Allegato 2

CARATTERISTICHE TECNICHE E BERCEOIDGICHE
DEGLI ALIMENTI

l PASTA SECCA E FRESCA

Pasta secen
hm&l'mﬂﬂowﬁnmmhmﬁwﬁmhw&dw“n:mmwe
norme di cui alle loggi n. 580 del 4 lughio 1967 (G.U. n. 189 del 29 Inglio 1967) ¢ n. 440 dell'8 giugno 1971
(G.U. » 172 det 9 kuglio 1971).

Essa dovrd possedese inoltre snche 1 seguenti requisiti:

» umidith masgima 12,5%;

 acidith massima gradi 4 su 100 partt di sostanza secea;

« non pitt dello 0,90% di ceneri ¢ delio 0,45 di cellulosa su 100 parti di sostanza secca;

o priva di odori ¢ sapori aciduli anche lievi ¢ senza aggiunta di sostanze minerali, al fine di ottenere il pesc ¢ la
compatierza;

» di perfetta essiccazions e conservazione ¢ carrispondente alle vigenti disposizioni di legge;

" e non dovr presentasi frantumate, altersta, avariata né colorata artificialmente. Dovri essere inumme, in
modo assoluto, da insetti. Quando fosse rimoesa, non dovra lasciare cadere polvere o fating, Dovra essere di
aspeito uniforme, resistente alla cottura ed alla prossions delle dita, con fratturs vitres. La pasta di formato
piccolo dovrd resistere alia cofture non meno di 15 min. ¢ 20 min. quelia & formato grosso. La prova della
cotiura sard cffcttuata in scqua bollente, nefla proporzione di 1 a 10 in volume, senza sale od in recipicnte
ben pulito. hpaﬂmndovﬁspmdlamnédmncdwmcodhnomhdm .
sensgibilmente Iacqua.

Pasta all’uove

Prodotts con faring di frumento. Il prodotio deve essere esente da additivi. Lepmﬂl’umoequdleglmm

mw&mmmmmmswmmnm

del 22 gingno 1933,

Ravioll — Tortcllini ¢ cappelietti
La sfoglia deve essere prodotta con farina di graso tenero ¢ con gr. 200 di uova per chilogrammo, 1l ripieno deve

mMmmdmmdpﬁhﬁpﬂhmmnmaﬂmmdﬁ
additivi.

Grecchi

Mnmnmmmmmmﬁ4mlm art. 33,

Deveno essere prodotti con farine di grano tenero e con patate.
Dwommfumumwnfenmnohmedtmkﬂmpuhmbdhmbghdm

Deve essere riportato il peso netto delle forniture ¢ il nome def produttore, gii ingredicnti in ordine decrescente di
quantita (che devano rientrare tre quelli previsti dalla legge), 1a data di produzione. '
Wmﬁemhemw&mfmnnem@mkmwm '
2-RISO

I riso deve essere della migliore quelitd, Arboric, o Maratelli, o B77, nkmuo.lule,pnhm,mo,moe
seaza odori.

Esso dovri provesiro dall*ultimo raccolto ed avere subito 1a lavorazione di secondo grado. Non dovri essere
brillato ¢ provenire da raccolto di imperfetin maturazione od essiceazione.

1) riso dovri essere resistente alla cottare, immune da perassiti, con umiditk non superiore al 14,15%, privodi
sostanze minessli e di coloratura, senza odore di muffia o aliro cattivo odore; non dovri contenere grani siristi
rossi, grani rotti, grani gessati (grani opachi ¢ firinosi, grani vaiolati con piccole punteggiature o linec od aloni
neri), grani ambrati (ciod con tinta giallognols ¢ poca trasparenza); non dovri contenere corpi estranei ed
impurezze varie (semi estranei, ciottolini).

Inoltre esso dovra possedere tutti i requisiti, le caratteristiche ¢ le tolleranze stabilite dal D.P.R. del

1° novembre 1969,

3 - CARNI BOVINE

Vitelio fresco



lwmmmmthm“,compleu,nmdcmmmpuomfmmmkg 80 e superiore ai kg. 130,

egcluse testa @ Zampe.
3
La carne di vitello doved provenire da animali in perfetto stato di nutrizione, deve essere di un colore rosso
pallido, tenera, a geana fine, con grasso di aspetto bianco, consistentz, di odore latteo,
Rxﬂe(@mmm)meompmdmmehﬁmwnanmmmamls
ed in modo da non portere pid di otto coste, con peso mussimo complessivo di kg. 70.

Qunliti e condizion geserali:

Deve scddisfare le vigenti disposizioni per 1a vigilanza igienica, ai scnsi della Jegge 30 aprile 1962, 0. 283 ¢
sa.i. edel RD. 20 dicembre 1928 n. 3298, e deve:

® presentare in ogni sua parte il marchio della visita sanitaria e di classifica;

 provenire da allevamenti nazionali o delle Comaonit Enropes;

* cssere specificata Ia provenienza;

* presentare certificato sanitario per il trasporto fuori Comune di cami fresche;

» essere dichiaraia I’essenza di estrogeni (Jegge 3 febbraic 1964, n. 4);

e essere trasportata secondo le dispogizioni del DP.R. 26 marzo 1980, n. 327, con temperatura durante il
trasporto de tra—~ 1° e +4° C;
OWMMMMMMM&WMdo
fungine. :

Vitelione frescot

La carne di vitellone deve essere di prima qualitd, proveniente da bovini in otfimé condizioni di mutrizione. Le
carni dovranno ¢uindi essere costitnite da muscoli di grande spessore, essere di bell*aspetto, consistenti, elastiche
e succose, di colore rosso a ginsta marezzatura,

Non dovranno essere utilizzate cami provenienti da bovini mal nutriti, senza marezzatura di colore vario dal
rogso pallido al rosso scuro.
hdﬁwﬂmdewmmmpm(mmdpam)mwﬂﬁ%ddmwudm
quantita di grasso di copertora non superiore &l 5%, escluso quello del rognone.

1l vitellone intero (ossia le due mezzene) non deve superare il peso di kg. 240 od ogai mezzens di kg. 120
(anteriore da kg. 45/55 e posteriore da kg. 55/65).

I quarti posteriosi, non compensati, dwmmhghmmmmhghommamﬂedm
modo da non portare pid di otto cosie.

Carne iritata

Deve possedere i requisiti previsti dalls circolare del Ministero della Sanitd, n. 22 prot. n. 640-24810, A.G. del
* 15 febbraio 1958.

In particolare deve:

 non risultare contaminata;
-mmmwmmmmmommumﬂMMmdﬂhm

* non contenere una quentith di grasse superiore al 20%;

« pon contenere parti connettivali macinate in quantith clevats,

» cssere preparata in giornata ¢ all'interno della struttora;

» esscre conservata in recipienti igienici chiusi ¢ che possicdano i requisiti previsti dalia legge n. 283/1962 ¢
s.m.i., in particolare di accigio inox con altezza inferiore a cm. 12;

» egsere mantenuta in cella a temperatura compresa fra 0° ¢ 4°C.

4 - CARNI SUINE .
Le cami devono proveaire da suini di razze da carne a ridotto sviluppo delle patti grasse; le masse muscolari

devono risultare prive di infiltrazioni adipose. La braciola dovri risuitare rotonda, bea conformata con
ridottissima quantiti di graseo esterno e priva di infiltrazioni adipose tra i fasci muscolari.

5 - PRODOTTI AVICUNICOLI )

Polli

Condirioni generaliz
* polli d’allevamento industriale, allcvati a terra, preparati a busto, eviscerati ¢ completamente puliti
mmwﬂoemq&mphemhmpo,bmueoufmmmmdm

ﬂ’ammamdewmem”mm&ﬁmaﬁpm)md:uﬂmﬂmk



Pezzatura kg. 0,9 - 1; '
-wmmmmmmm&m.mmmhmmmmmm
morbids ¢ Hiscia, cartilagine sternale molto flesaibile;
« rigaglic (ventriglio, fegato, cuore), pulite ¢ lavate, vengono accettate a parts ed il peso incluso in quello
totsle del pollame;
« la macellazione deve essere recente (per polli freschi) ¢ precisamente non superiore a cinque giomi & non
inferiore a dodici ore; alla macellazione deve seguire il raffreddamento i cella frigovifera;
¢ il polio deve essere esents da frattore, ederni, ematomi. 1l dissanguamenio deve risultare completo;
-ﬂmmeﬁm&ummmmmwbmommm
adiposi nells regione perirenale £ dells cloaca;
» Ia pelle deve casers pulita, clastice ¢ non disseccata; senza peane ¢ piumole, sokziont di continno,
scchimosi, macchie verdastre;
ohm(mm)mmamumomumamm
non flaccida, non infilirata di sievositd;
* devono soddisfare lc vigenti disposizioni di vigilanza sanitaria ai sensi della legge 30 aprile 1982, n. 283 del
RD. 20 dicembwe 1928, o 3298;
¢ devano provenire da allevamenti nazionali; '
-hm&mmhﬂoaﬂmwmkﬂ’mmeMhnhm
mﬁwd:mmmﬂmvﬂmmmak,md:momwm
debbono essere riprodotte le diciture del bollo a placca;
« non devono aver subito axione di sostunze estrogeniche;
-mmmmmWemaPCmdnm.R.m&mm
att. da 492 52;
obconfemm,bmﬂeomchﬁmhpaahma&,mdemmhquﬂodlwm
Filetto di :
Penud:poil’?:wnpdleemouo.
‘Tacchino fresco
_ Condizioni generali: ~
ommmm.mmmmemmmm
molto flessibile;
¢ deve presentare colore rosa-pallido;
» ["snimale deve essere dichiarato non trattato con antibjotici.
Fesa di tacchino
om&uodimmchlo,puvme,meﬁcmpmmMMeSM,pmmasm
completamente dizossate. Ti gozzo deve easere stato asportato. Deve essere costituita da solo muscoks
pettorale (senza la presenza di altei mmuscoli o pezzi o altro). 11 filetto dev’egsere compreso.
. Laﬁudevepmvmdnmhnle:ﬂwnwum
Non devono esserci ammaccature sottocuianee, : '
-Culmd:uedummmdewmdammhgwmimeﬁmmuniﬁmmu
8 mesi. '
Conigll freschi nostrani

Condizioni generaif: .
m@mwwmmmmdmm,mmmm _

memsade,mopmmﬂe:dicolmhmo,mﬁmnndaequﬂﬂm fogaio ¢ caore lavadi,
accetiati a parte ed il peso incluso in quello éotale.

Uova

Urova fresche di galling, di produzione nazionale;

categoria qualitativa: A

categoria di peso 4.

Gli imballi devono cssere numiti Ji fuscette o dispositivo di etichettaturs, leggibili ¢ recanti:

a) il nome o la ragione sociale ¢ | mﬁnmddl’anm&ehehchmﬁmhommhmm

b} il numero distintivo del centro di imballaggio;

c)lacmgmadithﬂe&peso;

d):lnmnemdellcuow:mbalme,
e)ilindicantelqsattiﬁmd’imbalhniodellem



Caratteristiche generali

L2 nova i cxieguria A dovoon preventars almeno by carotterictiohe coguenti:

+ guscio e cuticola: normali, netti, intatti;

« camera d*aria: altezze non superiore a 6 mm, immobile;

« albume: chiaro, limpido, di consistenza gelstinosa, esente da corpi estranei di gualsissi natura;

» tuorlo: visibile alia speraturs solmnents come ombraturs, senza contorno apparente, che non si allontani
mmwmw’mhmﬁM&m&m,mdaeuﬁMﬁ

o calamari (interi o cinffi),

» seppie (intere, tagliate o ciuffi),

o filetto di nasello,

» dentice,

@ pesce SZANTO0.

Tprodotti surgelati devono cssere preparati e confezionati in conformiti alle norme vigenti
(D.M. 15 giugno 1971, DM. 1° marzo 1972). .

Gli alimenti surgelsti devono rientrare nell’elenco ripartato nel D.M. 15 giugno 1971
La durata del congelamento deve rientrare nei limiti previsti dal predetto D.M.;

DM. . .
i)muﬁeiltrasputo,ﬂprodoﬁodwemmmﬂmﬁnalhtunpuatmadi—lS"C(D.P.R.n.mIlm,nt.SZ,
aﬂemq.lmﬁmdwmmwuﬁd’mpnﬁahomw:ﬁpoﬁrmzhﬁdi
cristalli di ghiaccio sulla parte pit esterna della confezione.

7 - PRODOTTI DI SALUMERIA
hquaﬁﬂddsahnﬁdewmﬁspmdmweedhogﬁmaqwﬂanﬁgﬁmdﬂ&hmﬁml
#) avere giusto grado di stagionatura in relazione a! tipo di salume da fornire;

b) esscre esenti ds difetti, anche lievi, di fabbricazione;
c)mcm&domﬁmemﬁdiphmqmﬁﬁeeommqmappmpﬁmﬁﬁpidnﬁmﬁq

d) risultare di sapore gradevole ¢ teattati con spezie in giusts misura,

La stagionstura dei salumi dovrd riferirsi a quella dei salumi a ginste maturazione pronti
pul’mo,q:ﬁndiml’udmiomdimhq:pomﬂmemmﬁmmmh

qualitd.

Saranno rifiutati salumi grassi o che presentino principi di alterszione.

Prosciuito crude tipo Parma :
FMMommmmammemﬂpmM
ﬁguudauﬁﬂmoﬁuagiomnmemdewwmm:smm”mmmﬂoa
ﬁpwpmﬂﬁehdiﬂm“Vﬂanﬁhﬁa”ddememmviemhmdamdd
Ministero della Sanit n. 97 del 18 agosto 1959. :
Imwmmmdﬁmm.memmm_mm
svihxpputo,mndwumqamthlarepooomhmnémmd:fau di maturazione vicino all’osso ed in
altre zone. :
nmmmmﬁmmﬁmemﬁnnémdimhegiﬂbommmmﬁ

rancido.

'Gli additivi aggiunti devono esserc consentiti dalla legge ¢ i residui presenti non devono superare J¢ quantith
ammesse dal D.M. 21 marzo 1965.

6

Prosciutto cotto : »
Dwemwwhohhwlwbplmﬁmi&mwﬁspmdmﬁmﬁﬁﬁprwkﬁmlDMﬂmwﬂ;dew
« il tipo di prodotto;

« il nome della ditta produtirice ¢ il luogo di produzione;



. i additivi agginnti:
-dpeuoneﬂodelprom

. » tutte le altre dichiarazioni previste dal D.P.R_ 1. 327/1980 e dal D.P.R. n. 322/1982. All'interno
delt’involucro non deve esservi liquido percolato. L'esterno non deve presentare patinositi superficiale né

odore sgradevole.

H grasso di copertura non deve esscre cocessivo, deve essere compatto, non deve presentare parti ingiallite o con
odore e sapore di rancido.

La fetta deve essere compaita, di colore roseo, senzs eccessive parti connettivali ¢ di grasso interstiziale.

Non deve preseatare aherazioni di sapore, odore ¢ colore.

Non deve presentare iridizzazione, picchiettaturs, alveolatura o altri difetti.

Eventuali additivi aggiunti ¢ dichizrati devono essere presenti nells quantith massima conseatita dalls normativa
. {DM. 31 marzo 1965 ¢ D.M. 28 dicembre 1964).

Pancetin tesn
Lepuﬁmgedemormﬂhemgmmhmeﬂmmdﬂmmm

molhi.

Il grasso non deve essere rancido, ingiallito o degradato.

La stagionaturs effettonta deve csaere dichiarats,

Gli additivi agginnti devono essere consentiti dafla legge ¢ i residui presenti non devono supesare fe quantita
ammesse da! D.M. 21 marzo 1965.

8 - FORMAGGI :

I formaggi devono essore prodotii con tecnologic adoguate ¢ partendo da materie prime in conformita alle nomme
previste dal R.D. n. 2033 del 1925.

M tresparto deve avvenire con mezzi idonei ¢ i prodotti freschi devono casere manteruti a tempeystums ira 0° ¢
4°C,

Y orincipali rodotti itati son0: _

Stracchino

Contenuto in materia grassa, riferito alla sostanzn secca, non inferiore al 50%.

Gorgonzola :

Contenvto in materie grasss, riferito alia sostanza seccs, non infesiore al 43%.

Formagpini ’
Manutenzione: de pochi giorni ad un mese massimo. Grasso secco non inferiors al 35%.
Fermaggio italico e similari

Contenuto in materia grassa, riferito alla sostanza seccs, pon inferiore al 44%.
Formaggio tipo foating

Contenuto in snateria grasss, riferito alla sostanza secca, non inferiore al 44%. 1 prodotio dovra risultare
cottispondente ai requisiti previsti dal D.P.R. 30 ottobre 1955, u. 1290.

Provolone
" Contemuto in materia grasss, riferito allx sostanza secca, non infociore al 44%. It prodotto dovra essere
rispondente ai requisiti di cud al decreto precedentemente citato.

Gruviera
Contenuio in materia grasss, riferito alla sostanza secca, non inferiore al 45%.

Parmigiane Regginno
Prodotto nelle zone tipiche, dovei risultare composto da acqua e grasso non meno del 32% sul secco.

7

Grans Padano

11 prodotio deve cssere stagionato. ummmmembwmm
della pasta bianco o paglietino, grasso sulla sostanza secce minimo 27%.

Mozzarella

Prodotta e partire da solo latte vaccino fresco.

Grasso minimo comtenuto: 44% sulla sostanzz secca.

B Istte di vaccino utilizzato per Ia fabbricazione di tutti i formaggi deve essere tassativamente fornito da
allevamenti indenmi da TBC.

Latte

Deve rientrare nei limiti di cariche microbiotiche previste dall'O.M. 11 ottobre 1978, Tabella A.

Il latte a media conservazione UHT, intero, deve contencre almeno il 3,20% di grasso,

11 latte & media conservazione UHT, parziahnente scremato, deve contenere dall’1% aill*1,8% di grasso.
Le confezioni devono riportare la data di scadenza come da D.P.R. n. 327/1980 ¢ n. 322/1982,



9 OLII - BURRO

* Per le cotture del pesoe saranmno usati i mighori j olii di mais, dlgrasoleodlmchde,pmdotﬁmomfamﬂiaﬂe
Imﬁuﬁtmimdemopsmﬁﬁﬁmmmmmmmﬁdimmmmm
mmﬁﬁmdmﬂmﬁmummeﬂwﬁmﬂmme
umdbcheepwvmmlD.P.R.n.SZ'mm,ut.ﬂ.

Olio di oliva od extra vergine di oliva
L’wWﬁWéMnﬂioﬁi&chmoMmimMﬁﬁde
mﬁcﬂmhmohﬁmﬁmemwaoﬁwﬁmmﬁﬂ,
mmmnbbim'mmamiaidnmuﬁmﬂmm)edsdﬁﬁinfdmv

al 4%. . .
L’dhﬁ@mmﬁmmmammmmmMmim
guello di oliva.

L’olhnﬁlmwpaemmdiﬂinumoneicondﬁnmﬁmﬁmmﬁmﬁﬁnﬁlim

Burro

ummmumﬁmehmmmmkmw

legge 23 dicembre 1956, n. 1526 e2.m.i.. _
nmmmmmemumhmmmm’sz%,mmmmmmm
uéamgumdirmddoommnﬁodﬁmhesﬂh'mﬁdmmmmm&mﬂq

nmmmnmmmwmmwimﬁwdﬁm
&mm:hwmedelyodmmmﬂmwpmouﬁnﬂemhi’e+6°C,(aﬁ.52dd
DP.R. 1. 32771980, allegato C). )

10-PANE
mag.mm;mmmemmmemwm
cmepanmadileye,agﬁar&ée?ddhmﬁmlgn,n.%eamj,edaglimdaz

a 4 della legge 18 novembre 1953, ». 271 ¢ sm.i.. :

11 - SCATOLAME

Tonne all*olio & olivs

nprotbuodewmdiwlmedﬁmedmﬁnﬂue’mmiom

8

Pomodori pelatl . i
Devmpousedueireqlﬂsiﬁpwisﬁdaﬂ'MtZGalD.P.R.lllpdlelﬂs,n.ﬂ&
Tmmwmiwmmmmmmmwdﬁmmmm
amﬂnﬁeeehepmminoﬂmisﬁooodmrodmeedﬂupueddpmdmomm.
nmmMMaﬂmhﬁNdeﬂmmdimmmwem
dmmﬁpadmmﬂﬁ%sﬂpaoddhmmnruﬁmmdmdinEanm
essere inferiore al 41%.
lpumdoﬁpdaﬁmoonfeﬂnmﬁho@@iwﬁdakngwmdemmmmm
puntidimggineupmﬁdicmmimeﬁmmi.

Farina bisnca

1. Tipo 0

2. Tipo 00
Fu;?&ya:omombwmkﬁmdmémeﬁmmwlwmsmm,

titolo I, art. 7. ’ -
ummmmwmmml@domﬁﬂmﬁomm
non consentite.

Le confezioni devono essere sigillate senza difetti, rotture o altro,
Dwmoﬂpoﬂrehﬂehdidhmﬂodﬁgunﬁnﬁﬂﬁpo&ﬂhgilpuonﬂﬂﬂmehm&mdnﬁm
(D.P.R.n_327!l980,m64eD.P.R.n.332dellSmnggio 1982).
IMIeZWﬁMmM&MeMoMo&M&M&MoM
Zucchere ’
MmommﬁmooéMilmodqmomﬁm,dqmﬁﬁmwﬂeemﬁh



1) polarizzazione almeno 99%;
b)eommdlmcchuomvmalmmsimoom%mpm

c) pexdita all’casiccazione al massimo 0,10% in peso;
d) contenuto residuo di anidride solforosa al massimo 15 mg/kg.

Aceto
11 nome di “aceto” o “aceto di vino™ & riservato al prodotto ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini che

presenta:
a) una aciditi totale espressa in acido acetico non inferiore a gr. 6 per 100 ml;
b)mqummwmnhoolmmmmm’lj%mvdmecbmmmm“m
o ha catatbetistiche entro § limiti ¢i volta in volta riconosciuti normali e non pregiudizievoli per Ia sanith
pubblica con Decreto del Ministero per le Risorse Agricole ¢ Alimentari, di concerto con quello della Sanitd.
12 - VERDURA FRESCA
I prodotti devono avere be soguenti caratteristiche organolettiche:

» presentare le precise caratteristiche merceologiche delle specie ¢ qualith richieste;
= esgore di recents mcoolta;
» egsere ginnti ad una naturale maturazions fisiologica;
o essere asciutt, privi di residui temosi e di corpi ¢ prodotti estranct;
 egsere omogenci per maturazione ¢ freschezza;
o essore csenti da difetti che possono alterare i caratteri organclettici degli ortaggi stessi.
Sono esclusi dalle fornitura i prodotti che:

» pregentino traccoe di appassimento;
o abbiano subito trattamenti tectici per favarire Ie colorazioni ¢ la consistenza del vegetale.

Ortaggi 2 builbe

Cipolls, aglio e porro: i bulbi devono essere interi ¢ di forma regolare. Non devono essere germogliati. -
Ortaggl & radice

garou,berbabietole,npe,mmﬂlo.

hmmmhmm avere le mdicd prive di impuritd, ascivtte, senza alcun segno di
rammollimento, non germogliate. Categoria extra: mmmlmqmupnecﬁe.mcolmmewde
0 rospo-violaces al colletto.

Calibrazione: per le carote novelle ¢ le verietd piccole: ds mm. 10 a mm. 40 di diametro o da gr. 8 a gr. 150 di

peso.
Per le carote 2 grande radice il calibro minimo ¢ di mm. 40 di diametro o gr. 50 di peso. Sono emmesse
tolleranze nell’ordine del 10% di radici non comrispondenti alle norme.

Ortaggia foglla

Cwoln,spm.bmle,la!um,mdlvu,mlmz:mm

Devono avere le seguenti caratteristiche minime:
mmeﬁppuhnemmmchmmﬁtoﬁmmweﬁmm,mdlmdwe,mm
di stelo fiorifero.

Ortapgi a flore

Cavolfiori ¢ carciofi.

Devonc avere }e seguenti caratteristiche minime;
mﬁnrmcmubmfamb,mdiﬁgnﬁmp«:wdoﬁ Calibrazione: carciofi diametro

minimo ¢m. 6, cavolfioriem. 11.

Pomodoro, peperane, melanzane, zucche, zucchine.
Devono avere le seguenti caratteristiche minime:
ﬂmmmmwdllemmummmmdadmmdagdoedudc,mupmﬁm

Ortaggi a fusio

Patate, asparagi.

1 pesi minimi per le patate sono gr. 20 per k novelle ¢ gr. 60 per le altre.

Per gli asparagi, il diametro minimo & mm, l2perlamtegnmmechmm. 10 per le categoric 1 € 2.
Ortagpl 2 seme (Jeguminose) _
Fagioli, piselli, lenticchie, ceci.

Izmwgmedxthﬁsonoicsegtmn

Fagiolini filiformi:

categoria Extra: fagiolini turgidi, molto teneri, esenti da difetti, scnza semi o filo.



categoria 1; mammmlemdifeﬁd:odmm,ﬁhpomwﬂ:m

Altri fagiolint:
categorie 1: fagiolini tali da poter essere spezzati facitmente o mano, giovani e teneri, senza filo ¢ chiusi, con

mpoeomluppah
megm-ml Mmﬁmsﬂwcm@mmdﬂame&p&m&,ﬁﬂewﬁ,m

alterazioni ¢ con almeno 5 semi,
¥ semi devono essere ben formati, teneri, succosi ¢ sufficientemente consistenti, non farinosi e cor la colorszions

tipica delia varieth; devono aver raggiunto almeno Ia meta del compieto sviluppo, senza averlo terminsto.
Patste

Lz patate devono essere di morfologia uniforme con mn peso minimo di gr. 60 per ogni tubero & massimo gr. 270.

Devono essere selezionate per qualitd ¢ grammatura ¢ le singole partite debbono essere formate da masse &
tuberi appartenenti ad tn solo cultivar.

1l peso minimo potrk esscre inferiore a quelio previsto soltanto per le patate novelle.
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presenza ciod di germogli ambra, di germogli filanti che preseatino tracce di marcescenze incipienti, maculositd
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ferite di qualsinsi origine aperte o suberate.
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patticolari di quelongue origine avvertibili prima o dopo lx cottura del vegetale.
thdmﬁmm&eﬂmﬂeamﬂmmmgbwm&m
locale (tele dmhﬂmhm}mpuﬂmmkmmmmmlﬂedl
momwﬂmmwﬂmem

Ipmdoﬁmndwmnprummmmpumdnmepummﬁmm
impiegati contro i perassiti animali o vegetali,
E'ml’wmmmwmmmwmm
sopratintto nei periodi di scares o asente prodnzione,
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« gvere la calibratura ¢ grammatura richiests;
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» esgere omogenea cd uniforme. Le partite devono essere selezionate secondo le esigenze;
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bacche disseccate, depresse, marcenti o passesinate;

+ i limoni devono essere di I* qualith, di forma ovoidale con spidermide Kscia, rioca di olii essenziali ed
indenni da alterazioni dovute a parassiti animali, vegetali ¢ de fitofarmaci,

Sono esclusi dalla fomitara i prodotti che:
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* presentino residui di trattamenti cont fitofarmaci.
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Pos. Art. 10.t&Name arficalo [ IPG%'eraza}f.av'gnszzaipnnfm._ M tezza]
1 1 pz/LAVATOI0-1 VASCA-SGOCCI OLATOIC SINISTRD, 12000 700]  @sp
2 1 pz L;&VASTBV?GLf-E ELETTR.-2P. - C.con.50x50, | 800 635 178p
5 1 pz{LAVATOI0-ARMAD! 02 VASCHE-SGOCC. X, 15000 700!  esg
¢ T P2 | ARMADID PENSILE SCOLARIATTI -2 nre SCOR, 1600 o0 sap
7 {1 PZJLAVAMANI CON MISCELATORE 4 PEDALE. 500 500l ey
g ! Dz|CAPPA A PARETE-FILTRI-ASP. |NCCRP. 1600{ 1100 40|
: ! p2|CUCINA A CAS-4 FUOCH! VALY.-1 FORND 645 %00 500 853{ _
g {1 Pz TAVOLO DA LAYORD-ALZATINA-RIP1AND INFER. 1800 700 250
0.1 i1 PZ{RUCTA GIREVOLE INOX - @ 80 M. &0 750 fggf
62 |1 pzf.-'wm GIREYOLE INOX CON FREND - @ 80 i, 0| 750 130l
0.3 1 PZ/CASSETTIER PER TAVCLI A 3 CASSETT). i Lol sww|  sap
1 1 1. pz{ARMADIOD FRIGORY FERO-1F, 700-2vaN1 -2 CoMe. ; ;74.5[ 80! 2000
1 D2|AFFETTATRICE A GRAVITA - Lams n a0 | 630 180 430
3 f 1 pz ( TAVOLD ARMADIO-ALZATINA-2 PORTE Seoge. 14o0]  700]  9sp
? | 102 | CONGELATORE A POZZ0 &, 284 j 1070( 722! 830

; (1 pz{aRmADiO DEPOSITO VARIE-2 ANTE s»cm.%svau[ 1800 600/  2000)
’ 1 pz|CARRELLO D) seryi710-2 PIANALL 1¥BUTITI . | 1090 50/ 3o
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