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EXPOSE DES MOTIES

1. la présente propositiori de directive est le résultat de- tra&aﬁx d'har-
monisation deé législations des Etats membres qui ont été menés au sein
‘du Groupe de travail “Législation des denrées alimentaires" et du sous-

" groupe "Fruits et légumes transformés". ‘

I1 a été tenu compte également des obéerVations formulées par la Commis-—
gion des Industries agficoles et alimentaires de 1’UNICE‘(Union des
industries de la Communauté européenne), le Comité de dontacfides consom-
mateurs de la Communauté européenne, 1fUnion internationels des groupe-
ments professionnels des importateurs et'distributeurs —\gfossistes en
alimentation - et la Pédération européenne des importateurs de fruits

gecs, conserves, épices et miel (FRUCOM).

‘2. la fabrication et la mise dans le commerce des produits qui font l'objet
de cette proposition de directive sont assujettiesré des dispositions
nationales trés strictes et différentes entre elles. -

{ : I1 en résulte que certaines dispositions
en vigueur dans l'un ou 1l'autre Etat membre'peuvent‘éhtravér les échan-
ges nalgré la réduction des droits‘de‘douahe_et }téia;gissement*&eS‘aQn-
tingents et saumettre*les*fahwicéntsza des conditions de concurrence inégale
”‘D‘autre part les dlfférences existant’ entre les leglslatlons des Btats
membres relatlves a4 ces pro&ults : ‘
a) donnent lleu a une dlsorlmlnatlon 1n3ust1f1ée entre les consommateurs
de la Communauté ; ‘
b) pulsqu 'il s'agit de prodults dont la fabrloatlon est etr01tement liée
4 la productlon et au commerce des’ frults et du sucre, peuvent entra-

ver, voire méme empécher, le bon fonctionnement des organisations com-

munes des marchés concernant ces produits agricoles.

Par conséquent, il est nécessaire d'éliminer, en application de l'article
43 du Traité, ‘les différences existant dans ‘ce domaine entre les légis-

lations nationalés.

coi/inn
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3, La liste des dispositions‘nationales gqui, & lz suite de 1l'adop-
tion de la directive par le Conseil, devront &tre partiellement

"modifiées; peut s'établir comme suit :

Belgique

Arrété du Régent du 15 mai 1945 relatif aux produite alimentaires

fabfiqués-du préparés au moyen de fruits ou de subsfances'végétales

et aux prodults alimentaires analogues {Moniteur belge du 8 juillet

1945), modifié par 1'Arr8té royal du ‘30 décembre 1960 (Monlteur bel~
- ge du 3 février 1961).

. Allemagne
' . Ordonnance relative aux produits & base de fruits (Obstverordnung)

du 15 Julllet 1933 (RGBl. I pe 495), modlflee par 1'ordonnance du
17 aolit 1938 (RGBlL. I p. 1048);

- Ordonnance concernant l'adjonction de substances étrangéres dans

" le traitement de fruits et produits dérivés (Fruchtbehandlungs-
verordnung) du 19 décembre 1959 (BGBl. I p. 751) modifiée par les
ordonnances du 22 décembre 1960 (BGBL. I p. 1073), du 28 juillet
1961 (BGBl: I p.1114) et du 3 jamvier 1963 (BGBl. I p. 5).

France

s Déc;et du 19 décembre 1910 portant réglement d'administration
publique pbur'l’application de la loi du ler aoﬁf 1905 suf la

(vrepre881on des fraudes dans la vente des marchandlses et des fal-
‘51f1cat10ns des denrees allmentalres et des prodults agrlcoles, en
ce. qul concerne les produits de la sucrerle, de la conflserle et
de la chocolaterie (J.0. du 20 décenbre 1910), moc1f1e par le
décret du 16 septembre 1925 (J.0. du 23 septembre 1925)5

- Décret n® 55 -~ 241 du 10 février 1955 portant reglement dtadninis-
tration publlque pour 1'app11cat10n de 1a 101 du der aoﬁt 1905,
'modlflee et complétée, sur la repre551on des fraudes en ce qui
concerne le commerce des conserves et semi<conserves ‘alimentaires
(5.0, du 13 février 1955).

Ttalie

- Décret-loi royal du 15 octobre 1925, n°® 2033, sur la répfession
des‘fraudes en -ce qui concerne la pfépaxation_et.le connerce de
substances employées en agriculture et de produits ag;icoles
(G,U, du 3 décembre 1925); converti en loi sans modification par
loi du 18 mars 1926, n° 562 et modifié par le décret-loi royal du
2 septembre 1932 n° 12253

=
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- Décret royal du 1er juillet 19Zé‘n° 136ﬁ concernant le réglement
pour ltexécution du décret-loi royal du 15 octobre 1925 n® 2033
(G,U. du 16 aofit’ 1926);

- Décret royal du 30 novembre 1924 n° 2035 concernant les indications

T a pdrter sur les récipients des conserves alimentaires & base de
substances végétales (G.U. du 20 décembre 1924); | ’

~ Décret ministériel du 19 janvier 1963 relatif 3 la réglerentation
de l'emploi et & l'approbation de la liste d'additifs chimiques

"dans la preparatlon des substances alimentaires et

7‘Decret mlnlsterlel du 19 janvier 1963 relatif & la réglementation
de l'emp101 et a 1'apgrobatlon de la liste des matidres colorantes

v'autorlsees dans la preparatlon des substances allmentalres, des
papiers et des emballages de substances allnentalres, des objets
d'usage personnel et domesthue (supplément ordinaire a la G. U.
du 7 mars 1963).

Luxembourg

Arr&té Grand-Ducal du 4 avril 1958 relatif a la dénomination et a
- l'emballage des denrées et boissons alimentaires (Mémorial n° aﬁ,
d19 avril 1958, pages 482-83), modifié par 1'Arr&té du 25 aofit
1958 (Mémorial n°® 58, du 17 novembre 1958, page 1456) o

Pays~Bas :
Décfet royal du 13 aofit 1937 (Staatsblad n° 854), modifié par Décret
royal du 22 décembre 1937 (Staatsblad n° 867), par Décret royal du
18 juin 1938 (Staatsblad n° 858), par Décret royal du 5 décembre
1938 (Staatsblad n° 879), par Décret royal du 21 aofit 1939 (Staats-
blad n°® 866) ainsi que par les décrets des 25 novembre 1947 (S.E.
392), 13 aocdt 1948 (S8.I  369), 25 février 1949 (5,9 100), .21 . G
septorfore 194D (5.J:440),212 aolt 1993 (8.429), 30 avft 1954.(S.419n
18 mai 1956 (S. 318); 7 juin 957 :(S. 200) et 24 octobre 1957 (. 448).
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4. Les experts goaVernémentaux ont manifesté leur accord pour prendre comme
hase des travaux un projet de réglementation commune des confitures, mar-
melades, gelées et produits connexes élaboré par l’Organlsatlon européenne
des industries des confitures et conserves de ‘fruits. Toutefois, ce pro-
jet n'a servi que comme point de départ. - "

Au cours des discussions avec les experts gouvernementaux, unélsolution
commune & été recherchée au moyen de oonceséions‘faites‘de part et

cd'autre. A cet égard, il a été nécessaire de concilierbdéugaprinoipes im—

portants,d'une part le respect de la qualité des produits et .la protec—
tion des consommateﬁrs, d'autre part le souci d'éviter les entraves aux

échanges.

Lorsque l'unanimité n'a pas pu 8tre acquise au sein du Groupe de tra-
vail, la Commission s'est efforcée de présenter dans sa proposifion des
solutions qul, tout en répondant aux exigences du Marché commun, 4iennent

compte des oaracterlsthues des marohes natlonaux.



PROPOATIION DYUNZ DIRSLCTIVE DU CONS S5IL
RELATIVE L. INFITURES, l~i.;Riﬁi]L'L.-.DES GELEES DS FRUITS
; ET .I‘.u"x CREmE DE . .R‘L{ONS

 (présentde par la Conuissica éu-Caneii)

LE CONSETL DE LA COMMUFAUTE ECONOMIQUE EUROPEENNE -
Tu le tralte 1nst1tuant la Communaute Economlque Ihropeenne et notamment

son artlcle 43,
~Vu l4d propositién de la Commission,

Vu 1'gvis.du.P§rlemeh£ Européen 3}
CONSIDERANT qué la‘féﬁriéation et le commerce des confitures, marmelades,
gelées de fruits et de la créme de marrons ont une place importante dans le

marché commung

CONSIDERANT gue les leglslatlons des Etats membres définissent la composi-
tlon et les caraoterlsthues de fabrlcation de ces produits,; leur reservent
_certalnes denomlnatlons et presorlvent des regles partlculleres pour leur

étiquetage et. 1eur condltlonnement;
A

CONSIDERANT que les différences qui existent actuellement entre ces legls-
~lations ‘entravent la libre clrculatlgn des‘produltsﬁmentlonnes,vpeuvent

soumettre les entreprises & des conditions de conburrenqe»inégales et don-
nent lieu & une disorimination injustifiée entrelggnsgmmayeurs de la Commu-

mmté;

CONSIDERANT que les produits mentionnés sont obtenus & partir de fraits et
de sucre ot que leur fabrlcatlon ést étroitement iiée au commerce de ces

produits agricoles § , v

CONSIDERANTEqué le won fonctionnement de 1'organisation commune des marchés
dans le secﬁeur des. fruits gt'%éggmgs et dans celui du sucre peut &tre re-
tardé, voire méme empéché, tant que la libre circulation des produits
“de tranSformation<correspéndantsrsera»entrévée par desyobstacles‘tels que
les différences existant entre lés;législationsvﬁes Etats,membfes felatives

aux denréés alimentaires 3 - -

CONSIDERANT, par conséquent, qu'il est nécessaire de fixer des définitions et
des. regles communes pour la comp031t10n, les caractéristiques de fabrloatlon,
le conditionnement et 1'ét11uetage des confitures, marmelades, gelées de

fruits et de la créme de marrons ;

#
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CONSIDERANT que la determlnatlon des modalités relatlves au prélévement

des echantlllons et. 1a flxatlon des methodes d'analyse nécegsaires pour

B oontroler la composition et les caracterlsthues de fabrlcatlon des pro-

duits constituent des mesures d'appllcatlon de caractére technlque dont

~

il convient de confier l'adoption & la Commission 3

CONSIDWRANT 1 1nterdlctlon d'utlllse; des pulpes de frults conservees

au moyen d'anhydride sulfureux pour -la fabrloatlon de confitures appelle

dans plusieurs Itats membres une modlflcatlon de l'equlpement 1ndustr1e1
telle gqu'une période de sept ans 3 compter de. la notlflcatlon de la di-

rectlve doit &tre prévue pour permettre les adaptations necessalres,

A ARRETE LA PRESENTE DIRECTIVE :

Article premier

1. Les Etats membres ne peuvent, pour des motifs concernant la comp051—
tlon, les caracterlsthues de fabrlcatlon, le oondltlonnement et
1'et1quetage 1nterd1re ni entraver 1a" mise dans le coﬁmerce, sous 1es
denomlnatlons qui leur sont r%seﬁvaes, des prodults enumerés a llan-

aexe 11 de la presente directive s'ils répondent aux deflnltlons et

regles ‘commuries prevues dans la presente directive ‘et ses annexes.

2\ Pdr dérogation au paragraphe 1, la présente dlreotlv%’n affecte Pas

“les dispositions nationales concernant les materlaux places au. ‘con-—

tact des denrées alimentaires.

’ - K
: - &
. . ¢

- _
1. Les tats membres prennent toutes dispositions utiles pour qgue les .

¥

dénomlnatlons snumérées & 1'annexe II ne puissent &tre utilisées
dans le commerce que pour les produits définis & cette annexe.

[

hat
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2. Par dérogation au paragraphe 1, des prodults dletethues peuvent
8tre mis dans le commerce sous 1es denomlnatlons enumerees a ‘1lfan-
~-nexe II & condltlon que leur teneur mlnlmum en frults corresponde

a4 celle des prodults définis &’ cette annexe.'

Article 3

1. Les Etats'membfés interdiéent"que soient utilisés, dans la fabri- X
cation des produits définis & l'annexe II, les fruits énumérés &

1'annexe III, paragraphe 1.

2.. Par dérogation & l'article 2 paragraphe l, 1es Eﬁats membres peuvent
autoriser pendant une pérlode de sept ans,é compter de la notlflca—
. tion de la présente directive, la fabrication du produit défini a
Itannexe II.alinéa b) & partir de pulpes de fruits;conserVées‘aﬁ
- moyen d'anhydride sulfureux. Dans ce cas, le paragra@he 16'de 1'an-
nexe IV est appliqué par analogie et la dénomlnatlon du prodult
doit 8&tre accompagnée d'une mention faisant apparaitre clairement
qu'il ne s '‘agit pas du _produit tel qu 'il est défini a l'annexe IT

.allnéa b)

Article 4

N

Les Etats membres autorisent pour les produits définis & 1'annexe 171,
présentés dans des récipients dont le contenu est supérieur a 1ot>gr-

et inférieur & 2.000 gr., les seuls poids nets suivants : 225, 250, 450,
- 500 et 1.000 grammes. . o . »

¢ Article 5
1. Sans préjudice des mesures & prendre par le Conseil eh matiére
d'étiquetage des denrées aiiméﬁtéiﬁbs, les Btats membres prennent
’ foutés’dispoSitibns utiles pour que les produits définis & 1'anne-
xe II'ﬁe~puiESénf &tre mis'danS'le coﬂmerce que si.leurs récipients
ou étiquettes portent les indications;sgivggtgs,ubign'visiBles,

clairement lisibles et_indéléb}les\::

‘ca,/n¢¢
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' ;a),la denomlnatlon et les quallflcatlfs qul 1ui sont réservés a -

‘4l'exclu31on de tous autres $
b) le poids net, sauf si les prodults sont d‘un p01ds 1nferleur
& 100 gr. ou supurleur & 2.000 grej '
¢) le nom ou la raison sociale et l'adresse ou le siége social du
fabricant ou du conditionneug,qg d'un vendeur j} A

d) le nom du pays d'origine j

‘) leé 1ndlcat10ns pruvues, le cas échéanty: a. l‘annexe IVe 1o

La hauteur des caractéres pour les indications prévues au paragraphe 1,

) allneas a) et b), doit &tre d'au moins 5 mm sur les récipients ayant

une capa01te nette de 2,000 gr. et plus, d'au moins 3 mm sur les ré-

'C1p1ents ayant une capacité nette de 225 4 1000 gr. et d'au moins 2 mm

sur les re01p1ents ayant une capacltc nette de 100 gr. et moins j§ la

~ hauteur des caracteres pour toutes les autres 1nd1cat10ns doit 8tre

au moins pgale 4 la moitié de celle employee pour les indications

précédentess _ » ‘ ]

‘Par dérogation & l'article ler, paragraphe 1, les Etats membres peuvent

maintenir les dispositions nationales qui interdisent sur’ leur terri-
toire la mise dans le commerce des prodults définis a l'annexe II, si

les indlcatlons prcvues am paragraphe 1, alinéas &) ot e) ne figurent

‘pas dans leur langue nationale sur 1'une des faces pr1n01pales du ré=-

clplent.

SArticle 6

Aprés consultation des Etats membres, la Comm1s51on dstermlne les mom=
dalités relatives au prélévement des échantillons et les méthodes d'ana—

lyse nécessaires pour le contr8le de la composition et des caractéris=~

/thues de fabrlcatlon des prodults deflnls a l'annexe IIe

f_&.z::csslel

.1. La présente diréective s'applique également aux produits importés des

pays tiers et destinés & la consommation & l'intérieur de la Communautia

2. La presente dlrectlve ne s'appllque pas s
a) aux produits énumérés a 1'annexe II destinés & 8tre exportes hors

‘de ‘la Communauté j

5 : ‘ . QOO/'..
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b) aux produits-didtétiques dort la dénomination. fztt appareftre
clairement qu'il s'agit d'un produit diététique ; & ces pro-

duits s'applique toutefois l'article 2 paragraphe 2.

Article 8

Les Etats membres prennent les mesures nécessaires pour se. conformer
4 la présente directive de maniére qu'elles soient appliquées au plus
tard deux ans aprés sa notification et en informent immédiatement la

Commission.

Article

Les Etats membres sont destinataires de la présente directive.



a)

b)

d)

£)

g)

k)

O et e 40 s,

Définitions.é utiliser pour l'applicaticn de¢ la

présente dircctive.

Pruit

Le fruit frais, sain, exempt de toute altération, non privé d'aucun de ses

0

composants essentiels, parvenu au degré de maturité. appropriée & la fabri-

‘cation des produits définis & 1'annexe II, aprds netioyage, parage, émou-

chetage, équeutage ot dénoyautage.

Jus devfruit

by

Le jus obtenu & partir de fruit.

Pulpe de fruit

La partic comestible. du fruit entidre ou coupée en morceaux, mais non
réduite en purée, sous réserve des dispositions des paragraphes 1, 2 et

3 de 1'annexe IV.

Puréc de fruit

La pulpe de fruit, finement divisée par famisage ou par un autre moyen
mécanique.

Marrons

Les fruits du chatafgner (Castanea sativa).

Gingembre
Les parties ocomestibles et nettoyées de la racine du gingembre(Zingiber

officinale R.)

Sucre
Sacoharose d'une puraté minimum de 99,5 % de la substance séche.
Dextrose

Dextrose cristallisé ou anhydre d'une purets minimum de 99,5 % de la

substance s&che.

Sirop de glucose

Le produit, raffiné et concentré, obténu par l'hydrolyse contrdlée de

1'amidon alimentaire pur, contenant au moins 80 % de substance séche,

oov/.o;
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ANNEXE I

un équivalent en dextrose anhydre d'au moins 50 %, ayant une teneur en
cendres inférieurc & 0,5 % et une teneur maximum en anhydride sulfureux
totale de 20 mg/ka. | |

i) Matidres pectiques v .
Extrait aqueux purifié, concentré ou non, de pommes ou d'agrumes, ou pectine

en poudre de pommes ou d'agrumes.

k) Valeur réfractométrigue ‘
La valeur obtenue par lecture sans aucune correction sur un réfractométre

. 4 sucre a 20°C.
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ANNEXE II

- Définition des produits finis

Confiture extra

' Mélange, porté & la consistance appropride; de sucre et de pulpe de fruit,

éventuellement pasteuriséo, surgelée ou lyophilisée, obtenue & partir d'un

seul des fruits énumérés & 1'annexe III, paragraphes 2 & 4, avec une valeur

réfractométrique minimum de 64 et une teneur minimum en fruitfde 50 % dans
le produit fini; toutefois, ce pourcentage est abaissé lorsqu'il s'agit do
cassis, & 40 %, d'ananas ou de bananes, & 30 %,d'agrumes, & 27 % et de gin-

gembre ;2 17 %h.

Confiture

Mélange, porté & la consistance appropriée, de sucre et de pulpe de fruit,
éventusllement pasteurisée, surgelée ou lyophilisée, obtenué 3 partir d'un
seul des fruits énumérés & l'annexe III, paragraphe 2 & 4 ou & partir de

deux fruits visés & 1'annexe III, paragraphe 4, avec une vdleur réfracto-
métrique minimum de 63 et une teneur minimum en fruit de. 35 ﬁ dans le pro-
duit finis toutef01s, ce pourcentage est abalsse lersqu'il s aglt d'ananas

ou de bananes, & 23 %, d'agrumes, & 17 %, de gingembre, & 11 % et, en cas

- de mélange de.deux fruits, & 35 % dont pas moins de 12'% en chaque fruit.,

Confiture trois fruits

Confiture au sens de 1l'akinéa b) obtenue a partlr de pulpe/ég fraiges et de
de fruit

framb01se§ et de pulpe -ou de Jus/de grosellles rouges, éventuellement pas-

teurisé, surgelé, lyophilisé ou conservé au moybn d'anhydride sulfureux,

avec une teneur mlnlmum en fruits de 35 % dans le produit finl, chaque

» ‘frult representant 1/3 de ce pourcontage. (1)

(1) Les quantités et pourcentages en fruits visés aux allneas c), d) et f)

comportent egalement le jus de frult.
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d) Gonfiture quatre fruits

Confiture au sens de 1! alinéa b), obtenue & partlr de pulpe dﬁ fruit de
fraises et de cerlses et de pulpb ou -de jus de fruit de framb01ses et de
A grospllles TOuges, éventuellement pasteurlse, surgele, lyophlllse ou con—
S servé au moyen d’anhydrlde sulfureux, aveo une teneur mlnlmum en fruit de
” 35 %rdans le prodult flnl, chaque fruit representant 1/4 de ce pourcentage
e

A e) Marmelade exﬁré

Mélangs, porté 3 .la édnsistanco\appfopriéb;:d’ sucre dlune part ¢t de purée
~de fruit ou de pulpe et de purée de fruit d'autre part, evontuellement pas-—
teurlsees, surgelées, ou lyophlllsees, obtenues & partir d'un seul des
fruits’ enumeres & l'annexe III, paragraphes 2 & 4, avee une valéui réfracto-
metrlgue minimun de 64 et une teneur minimum on fruit de 50 % dans le pro-
‘ duit. flnl, toutef01s, ce pourcentage est abalsse lorsqu’ll s aglt de cassis
‘:': 4 40 %, d'ananas ou de bananes, & 30 %, d'agrumes, & 27 % et de gingembre,
| : é,l?%, o . . : o
- ) Maimeladev _ R L
Mélange, porté a la consistancovappfopriée, de sucre d‘uhe par£ ét de puréc
de frult ou de pulpe et de purée de fruit d‘autre part, avec ad3onctlon ou
non ds Jus de frult, éventuellement pasteurisés, surggles, lyophlllses ou
conserves au moyen d'anhydride sulfureux, obtenus & partlr de deux des fruits
‘ enu.meres a lhnnexc III, paragraphes 3 et 4, dont au moins un des fruits
énumérés au paragraphe 3, avec une valeur refractometrlgua minimum de 60
' et uné teneur minimum en fruit de 30 % dans le prodult flnl, en cas de
.-kmalange dﬁswfrultawannméréo a l*annoxa-III, paragnaphes 3 ot 4, la-toncur-

minimum en fruits visés au paragraphe 4 &tant' de 187 Goy ﬁ@@i@f@ﬂg e ;ourcen—
tage est abaissé & 10 7 pcur les agrumes et & 7T % pour le gingembre. (1)

g) Marmelade trois fruits

Marmelade au sens de l’allnea f), obtenue a partlr de tr01s frults°

(1) Les quantités et pourcentages en fruits visés aux alinéas o), d) et f)
. comportent egalement le jus de fruit.

l../cto



h)

i)

1)

I

Lunexs 1T

Marmelade quatre fruits

Marmetade au sens de l'alinéa f), obtenue & partir de quatr° fruits.

Marmelade melangee
Marmelade au sens de 1'alinéa f), obtenue.a_parilz,de‘plus-da-guaire

fruits.

Gelée extra

Mélange, suffi samment gélifié, de sucre et de jus de fruit, éven-
tusllement pasteurisé, surgelé ou lyophilisé, obtenu & partir d'un seul
des fruits énumérés a l'annexe III, paragraphes 3 et 4, ou 3 partir de
framboises et de groseilles rouges, aveo une valeur réfractoméirique mini-
mn de 64 et une teneur minimum en jus de fruit de 5b % dans le produit

finig toutefois ee peurcentage est abaissé a 49 4 lorsqu'il s'agit d'agrumes.

’Gelée

Mélange, suffisamment gélifié, de sucre et de jus de fruit, éventuel-
lement paSteurisé, surgelé, lyophilisé ou conservé au moyen d'anhydride
sulfureux, obtenu a paftir d'un seul des fruits énumérés a 1tannexe III,

paragraphes 3 et 4, ou & partir de framboises et de groseilles rouges, avec

une valeur réfractométrique de 63 et une teneur minimum en Jjus de fruit

de 35 % dans le produit fini, $outefois os pourcemtage ost abaissé & 30 %
lorsqu'il s'agit d'agrumes.
Créme de marrons

Mélange de sucre et de purée de marrons; oconfits ou non, avec une
valeur refractometrlgue minimum de 60 et une tensur'mlnlmum-en“purse de

marrons de 38 % dans 'le produit fini.
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ANNEXE TTT

- Fruits.

Toutes les variétés de citrouilles et concombres, a4 l'exception du

melon (Cucumis melo) et de la pastdque (Citrullus vulgaris).
Tomates, rhubarbe et melon (Cucumis melo).

Pommes, poires, prunes & noyaux adhérents, pastéques.LCitrullusrvulgarisJ,

raisins (Vitis sp.).

Le gingembre ot tous les fruits comestibles autres que ceux énumérés aux

paragraphes 1 & 3, & 1'exception des marrons dont ltutilisation est ré-

servée & la crdme de marrons seule.
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4‘

DlSpoSltlons spé01ales pour 1z fabrication et

1'étiguetage des prodults 4éfinis & 1'aninexe ITI

-

Les mlres gros01llas rouges, casgis ot framb01ses, destlnés la fabrica—

tion des prodults définis & l'annexe II, peuvent &tre partlellement ou tota— "

lement epeplnes par tamisage; dans le cas ou 1'utilisation de deux de ces

“fruits est utorlsee, un seul de ceux-ci peut &tre totalement ou partielle-

ment épépiné.

Les agrumes ‘destinés 3 la fibrloatlon des prodults définis a 1l'annexe II,
doivent &tre épépinés par. tamlsage et prlves de leurs membranes internes

et pquvent 8tre privés partlellement ou totalement de leur écorce.

Les cynorrhodons (frults de Rosa Sp. )y destlnes & la fabrication des pro-

duits définis & 1'annexe II, doivent &tre epeplnes par tamisage et privés

des parties non comestiblea.
Le ginéembre peut étreiconservé dans une solution aqueuse de Bucre.

Les RATTONS , ‘destinés a la fabrlcatlon de la créme de marrons, peuvent 8tre
p;ealablement trempés pour uné courte durée dans 1teau contenant de 1l'acide
sulfureux, toutefois la tenéur en anhydrlde sulfureux dans le prodult fini

ne doit pas dépasser 10 mg/Kg.

Des matidres pectiques peuvent 8tre ajoubées aux produits. deflnls a4 l'annexe
II, alinéa a) & k) jusqu'ad une teneur totale en pectine, exprimée en pectate

de calcium, de 0,7 % dans le prodult finl ou de 1,0 % 7 ‘lorsque les re01plents

ont un oantenu de 5 kg ou plus.

Le nom des fruits utlllses doit étre ajouté & la denomlnatlon des prodults

. définis & 1'annexe II, lllnea a) & k) selon les noddlltes sulvantes.

a) la conflture extra et la confiture d’agrumes peuvent porter ‘la mention

supplementalre "marmelade extra" ou resPectlvement "marmelade"

A
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| b) en cas de melange des fruits enumeres & l'Jniexe 111, paragrzphe 3 ou nara—
;gruphe 4, Tew nous des “fruits utlllses doivent étre mentlonnés par ordre dé-

cr01ssant en fonctlon de’ la quantlte contenue,

' -Ac)venIcus ‘de melange des frults énumérés S l’annexe III, arigraphes 3 et 4,lesv
- fnoms des fruits enumeres au pwragraphe 3 d01vent étre mentlonnes en premleI

~411eu,

; d)fpoﬁr 1a,confiture»trois fruits ét la confiture quatre»fruits;'léS'homs des

fruits utilisés peuvent gtre remplacés par l‘image5de ces*f&uitsg

A;é) pour la marmelade tr01s frults, la marmelade guutre frults et la marmelade
melangée, l‘lmage des fruits sur l'ethuette ou sur le réozplent est: inter-

dites

'wﬁf)'pour 1a_mérmelade quatre fruits'et la marmelade mélangée;.IEStnomé'des fruits

utilisés ne peﬁ%ent pas 8tre mentionnés. | ‘ : |

8. Des abrlcots secs peuvent &tre utilisés pour la fabrication des prodults\définis
l'annexe II, alinéas e) et £) qui sont présentés dans des reclplents dont 1ls

aﬂntenu ‘nette est d'au moins 2500 gr. Dans ce cas,. l’utlllsatlon dtautres frults'

'est 1nterd1te ainsi que 1'1mage des’ frults sur l'étiqustte ou: le reclplent et la

_denomlnatlbn du’ prodult d01t gtre accompagnee des mentlons su;vantes.

_a) "d'abricots secs" et
b) "pour: pAtisserie" et/ou "pour confiserie'.

9. Pour la fabrlcatlon des prodults définis & l'annexe II:

a) il est permis de remplacer totalement ou- partlellement 1e Suore par le dext-
’ trose, : . . o b ‘ '

b) le suore peut étre en solution aqueuse non ou partlellement intervertie.

10. Pour la fabrlcatlon des prodults définis & - l’annexe 11, paut 8tre utxlisé
 au lieu du "suCTe “'le sirop de glucose, la teneur totale en celui-ci dans
le: prodult fini ne pouvant pas depasser 1% % pour les prodults;defln;s “3a2

1'annexe II, alinda 1) 3 k) et 5% pour la créme de’ marrons.i

l,-o/-oo
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13.
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AGEE 1V

Aux prodults définis a 1'annexe 11 peuvent 8tre aaoutes= '
a) aclde citrique, aclde lactigue et leurs sels de sodlum, pota531um et
ca101um,wc1de tgxtrlque et acide 1—ascorb1que, en melange entre eux ou
fnon, 1la ueﬁeur totule en aclda l—aSCOrblque ne pouvant pais’ dep;sser 150
-mg/kg dans le prodult flnl, sauf lorsqu'll stagit de pro&ults obtenus a

partir de cynorrhodons ou de baies d‘arbouS1er,
b) ‘acide sorbinue et ses sels de sodium, potassium et calcium, la teneur
1'totale en acide sorbique ne. pouvwnt pas dépasser .0,5 g/kg dans le pro-

duit f1n1.

La vanilline, éventuellement sous forme d'extrait ou synthétique, 1'&thyl-
vanilline et le caramel (E 150) peﬁventﬁétre ajoﬁtés a4 la créme de marfons.
Des feuilles de Pelargonium odoratissimum, des écorces d’agrumes; la vanil-
line, éventuellement sous forme d'extrait ou synthétique, et-l'éthjlvahil-
line peuvent &tre ajoutéss & la marmelade de coings.

In dénorination des produits 8oit &tre accompagnée de la mention "aroratisé®

et du ncr de la matiére ajoutée.

Les produits définis 3 1'annexe II, alinéadb) & d) et f) et obtenus & pirtir

-de fraises, de framboises, de groseilleS-rouges, de toutes les variétés de

-

cerises, de pasteques, de cynorrhodons et de prunes 2 l'exception des Reine-
Claude . et des mlrabelles, aingi que les prodults définis & 1'anmexe II,
alinéas g) & 1) peuvent 8tre colorés avec des matidres colorantes afin de
rendre aux fruits leur ooqleur‘ﬁaturelle. La dénomination du produit doit

8tre accompagnée :de la mention "ooloré'.

iux produits définis 3 1'annexe IT, & l'exception de la créme de marrons,
peuvent 8tre ajoutés des jus naturels de fruits, afin de renforcer les cou-
leurs naturelles des fruits.

Lorsque le jus de fruits est utlllse pour la fabrication des produits dé-
finis & 1'annexe II ou ajouté a ces produits conformément & l'alinés pre—

cédent, il est permls d'utiliser des concentrés de jus de fruit. Dans ce

cas, les quantités et pourcentages en jus de fruit visés & 1'annaxe ITI cor-

respondent & la quantité de jus de fruit mise en oeuvre.

.oo/ooi
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15. Les prodults définis & l'lannexe I allnea g) et & l’annexe II, alindas a),

b)y e) et 3) ne peuvent pas contenir d’a,nhydrlde sulfureux.
Sl la teneur en u.nhyd:clde sulfureux constatée lors de 1’analy5e ne dépasse

pas 5 mg par gg de prodult flnl, celuiwoi est cons:Ld.ere comme exempt d'anhy-

dride sulfureux.

1'6.,> Pour lgas prodults définis & 1'amnexe II, alinéas )y ), .f') i) et k), la
teneur totale en anhyd.rlde sulfureux dans le prod.ult f1n1 ne do:.t pas dé-

pagser 50 ng/ke.
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