Ordinanza del DFI

sulla caratterizzazione e la pubblicita
delle derrate alimentari

(OCDerr)

Modifica del ...

Il Dipartimento federale dell'interno (DFI)
ordina:

L'ordinanza del DFI del 23 novembre 200fulla caratterizzazione e la pubblicita
delle derrate alimentari € modificata come segue:

Art. 2cpv. llett.p.4e6

1 Le derrate alimentari preimballate, al momentdadebnsegna al consumatore
devono essere caratterizzate con le indicazionies#g

p. le istruzioni per I'uso, quando la loro omissior@rconsenta al consumato-
re di usare o conservare la derrata alimentareoomeimente alla destina-
zione;

4 Se la superficie singola stampabile pili grande néeribre a 10 cfy
sull'imballaggio o sull'etichetta devono essere @gipsolo i dati di cui al capoverso
1 lettere a, ¢, e ed f. L'elenco degli ingredigopv. 1 lett. b) deve essere riportato
altrimenti (p. es. sulle apposite istruzioni) o swa disposizione dei consumatori su
richiesta.

6 Le quantita devono essere indicate secondo lecnziemi dell’ordinanza del 5
settembre 202Xulle indicazioni di quantita.

Art. 5a lett. f
Non & necessario indicare gli ingredienti nel adiso
f.  bevande con un tenore alcolico superiore allfeRcento in volume.

1 RS817.022.21
2 RS941.281.x
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Art.6 cpv.8 e ®
8Fatto salvo I'articolo 8, gli aromi devono essereitati come segue:

a. con «aroma/aromi» 0 una denominazione piu @ecisuna descrizione
dell'aroma ai sensi dell’allegato 3 numero 27;

b. in caso di aromatizzante di affumicatura/aromzainti di affumicatura: con
«aromatizzante di affumicatura/aromatizzanti duafifcatura» o una deno-
minazione piu precisa o una descrizione dell'aroma;

c. in caso di chinino o caffeina usati quali aramila fabbricazione o nella
preparazione di derrate alimentari: con «aroma/exaria loro denomina-
zione .

8bisRiguardo al termine «naturale» per gli aromi valamto segue:

a. il termine «naturale» pud essere utilizzatodesignare un aroma solo se |l
componente aromatizzante contiene esclusivameaf@gazioni aromatiche
0 sostanze aromatizzanti naturali;

b. [l'espressione «sostanza aromatizzante naturatersze aromatizzanti natu-
rali» puo essere utilizzata solo per designaremlmi il cui componente a-
romatizzante contiene esclusivamente sostanze tiraanati naturali;

c. il termine «naturale» puo essere utilizzatogsoaiazione a una derrata ali-
mentare, a una categoria di alimenti o a una fdhroma vegetale o ani-
male solo se la totalita o almeno il 95 per centpéso del componente a-
romatizzante e ottenuto dai prodotti di base a feuiriferimento. La
designazione & «aroma naturale di XYZ», dove «X¥Za derrata alimen-

tare, la categoria di alimenti o il materiale dséan questione;

d. [l'espression&aroma naturale di XYZ con altri aromi natusafpud essere
utilizzata solo se il componente aromatizzante Zziglmente derivato dai
prodotti di base cui fa riferimento e il suo aroéntacilmente riconoscibile;

e. Il'espression&aroma naturabe puo essere utilizzata solo se il componente
aromatizzante é derivato da piu prodotti di basen@ loro menzione non
permetterebbe di descriverne in modo appropriat@tha o il sapore.

Art. 8 cpv. 1, 2bis e 3 lett. e

! Ingredienti (derrate alimentari e additivi), afjeni o sostanze che provocano altre
reazioni indesiderate secondo l'allegato 1 o ritiada tali sostanze e che, anche se
probabilmente in forma modificata, sono presentignedotto finito, devono essere
chiaramente designati nell’elenco degli ingredi¢pties. «malto d’orzo», «emulsio-
nante (lecitina di soia)», «aroma naturale di adish La loro indicazione deve
essere evidenziata mediante il carattere, lo stitmlore dello sfondo o altri accor-
gimenti adeguati.

s Se in una derrata alimentare vari ingredienti dsst ausiliarie per la lavora-
zione di cui ai capoversi 1 e 2 sono stati deridatiun’'unica sostanza o prodotto
menzionato nell'allegato 1, cido deve emergere eni@nte dalla caratterizzazione
per ciascuno di questi ingredienti o sostanze iasil
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3 Gli ingredienti ai sensi dei capoversi 1 e 2 devessere indicati anche se sono
stati mescolati inavvertitamente in un’altra dearalimentare o ne hanno contamina-
to il contenuto, purché il loro tenore, riferito@odotto finale, superi o possa supe-
rare le quantita seguenti:

e. 1 gperkgo ldiderrata alimentare prontaoasamo, nel caso del lattosio.

Art. 18 cpv. ¥¢

s e yna derrata alimentare congelata o surgelata kdofabbricazione & conse-
gnata allo stato scongelato, la denominazione fpealeve essere completata con
I'indicazione «scongelato»; sono eccettuate leaderalimentari il cui scongelamen-
to non ha alcun effetto negativo sulla loro sicaeeze sulla loro qualita
dell'alimento.

Art. 22 cpv. 1 e 2 lett. a, i frase introduttivitle

! per caratterizzazione del valore nutritivo si fateno le indicazioni, figuranti
sull'imballaggio o sull’etichetta, del valore enetigo (valore calorico) di una derra-
ta alimentare e del suo tenore di sostanze nritiv

2 Per la caratterizzazione del valore nutritivo soapsiderati:

a. sostanze nutritive:
1. grassi (acidi grassi saturi, acidi grassi mosaiuri, acidi grassi polin-

saturi),

2. carboidrati

3. fibre alimentari,

4. proteine,

5. sale,

6. vitamine, sali minerali e altre sostanze essdingi fisiologicamente
utili;

i. Concerne soltanto il testo tedesco

j.- acidi grassi trans: gli acidi grassi che preapatalmeno un doppio legame
non coniugato (vale a dire interrotto da almen@ruppo metilene) tra ato-
mi di carbonio in configurazione trans;

k. polialcoli: gli alcoli comprendenti pit di dueuppi idrossili;

I.  sale: il contenuto equivalente di sale calcolatediante la formula: sale =
sodio x 2,5.

Art. 23, rubrica e cpv. 3
Principi
3 Devono essere indicati il valore energetico (valealorico) e le quantita di sostan-

ze nutritive della derrata alimentare al momentadeonsegna ai consumatori.
Queste informazioni possono riferirsi all’alimeni@parato a condizione che:
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a. riguardino I'alimento pronto per il consumo; e

b. le modalita di preparazione siano descritte @donsufficientemente partico-
lareggiato.

Art. 25 cpv. 1, ¥S 3, 4 lett. a e %

! La caratterizzazione del valore nutritivo devearecle seguenti indicazioni, rias-
sunte possibilmente in una tabella e nell’'ordingusate:

a. valore energetico (valore calorico) e tenorgressi, carboidrati e protei-
ne; oppure
b. valore energetico (valore calorico) e tenor@dissi, acidi grassi saturi,

carboidrati, zuccheri, proteine e sale, eventuatenére alimentari.

s Una dicitura indicante che il contenuto di saleotudo esclusivamente al sodio
naturalmente presente puo figurare, ove opportimmediatamente accanto alla
dichiarazione nutrizionale.

® La quantita o la natura degli acidi grassi opplirenore di colesterolo deve figura-
re immediatamente dopo la dichiarazione del terdirgrassi totali, nel modo
seguente:
— grassi, di cui:

— acidi grassi saturi

— acidi grassi trans (se occorre)

— acidi grassi monoinsaturi (se occorre)

— acidi grassi polinsaturi (se occorre),

di cui

— acidi grassi omega-3 (se occorre)

— acidi grassi omega-6 (se occorre)
—  colesterolo (se occorre).

4 Le indicazioni prescritte devono basarsi su vaiweii desunti:
a. dallanalisi della derrata alimentare del fabbriean

40s par «valore medio» s'intende il valore che rapgmés meglio la quantita di una
sostanza nutritiva contenuta in una derrata aliaren¢ che tiene conto delle tolle-
ranze dovute alle variazioni stagionali, alle adiiitii di consumo e agli altri fattori
che possono influenzare il valore effettivo.

Art. 26 cpv.2e 3

2 Una derrata alimentare contiene quantita sigrifieadi sostanze secondo il capo-
verso 1 se, al momento della consegna, contiensedmienti quantita, espresse
in percentuale della dose giornaliera raccomandatecondo Iallegato 1
dell'ordinanza del DFI del 23 novembre 28Ghill'aggiunta di sostanze essenziali o
fisiologicamente utili a derrate alimentari:

3  RS817.022.32
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a. il 15 per cento in 100 g o 100 ml per le deredimentari, eccettuate le
bevande;

b. 17,5 per cento in 100 ml per le bevande; oppur

c. il 15 per cento in una confezione contenentesafeporzione.

% Per indicare il tenore di sostanze secondo il eagsm 1 vanno utilizzate le deno-
minazioni di cui all’allegato 1 dell’ordinanza deFl del 23 novembre 2005 sull'ag-
giunta di sostanze essenziali o fisiologicamenile aitlerrate alimentari. Inoltre, la
percentuale di cui al capoverso 2 va espressacgnaéinte o numericamente.

Art. 27 cpv. 1, 4-7

! Se limballaggio, la confezione, I'etichetta ofabblicita di una derrata alimentare
ne sottolineano il particolare tenore di zucchagidi grassi saturi, fibre alimentari o
sale, nella caratterizzazione del valore nutrittevono figurare anche le indicazioni
di cui all'articolo 25 capoverso 1 lettera b.

4 Oltre alla forma di cui all'articolo 29 capover& il valore energetico (valore
calorico) e le quantita di sostanze nutritive di alfarticolo 25 possono essere
espressi, se del caso, anche sotto forma di peaentei quantita di riferimento
fissate nell’allegato 9.

5 Quando sono fornite le informazioni di cui al capso 4, immediatamente accan-
to deve figurare la seguente dicitura supplementé@eiantita di riferimento per un
adulto medio (8400 kJ/2000 kcal)».

® Se sull'etichetta & quantificata la porzione anita di consumo considerata ed &
indicato il numero di porzioni o unita di consumontenute nella confezione, il
valore energetico (valore calorico) e le quantiiasdstanze nutritive di cui
all'articolo 25 capoverso 1 possono essere esppesgiorzione o unita di consumo,
in modo facilmente riconoscibile per i consumatngi seguenti casi

a. oltre allindicazione per 100 g o per 100 mic®to I'articolo 25 capoverso
1

b. oltre all'indicazione per 100 g o per 100 mlaedbo I'articolo 26 capoverso
3 per quanto concerne le quantita di vitamine iensialerali;

c. oltre o in luogo dell'indicazione per 100 g a 480 ml di cui all'articolo 25
capoverso 1.

" La porzione o I'unita di consumo utilizzata & icatia immediatamente accanto alla
dichiarazione nutrizionale.

Art. 28 Calcolo del valore energetico

Il valore energetico (valore calorico) deve essemkeolato mediante i fattori di
conversione di cui all’allegato 4.

Art. 29 Unita di misura, indicazioni di quantita
11l valore energetico (valore calorico) deve esssesso in kJ e kcal.
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2 'indicazione del tenore di sostanze nutritiveidotio componenti deve rispettare
il seguente ordine e usare le seguenti unita:

Grassi (escluso il colesterolo) g
di cui:
- acidi grassi saturi g

- acidi grassi monoinsaturi

- acidi grassi polinsaturi

- colesterolo mg
Carboidrati g
di cui:

- zuccheri

- polialcoli

- amido
Fibre alimentari
Proteine

Q@ @ @ @ Q@ «

Sale

% 1l valore energetico (valore calorico) e il tenatiesostanze nutritive o di loro
componenti devono essere indicati per 100 g opf0Ge ml. Inoltre, questi dati
possono essere espressi anche per porzione, se& epsantificata sull’etichetta,
oppure se € indicato il numero di porzioni contemslla confezione.

Art. 30 cpv. 1

! Alle derrate alimentari di origine animale non riterdi un bollo di attitudine al
consumo (art. 8 dell'ordinanza del DFE del 23 nB00% concernente l'igiene
nella macellazione) va applicato un marchio d'iffe@zione; sono eccettuate le
derrate alimentari di origine animale che provermgda un’azienda non sottoposta
ad autorizzazione secondo l'articolo 13 capover&D2rr .

Art. 32 cpv. 2, terzo periodo

2 |l marchio deve essere ben leggibile, faciimereeifdabile, indelebile ed esposto
chiaramente. Se ¢ applicato in un’azienda situavizzera o nel’lUE, deve essere
di forma ovale.

Art. 35b Derrate alimentari a cui sono addizionati microigam

! L'aggiunta di microrganismi (p. es. batteri, li&w muffe) pud essere dichiarata
nell’elenco degli ingredienti come segue:

a. con la nomenclatura scientifica specifica; oppur

4 RS817.190.1
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b. con I'indicazione «coltura microbica».

2 Per le derrate alimentari con un’indicazione sisidute legata all’aggiunta di
microrganismi, I'aggiunta deve essere dichiaratbefenco degli ingredienti con la
nomenclatura scientifica specifica.

Art. 38 lett. ¢

c. i componenti, unitamente alle denominazioni itabin ordine ponderale
decrescente di quantita; nel caso degli additicoo® utilizzare le denomi-
nazioni singole o i numeri E;

! Gli allegati 2 e 3 sono sostituiti dalla versiang annessa.

2 Alla presente ordinanza & aggiunto un nuovo alee§atonformemente alla versio-
ne qui annessa.

Disposizioni transitorie relative alla modifica del

! Le derrate alimentari che non corrispondono altalifica del ... della presente
ordinanza possono essere fabbricate, importateradtedzzate secondo il diritto
anteriore fino al ... (due anni dopo I'entrata inorg).

2 Esse possono essere consegnate ai consumatatileetairitto anteriore fino a
esaurimento delle scorte.

\%

La presente modifica entra in vigore il ....

Dipartimento federale dell'intern

Alain Berse
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Allegato 2
(art. 6 cpv. 2)

Classi di ingredienti che e consentito indicare meahnte la
denominazione della classe in luogo della denominane

specifica

Denominazione della classe

Denominazione

1. Oli raffinati, tranne I'olio d’oliva, e
grassi raffinati

2. Miscele di farine di due o piu specie
di cereali

3. Amidi naturali e modificati per via

«Olio» 0 «grasso», completata da:

— «vegetale» 0 «animale» oppure
dall'indicazione della provenienza
specifica vegetale o animale;

- «totalmente indurito», se I'olio o il
grasso € indurito, o «parzialmente
indurito», se I'olio o il grasso € par-
zialmente indurito; e

— un elenco con i dati della pravienze
specifica vegetale per gli «oli vegeta-
li» 0 i «grassi vegetali

«Farina», seguita dalle specie di cereali

da cui é ottenuta, elencate in ordine

decrescente secondo la percentuale in
pest.

«Amido», completato dall'indicazione

fisica 0 enzimatica nonché amidi speciadella provenienza vegetale specifica,

qualora potesse contenere «glutine»
(p. es. «glutine di amido di frumto»).

4. Pesci di ogni specie, se la denomina-«Pesce»

zione e la presentazione non fanno
riferimento a una determinata specie
di pesc

5. Formaggi di ogni tipo, se la denomi- «Formaggio»

nazione e la presentazione non fanno
riferimento a un determinato tipo
di formaggic

6. Spezie di ogni specie, se complessi- «Spezia(e)» o «Miscela di spezie»

vamente non superano 2 per cento
in massa della derrata aliment

7. Erbe aromatiche di ogni specie o loro«Erbe aromatiche» o «Miscela di erbe

parti, se complessivamente non supe-
rano il 2 per cento in massa della der
alimentar

8. Materie prime di ogni genere usi

8

aromatiche»

«Gomma base
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Denominazione della classe Denominazione

nella fabbricazione della massa di base
delle gomme da mastic:

9. Pane grattugiato di qualsiasi «Pane grattugiato»
provenienz
10. Saccarosi «Zucchero

11. Destrosio anidro e destrosio monoi- «Destrosio»
dratc

12. Sciroppo di glucosio e sciroppo «Sciroppo di glucosio»
di glucosio essiccal

13. Proteine del latte di ogni specie «Proteine del latte»
(caseine, caseinati e proteine del latte)
e loro misele

14. Burro di cacao di pressione, burro «Burro di cacao»
di cacao d’expeller, burro di cacao
raffinatc

15.Vini di ogni tipc «Vino»
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Allegato 3
(art. 5cpv. 2 lett. in. 3, art. 6 cpv. 3 leteapv. 8 lett. ae b,
art. 38 lett. a)

Denominazioni generiche degli additivi

1. Gli «edulcoranti»sono sostanze utilizzate per conferire un sapolieeduli
alimenti o come edulcoranti da tavola.

2. | «coloranti» sono sostanze che conferiscono un colore a ureaioo ne
ripristinano il colore originario. Includono companti naturali degli alimen-
ti e altri elementi di origine naturale, normaln®mibn consumati come ali-
menti né usati come ingredienti tipici degli alirtien

Sono coloranti ai sensi della presente ordind@zareparazioni ottenute da
alimenti e altri materiali commestibili di base d@iigine naturale ricavati
mediante procedimento fisico o chimico che complttrazione selettiva
dei pigmenti in relazione ai loro componenti niitrib aromatizzanti.

3. | «conservanti»sono sostanze che prolungano la durata di conseneaz
degli alimenti proteggendoli dal deterioramentoveeato da microrganismi
e/o dalla proliferazione di microrganismi patogeni.

4. Gli «antiossidanti»sono sostanze che prolungano la durata di corsena
degli alimenti proteggendoli dal deterioramentovoicato dall’ossidazione,
come l'irrancidimento dei grassi e le variazioncdlore.

5. | «supporti» sono sostanze utilizzate per sciogliere, diludisperdere o
altrimenti modificare fisicamente un additivo alintare, un aroma, un en-
zima alimentare, un nutriente e/o altre sostanpéuate agli alimenti a sco-
po nutrizionale o fisiologico senza alterarne lazione (e senza esercitare
essi stessi alcun effetto tecnologico) allo scoprdlitarne la manipolazio-
ne, 'applicazione o l'impiego.

6. Gli «acidificanti» sono sostanze che aumentano l'acidita di una tderra
alimentare e/o le conferiscono un sapore aspro.

7. | «regolatori dell'acidita» sono sostanze che modificano o controllano
I'acidita o 'alcalinita di una derrata alimentare.

8. Gli «antiagglomeranti>sono sostanze che riducono la tendenza di paeticel
individuali di una derrata alimentare ad aderivmd all’altra.

9. Gli «agenti antischiumogenisono sostanze che impediscono o riducono la
formazione di schiuma.

10. Gli «agenti di carica»sono sostanze che contribuiscono ad aumentare il
volume di un prodotto alimentare senza contribirirenodo significativo al
suo valore energetico disponibile.

11. Gli «<emulsionanti»sono sostanze che rendono possibile la formazioihe
mantenimento di una miscela omogenea di due oggitirhmiscibili, come
olio e acqua, in un prodotto alimentare.

10
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

| «sali di fusione»sono sostanze che disperdono le proteine conteralte
formaggio realizzando in tal modo una distribuziemeogenea dei grassi e
altri componenti.

Gli «agenti di resistenzasono sostanze che rendono o mantengono saldi o
croccanti i tessuti dei frutti o degli ortaggi, becinteragiscono con agenti
gelificanti per produrre o consolidare un gel.

Gli «esaltatori di sapiditasono sostanze che esaltano il sapore e/o la fra-
granza esistente di un prodotto alimentare.

Gli «agenti schiumogenisono sostanze che rendono possibile I'ottenimento
di una dispersione omogenea di una fase gassagaaimlerrata alimentare
liquida o solida.

Gli «agenti gelificanti»sono sostanze che danno consistenza ad un prodotto
alimentare tramite la formazione di un gel.

Gli «agenti di rivestimentosinclusi gli agenti lubrificanti) sono sostanze
che, quando vengono applicate alla superficie estdr un prodotto alimen-

tare, gli conferiscono un aspetto brillante o fecono un rivestimento pro-

tettivo.

Gli «agenti umidificanti»sono sostanze che impediscono I'essiccazione
degli alimenti contrastando I'effetto di una umédatmosferica scarsa, o che
promuovono la dissoluzione di una polvere in uniamte acquoso.

Gli «<amidi modificati»sono sostanze ottenute mediante uno o piu trattame
ti chimici di amidi alimentari, che possono avebiso un trattamento fisico
0 enzimatico e essere acidi o alcalini, diluitiiarnehiti.

| «gas d’'imballaggio>sono gas differenti dall’aria introdotti in un denito-
re prima, durante o dopo aver introdotto in talatenitore una derrata ali-
mentare.

| «propellenti» sono gas differenti dall’'aria che espellono uneala ali-
mentare da un contenitore.

Gli «agenti lievitanti»sono sostanze, o combinazioni di sostanze, cke lib
rano gas e in questo modo aumentano il volume dimpasto o di una pa-
stella.

Gli «agenti sequestrantisono sostanze che formano complessi chimici con
ioni metallici.
Gli «stabilizzanti»sono sostanze che rendono possibile il mantenament
dello stato fisico-chimico di una derrata alimeatagli stabilizzanti com-
prendono le sostanze che:
a. rendono possibile il mantenimento di una digpeesomogenea di due

0 piu sostanze immiscibili in una derrata alimestar

b. stabilizzano, trattengono o intensificano laocatione esistente di una
derrata alimentare; e

11
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c. aumentano la capacita degli alimenti di formiagami, compresa la
formazione di legami incrociati tra le proteineetala consentire il le-
game delle particelle per la formazione dell’alingericostituito.

25. Gli «<addensanti>sono sostanze che aumentano la viscosita di umatale
alimentare.
26. Gli «agenti di trattamento delle farinesesclusi gli emulsionanti, sono

sostanze che vengono aggiunte alla farina o achpasto per migliorarne le
qualita di cottura.

27. Gli «aromi» sono sostanze non destinate ad essere consuni@done
forma originale, aggiunte agli alimenti al fine @bnferire 0 modificare un
aroma e/o sapore. Si distinguono:

a. sostanze aromatizzantsostanze chimiche definite con proprieta aro-
matizzanti;

b. sostanze aromatizzanti naturabostanze aromatizzanti ottenute me-
diante appropriati procedimenti fisici, enzimatixamicrobiologici da un
materiale di origine vegetale, animale o microbjida, che si trova al-
lo stato grezzo o che é stato trasformato perisemo umano median-
te uno o piu procedimenti tradizionali di prepaoas degli alimenti di
cui all’allegato Il del regolamento (CE) n. 1334888 Le sostanze a-
romatizzanti naturali corrispondono a sostanze abmante presenti e
identificate in natura;

c. preparazioni aromatichesostanze diverse dalle sostanze aromatizzanti
ottenute da:

1. alimenti mediante appropriati procedimenti fis@zimatici o mi-
crobiologici che si trovano allo stato grezzo delteniale o che
sono stati trasformati per il consumo umano mediamto o piu
procedimenti tradizionali di preparazione deglimanti di cui
all'allegato Il del regolamento (CE) n. 1334/2008;

2. materiale di origine vegetale, animale o micotdgica, diverso
dagli alimenti, mediante appropriati procedimeisticf, enzimatici
0 microbiologici, impiegato nella forma originalepoeparato me-
diante uno o piu procedimenti tradizionali di pregz@one degli a-
limenti di cui all'allegato 1l del regolamento (Ck) 1334/2008;

d. aromi ottenuti per trattamento termiceostanze ottenute previo tratta-
mento termico da una miscela di ingredienti che n@mno necessaria-
mente di per sé proprieta aromatizzanti, di cuiemmuno contiene
azoto (amino) e un altro & uno zucchero riduttgheingredienti utiliz-
zati per la produzione di aromi ottenuti per tnai@to termico possono
essere alimento o materiali di base diversi ddgtienti; le condizioni

5 Regolamento (CE) n. 1334/2008 del Parlamentopaare del Consiglio, del 16 dicembre
2008, relativo agli aromi e ad alcuni ingredietitn@ntari con proprieta aromatizzanti
destinati a essere utilizzati negli e sugli alimenthe modifica il regolamento (CEE) n.
1601/91 del Consiglio, i regolamenti (CE) n. 2282&(CE) n. 110/2008 e la direttiva
2000/13/CE, GU L 354 del 31.12.2008, pag. 34;fredtio da GU L 105 del 27.4.2010,
pag. 115.
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di produzione degli aromi ottenuti per trattametdamico e i tenori
massimi di talune sostanze in tali aromi sono Etahell'allegato V
del regolamento (CE) n. 1334/2008;

aromatizzanti di affumicaturgprodotto ottenuto mediante il fraziona-
mento e la purificazione di un fumo condensatopoeluca condensati
di fumo primari, frazioni di catrame primarie efmmatizzanti di affu-
micatura derivati, quali definiti all’'articolo 3 meri 1, 2 e 4 del rego-
lamento (CE) n. 2065/2063

precursori di aromacomposti che di per sé non hanno necessariamente
proprieta aromatizzanti, aggiunti intenzionalmeagdi alimenti al solo
fine di produrre un aroma mediante scomposizioneagione con altri
componenti durante la trasformazione degli alimesdsi sono ottenuti
da alimenti o prodotti di base diversi dagli alirtien

altri aromi: aromi aggiunti o destinati ad essere aggiuntiaghenti al
fine di conferire un aroma e/o sapore e che nantraeo nelle defini-
zioni di cui alle lettere a-f.

Non sono considerati aromi:

6

le derrate alimentari quali spezie e altre campti 0 materie vegetali, ca-

cao, caffe, miele e frutta;
materie con un gusto esclusivamente dolce, acihato.

Regolamento (CE) n. 2065/2003 del Parlamentopaare del Consiglio, del 10 novem-

bre 2003, relativo agli aromatizzanti di affumicatutilizzati o destinati ad essere utiliz-
zati nei o sui prodotti alimentari, GU L 309 del26.2003, pag. 1 .
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Allegato 9
(art. 27 cpv. 4)

Consumi di riferimento di energia e di determinatesostanze
nutritive diverse dalle vitamine e dai sali mineral (adulti)

Energia o sostanza nutritivz Consumo di riferimento
Energia 8 400 kJ/2 000 kcal
Grassi totali 709

Acidi grassi saturi 209

Carboidrati 260 g

Zuccheri 90g

Proteine 509

Sale 6¢
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