottenuto

Esso corrisponde ai seguenti regquisiti :

Azoto totals

Cloruro sodico

non meno di 100 mg ;

non piu di 12,5 g 3

Allegato T

con carne di pollame.

per litro di brodo

di volatili da cortile
preparato secondo le
istruzioni per ltuso
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9. Brodo grasso, brodo grasso di carns, brodo concentrato grasso,

brodo grasso di pollams -

-+ - I1 brodo, il brodo 4i qarne,.ilAbrodg concentrato o il brodo di
::pollame contenente, pe:ﬁlitro‘di pro@opto preparato secondo le

. dstruzioni per 1'uso, alﬁenq 2,5“g di gréssi cémmestibili.

. J
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10. Mindstre

I prodotti pilt o meno liquidi, o che si presentano in tale forme
dopo essere stati preparati éecondo le istruziohi per 1ltuso,

evantualmente con un tenore pil o meno slevato di parti 'solids,
o che forniscono preparati analoghi, per gusto ed aspetto, alle

minestre ottenute secondo i metodi culinari abituali.

Qualora la indicazioni o le figure riprodotte sul recipiente,
sull'involucro o sull'stichetta facciano riferimento alla presenza:
o] all'impiego di carne bovina o di carne senza altra specificaziom
0 di estratto di carne, le minestre debbono contensre, per litro
di prodotto preparato secondo le istruzioni per 1'uso, almeno

70 mg di creatinina totale di origine bovina, senza peraltre

che detta . creatinina rappresenti meno dei 2/3 dell'insieme delle

creatinine totali contenute nel prodotto.
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11. Salse a base di carns

I prodotti che si presentano pill o meno liquidi dopo essere
stati preparati secondo le istruzioni per ltuso, ottenuti da carne
bovina fresca s/o da.estratto di carne ed eventualmente dalls sSo-

stange di cui alle letters e) ed f), o destinati ad essere consumati

caldi con altri alimenti.

I1 loro tenore di creatinina totals di origine bovina non
dev'essere inferiore a 140 mg per litro di prodotto preparato
seoondo ls istruzioni per l'uso senza peraltro che detta creatinina
rappresenti meno dei 2/3 dellt'insieme delle creatitine totali conte-

nute nel prodotto.-



2 I

-1 -

ALILEGATO IT

| 44ditivi di cui‘® autorizzato 1'impiego mei prodotti definmiti nell'allegato I

t

(7) Tutti i tenori massimi riportati si riferiscono,

betanina

I, paragrafo 11

salvo indicazione contraria,

al prodotio preparato secondo le istruzioni per l'uso,

s

dotti di cui all'allegato; !

Capitolo 701§§Sifi’, Denominazione i Condizioni d'impiego ; Tenore massimo (1) in percentuale
cazione ' P - ‘
. C { espresso in peso
CEE i i g
. i iSostanza presa .| Sostanze prese
g ‘isolatamente ' insicme
I Y B 100" Curcumina ~ soltanto nei prodotti : .
Materio . SR ! definiti nell'allega- f - '

coloranti | & 101 ‘Lattoflavina (Riblo- | U0 I» Paragrafo 10 e per
————le favina ) ricolorare i loro compo=
' ' : nenti di- origine vegstale :
B 102 .Coceiniglia; quali gli ortofrutticoli ;
. . che hanno perduto la lo-" ?
E 140 8;;ng§§§21nlc° ro colorazione naturale - |
durante la lavorazione :
E 150 Caramello ' 3
B 160 -Garoﬁihoidi _ i
a) alfa, beta, gamma ;
carotene ’ %
b) Bissina, Norhissina ‘ ;
(Oriana,annatto) .- !
c) Capsantina,Capsornbina S : ;
d) Licopina ~ l'impiego del caramello &°

B 162 Rosso ‘di baibabietola autorizzato inolte nei pro~

-

i
t




ALLSGATO IT

-~ -

i
ot

Capitolo | Classificazionez Denominazione ! Condizioni Tenore massimo (1) in persentuale
) CuE® ' d'impiego espresso in peso
; Sostanza presa Sostanze prese
. ! isolatamente insieme
: {
II .
Antios- B 300 Acido 1-ascorbico
sidanti B 301 1-Ascorbato di sodio
(sale di sodio dell’acido |’
1-ascorbito) ' Solo nei pro-
» . dotti di sui
E 302 1-Ascorbato di calcio all'allegato I,
. paragrafi 10 e
y 11
E 303 Btere acetico delltaci- |
. do 1-ascorbico
(acetato di ascorbile) ; x.
B 304 Btere palmitico delltaci-
do 1=-ascorbico
(Palmitato d'ascorhtile) : N
B 306 Estratti di origine natu- o , i ’
' rale ricchi in tocoferolo || Soltanto nei pro- i ’
B 307 DL-A1fa-Toeoferolo " | i dotti contententi|: 0,01 (calcolato 0,01 (calcola«
; ' sostanze grasse , sulla sostanza v to sulla sostan
E 308 DL-Gamma~Toc oferolo | grassa) J za grassa)
o
® 309 DL~-Delta-Tocoferolo J
B 311 Gallato di ottile -
~B 3t2. . Gallato di duodecile i
E 320 Butilossianisolo (BHA) i )

(1) Tutti i tenori massimi riportasi si riferiscono, salvo indicazisne contraria, al
prodotto preparato secondo le istruzioni per l'uso.




-3 - i ALL®GATO II
Capitolon Classifi- . .. Tenora masgime (1) in porcontuale
cazione Denominazione Condiziond cspresso in pesn
CEE ' d'inpiego pratonzrpresa | Sostanze prese
‘ isolatamente insicme
(sagui®o). . B 270 Acido lattico : :
| "E 325 Lattadio di sodio : :
;. . (sale di sodio dell'acido lattlco) .
B 326 Lattato di potassio
; (sale di potassio dell'acido lattico)
B 327~ | Lattato di caleio -
S (sale di calcio dell'acido 1attico) N .
'E 330°- | Acido citrico ' _z-1tnnto j :
B 332 | CGitrati ai potassio <% . nei pro=° T
‘ o (sali di potassio dell'acido citrico) f* - dntti defi~ S
.niti nel~ b
B 333 Gitrato di caleio : " 1'alleghto T Pt
. (sali ai calcio dell'acido cltrico)  paragrafi da o
B 334 Aciuo ta rtarlco 4 a 11 AT ;;;“
B 335 . Tart;atl-di sodio . SRS SR
) (sali di sodio dell'acido tartarico) : T
E 336 Partrati di potassio _ .
. | : °  [(sali &% potassio dell'acido tartarico) : } ;
e "E 3375 Tartrato dopplo di sodio e di potas- ' .
. ’ sio- .. : _ _ . i

(1) Tutti i tenori massimi riportati si riferiscono, salvo indicazions contraria, al pro- :
dotto preparato secondo le istruzioni per l'uso, : )



ALLEGATO IT

-4 -
Capitolo Classifi- Tenore massimd in percentuale
: cazione Denominazione Candizioni espresso in peso
CER d'impiego sostanza presa Sostanze prese
: isolatamente . insieme
IIT }-E 322 Lecitine h 0,2 1 Quando il pro-
Bmulsio- . " | ) Ty oas ' ' dotto finito
nanti B 400 Acido alginico 2, contiene due o
stabiliz- B 401 Alginato di sodilo 2 pil sostanze
‘ganti ' ' fra quelle in-
Tepossenti | °© 492 Alginato di potassio 2. dicate a fizns
e gelatiniz4 E 404 Alginato di calcio 2 co, la propor-
zanti : : : zione di cin--
’ E 410 Agar-Agar L scuna di esse
3 411 Carrageen Chondrus crispus . ' 2 puo' rappre-
e carragenine : Soltantn nei . sentare soltan
. R > prodotti defini- .) to una frazio-
E 412 Farina di semi di carruba -ti nelltallegato 2 ne aritmetica
: E 414 Gomma di guar I, paragrafi da 1 della quantita
‘ a3 . 4 a:11 ‘ massima stabi-
B 415 Gomma di Astragalus gummifer E 2 lita al riguap
. B 416 Gomma arabica 1 do, ove le fra
. . . . zioni sono cal
E 430. ‘Gelatlnq alimentari 4 colate in mods
B 440: Pectine 3 che Ila loro
E 441- Acido pectico e acido - 3 somma non sia
: postifioo maggiore di 1,
E 442 Pectato di sodio 3

e

. uq_kLJ Tgttiai;tenori massimi riportati si riferiscono, salvo indicazione
cqntrarlathal'prodotto preparato secondo le istruzioni per l'uso.




ALLUGATO TT

Capitolo Classifi- | - . Condizioni Tenore massimo (1) in percentuale
o cazione : Denominazione d'impiezo espresso in peso
i CEE ' - sostanza presa Sostanze prese
e “ isolatamente insieme
\ .
IIT | ex B 450 ¢ Polifosfati di sodio
. : a) Difosfati - L
(seguito) aag disodico 4 ~ 0,1 ]espresso ] 0,1
bb) tetrasodico = 0,1 sin ; l espresso in
b) Trifosfato pentasodice %1 12 o ¢ PO
‘ . 2 5 | 2°5
2 471 Mono - e digliceridi di : : : Quando il pro
( acidi grassi alimentari ¢ : 0,5 : ‘dotto finito
: ot ] conticne le
B 474 Sucrogliceridis miscuglio Soltanto nei 0,2 ‘ izgiz":’;anz_e
g di esteri di saccarosio e: prodotti defi-. : fianci la C
: di mono - e digliceridi di| : )|  niti nell'al- 3 y -8
! acidi grassi alimentari ) legato I, pa- ! p?op?rzione'
v 3 di ciascuna
4 ragrafi da 4 { '
a 11 : di esse puo
: rappresentare
B 480 Proteine alimentari solu- . soltanto una
zionate e loro sali 0,5 - frazione del-
) la quantita
/  massima stabi
. 1ita al rigua
"~ do, ove-le
) - . fragzioni sono
i calcolate in
modo che-la
loro. somma -~
“ne ‘non sia mag-
- giore di 1,
Pt

\ 5 Tutti 1 tenori massimi riportati si riferiscono, salvo indicazione contrarla,

al prodotto preparato secondo le istruzioni per l'uso,.




ALLEGATO TIT

Capitolo Classifi- D o Condizioni Tenore massimo (1) in percentuale
. cgiione enominazione d'impiego’ " espresso in peso
yore)

Sostanza presa Sostanze prese
isolatamente nell'insieme

v E 290 .~ Anidrite carbonica . soltants negli

' involucri srma-}
Azoto tici ’
y
/

(1) Tutti i tenori massimi riportati si riferiscono, salvo indicaziono contraria,

.. ...al prodotto preparato secondo le istruzioni per 1l'uso,




ALLEGATO ITT

Deggm;ngzioni tradizionali =

e
1
Y
. ]

Prodotto ' | Francese Tedesco Ttaliano| Olandese
Ardme pour . - - - Spi jsaroma
potages et Soeparoma
autres mets . Spi jzenaroma
Wirze Soepenaroma
Condimento per Spijzen en soep=-
minestre ed aroma '

f altre vivande . Spijzen en soepen
Aromn aroma
ouillon - Brithwiirfel - Extract blokje
Brithe Briihpaste " tablet
Brodo : " korrels
Preparato per - poeder
brodo " . pasta
t30uillon | 5
Bouillon de .© | Pot au feu Fleischbriih—~ - 232 Bouillon tabletten
viande ' o -~ {wilrfel Fo i blokjes
Fleischbriihe - - Fleischbriih- L ". - korrels
Brodo di carne paste ) " poeder
Vleesbouillon Fleischbouil- v pasta
' lon Geconcentreerde
Fleischbouil- bouillon
lonwiirfe?
BSouillon de - Poule au pot , |Geflligelbriih- - -
volaille ' - fwidrfel
- Geflilgelbriihe Gefligelbrith~ ‘
Brodo di vola-| paste
t 1111 da cortile Gefligel- -
Gevogelte~ bouillon
bouillon Gefliigelbouil~ :
- {lonwirfel = .
1Gefligelbouil-
lonpaste
Consommé | Consomm$ - - =

q ¢ arernfns] de viande
Potages Soupe | irbswurst Crema di.. Soep blokje
Suppen Velouté de... {Minestrone Passato dieeo | tablet
Minostre = Créme de .... ICreme - Zuppa Qla... " gedroogd
Soepen Julienne |Minestrone di. "  indrogevorm

linestrone Pasta (o pas-| " korrels
Biscue des..a tino.o riso) " - poeder .
Bouillabnisse in brodo " pasta ,
. ' ‘ Geconcentreerde |
soep a '
Ingedichie soe
- e+ creme - -
Créme de e.. '
Veloutd
finestrone
[Bouillabaisse |

Bisque

R T



Prodotto

-2 -

s—— .

Pilecato ITT (segu

Italiano

. e—— -

Francese ! Tedesgco Olandese
Lan | |
;
Sauces & base - [ Bratensafi - Vlees jus
de viande Gulaschsaft Jus blokje
Fleischsogsen Jus tabletter
balse a base Jus korrels
d4i c~rne Jus poeder

Vlieessausen

Jus p=sta




