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REGULAMENTO N¢ 58 DA COMISSAO

relativo 4 fixagio das normas comuns de qualidade para certos produtos do Anexo I B do
Regulamento n® 23 que estabelece gradualmente a organizagio comum de mercado no sector
das frutas e produtos horticolas

A COMISSAO DA COMUNIDADE-ECONOMICA
EUROPEIA,

Tendo em conta as disposi¢des do Tratado que institui a
Comunidade Econémica Europeia,

Tendo em conta as disposi¢des do Regulamento n? 23

que estabelece gradualmente a organizagio comum de
mercado no sector das frutas e produtos horticolas e, no-
meadamente, o n° 3 do seu artigo 2°,

Tendo em conta o parecer do Comité de Gestdo das
Frutas e Produtos Horticolas,

Considerando que o artigo 2° do Regulamento n® 23
prevé que as normas de qualidade relativas aos produtos
enumerados no Anexo I B do referido regulamento

sejam adoptadas o mais tardar, a 30 de Junho de 1962,
ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1°

As normas de qualidade, relativas aos produtos seguin-
tes: .

a dul\alzngi: aP zg::u m Designagio das mercadorias

07.01 C Espinafres

ex 07.01 DII Endivias

© 07.01FI Ervilhas

07.01 FII Feijoes

ex 0701 GII Cenouras
07.01 L Alcachofras

ex 08.04 A Uvas de mesa
08.07 C Cerejas
08.08 A Morangos

constam dos anexos do presente regulamento e apli-

"cam-se a partir de 1 de Julho de 1962.

Artigo 2°

O presente regulamento entra em vigor no dia seguinte 2
sua publicagio no Jornal Oficial das Comunidades Euro-

peias.

O presente regulamento é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicavel em

todos os Estados-membros.

Feito em Bruxelas em 15 de Junho de 1962.

Pela Comissao
O Presidente
W. HALLSTEIN
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ANEXO I/1

Normas comuns de qualidade para os espinafres

1. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma diz respeito aos espinafres das variedades de Spinacia oleracea L., destinados a ser
fornecidos ao consumidor no estado fresco, com exclusdo dos produtos destinados i transformagao.

II. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

A. Generalidades

A norma tem como objectivo definir as qualidades que devem apresentar os espinafres na fase de
expedigao, ap6s acondicionamento e embalagem, apresentados em fothas ou em molhos.

B. Caracteristicas minimas

Os espinafres devem ser:
— s3os,
— de aspecto fresco,

— limpos, praticamente livres de terra, isentos de residuos visiveis de adubo ou de produtos anti-
parasitarios.

— desprovidos de hastes florais,

— livres de odor ou sabor estranhos.
O produto lavado deve estar suficientemente enxuto.

Para os espinafres em molhos, a parte que compreende a raiz deve ser cortada imediatamente
abaixo da coroa exterior das folhas.

O produto deve estar em estado de suportar o transporte e a manutengio e corresponder s exigén-
cias comerciais do local de destino.

C. Classificagio
Os espinafres sio objecto de uma classificagio em duas categorias qualitativas definidas a seguir.
1) Categoria «I»

Os espinafres em folhas e os espinafres em molhos podem ser classificados nesta categoria.

As folhas devem ser:

— inteiras,

— de coloragio e aspecto normais para a variedade e a época da colheita,

— isentos de estragos causados pelo gelo, parasitas, animais, doengas que afectem o seu aspecto

ou comestibilidade.

No que diz respeito aos espinfres em folhas, o comprimento do peciolo nio deve ultrapassar
10 cm

i

el

Categoria «II»

Esta categoria inclui os espinafres em folhas ou em molhos de qualidade comerciavel que nio
podem ser classificados na categoria «I» mas correspondem as caracteristicas minimas previstas
no ponto II B.
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III. CALIBRAGEM

A calibragem dos espinafres nao é obrigatéria.

IV. TOLERANCIAS
Sao admitidas tolerancias de qualidade em cada embalagem para os produtos nio conformes.

i) Categoria «I»: 10 % em peso de produtos que ndo correspondam as caracteristicas da categoria mas
sejam conformes com as da categoria «II».

1i) Categoria «II»: 10 % em peso de produtos que nao correspondam as caracteristicas da categoria,
mas sejam proprios para consumo.

Além disso, no que diz respeito ao produto em molhos, admitem-se 10 % em peso de molhos cujas
raizes podem atingir um centimetro, no maximo, a partir da coroa exterior das folhas. -

V. EMBALAGENS E APRESENTACAO

A. Homogeneidade

O contetido de cada embalagem deve ser homogéneo; cada embalagem deve incluir apenas produ-
tos da mesma variedade e qualidade.

E proibido misturar na mesma embalagem espinafres em folhas e espinafres em mothos.

B. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protec¢io conveniente do produto. Os papéis ou outros
materiais utilizados devem ser novos e ndo nocivos'a alimentagio humana. No caso de terem men-
¢Oes impressas, estas devem figurar apenas na face exterior, de modo a nio entrar em contacto com

o produto. :

Na altura do acondicionamento, o produto deve estar isento de qualquer corpo estranho, incluindo
hastes florais isoladas, folhas amarelecidas e ervas daninhas.

V1. ETIQUETAGEM
Cada embalagem deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as indicagbes seguintes:

A. Identificacdo

Embalador

Expedidor Nome e endereco ou identificagio simbélica

B. Natureza do produto

«Espinafres em folhas» ou «Espinafres em mothos» (para embalagens fechadas).

C. Origem do produto

Zona de produgio ou designagao nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativaj.
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ANEXO 12

Normas comuns de qualidade para as endivias

L. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma diz respeito is endivias ou produtos da forgagem das raizes da chicéria de Bruxelas
ou chicéria witloof (derivada de Chicorium intybus L.), destinadas a ser fornecidas ao consumidor no
estado fresco. :

II. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

A. Generalidades

A

norma tem como objectivo definir as qualidades que devem -apresentar as endivias na fase de

expedigio, ap6s acondicionamento e embalagem.

B. Caracteristicas minimas

]

ii)

A endivia deve ser:
— inteira,

— si, isto &, isenta de manchas de vermelhidio, queimadura ou podridio, vestigios de pisaduras
ou ataques de roedores, doengas, insectos ou outros parasitas (sob reserva das disposigdes
particulares para cada categoria),

— de aspecto fresco,

— limpa, em particular livre de qualquer folha suja e de residuos de adubo ou produtos de
tratamento,

— livre de humidade exterior anormal,

— livre de odor ou sabor estranhos,

— clara, isto &, apresentar uma coloragio de brancb a branco-amarelado,
— cortada de uma maneira precisa e lisa, imediatamente abaixo do colo.

As endivias devem apresentar um desenvolvimento suficiente e regulat, e ter um estado de fres-
cura que lhes permita suportar o transporte e a manutengio, permanecer em bom estado até ao
local de destino e corresponder s exigéncias comerciais no local de destino.

C. Classificagao

)

ii)

Categoria «Extra»

As endivias classificadas na categoria «Extra» devem ser de qualidade superior. Devem, em par-
ticular:

— ter forma regular,

— ser firmes,

— estar intactas,

— estar bem cobertas, isto &, ter uma parte terminal pontea_guda e bem fechada,
— nio apresentar qualquer coloragio esverdeada ou vidrada,

— ndo apresentar a formagao de uma haste na parte central.

Categoria «I»

As endivias classificadas nesta categoria devem ser de boa qualidade. Devem, em particular:
— ser suficientemente firmes,

— n3o apresentar qualquer coloragio esverdeada,

— ni3o apresentar a formagio de uma haste na parte central.’

Podem ter forma menos regular e apresentar uma parte terminal menos bem fechada e menos
bem coberta, sem contudo estar abertas.
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III. CALIBRAGEM

As endivias sdo objecto de uma calibragem determinada; por um lado, pelo didmetro maximo da maior
secgao perpendicular ao eixo longitudinal e, por outro, pelo seu comprimento.

O diametro das endivias nao pode, em nenhum caso, ser inferior a 2,5 cm quando estas tiverem menos
de 14 cm de comprimento. Nio pode, em nenhum caso, ser inferior a 3 cm quando as endivias tiverem
um comprimento de 14 cm ou mais. ]
As endivias classificadas na categoria «Extra» nio podem ter um didmetro superior a 6 cm; as endivias
classificadas na categoria «I» nao podem ter um didmetro superior a 8 cm.

O comprimento das endivias pode variar entre 9 cm e 17 cm exclusive para a categoria «Extra» e entre
9 cm a 20 cm exclusive para a categoria «[».

Na mesma embalagem:

i) A diferenga mixima de comprimento entre as endivias € limitada a 5 cm para a categoria «Extra» e
8 cm para a categoria «I»; :

i) A diferenga maxima de didmetro entre as endivias é de 2,5 cm para a categoria «Extra» e de 4 cm
para a categoria «I».

. TOLERANCIAS

Sio admitidas tolerancias de qualidade e de calibre em cada embalagem para os produtos nio confor-
mes. - -

A. Tolerdncias de qualidade

i) Categoria «Extra»:5 % ém namero de endivias que ndo correspondam is caracteristicas da cate-
goria, mas sejam conformes com as da categoria «I».

ii) Categoria «I»: 10 % em ntmero de endivias que ndo correspondam as caracteristicas da catego-
ria, mas sejam proprias para CONsumo.

B. Tolerancias de calibre

Para a mesma embalagem, 10 % em nimero de endivias cujas dimensdes, no que diz respeito tanto
ao comprimento como ao didmetro, difiram no maximo um centimentro para mais ou para menos
das dimensoes extremas consideradas para a calibragem e homogeneidade referidas no ponto III,
sob reserva de um minimo previsto para o diametro.

C. Total das tolerincias

Em todo o caso, as tolerancias de qualidade e de calibre nio podem exceder no conjunto:

— 10 % para a categoria «Extra»,

— 15 9% para a categoria «I».

. EMBALAGEM E APRESENTACAO

A. Homogeneidade
Cada embalagem deve conter apenas endivias da mesma variedade, qualidade e calibre.

Na mesma embalagem, as camadas devem ser homogéneas do ponto de vista da qualidade e do
calibre das endivias.

B. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protecgdo conveniente do produto. As embalagens devem
ser limpas e inodoras. Os papéis ou outros materiais utilizados no interior da embalagem devem ser
novos e nio nocivos 2 alimentagio humana. No caso de terem mengBes impressas, estas devem
figurar apenas na face exterior, de modo a nio entrar em contacto com as endivias. Na altura do
acondicionamento, as endivias devem estar isentas de qualquer corpo estranho.
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As endivias podem ser embaladas:
i) em caixas,

.ii) em pequenas embalagens.

As endivias sio dispostas horizontalmente em camadas sobrepostas e alinbadas regularmente em
cada camada. As pequenas embalagens apenas podem incluir uma s6 camada de endivias.

As endivias devem ficar separadas do fundo das paredes e da tampa da caixd por um material
protector. ’ ‘

V1. ETIQUETAGEM

I

Cada embalagem deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes condigdes:

A. Identificagio

Embalador

Expedidor } Nome e enderego ou identificagio simbélica ‘

B. Natureza do produto
«Chicéria» (witloof ou endivias) (para as embalagens fechadas).

C. Origem do produto

Zona de produgio ou designagio nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).

ANEXO I3

Normas comuns de qualidade para as ervilhas em vagem

. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma aplica-se as ervilhas em vagem das variedades de Pisum sativwm L. destinadas a ser
fornecidas ao consumidor no estado fresco, com exclusio das ervilhas destinadas i transformagio.

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

A. Generalidades

A norma tem como objectivo definir as qualidades que devem apresentar as ervilhas, na fase de
expedigdo, ap6s acondicionamento e embalagem.

B. Caracteristicas minimas

1) As vagens devem ser:
— inteiras,
— sis, sob reserva das disposi¢des particulares de cada categoria,
— limpas,
— livres de humidade exterior anormal,

— livres de odores ou sabores estranhos.
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1) Os graos devem ser:
— frescos,
— bem formados,
— sdos, isto &, sem estragos causados por ataques de insectos ou doengas,

— normalmente desenvolvidos.

iil) O estado do produto deve permitir suportar o transporte e a manutengio e corresponder is
exigéncias comerciais do local de destino.

C. Classificagdo
‘As ervilhas sao objecto de uma classificagio em duas categorias qualitativas, definidas a seguir.
i) Categoria «I» '
As ervilhas classificadas nesta categoria devem ser de boa qualidade.

As vagens devem:
. — apresentar a forma, o desenvolvimento e a coloragdo tipicas da variedade,
— estar munidas do seu pedanculo,

— estar isentas de estragos causados pelo granizo,

— ser frescas e turgescentes,

— estar bem cheias e conter, pelo menos, 5 grios,

— ni3o apresentar qualquer alteragio devida no aquecimento.

Os grios devem ser:

— bem formados,

— tenros,

— sumarentos e suficientemente firmes, isto é, quando comprimidos entre dois dedos, os grios
devem esmagar-se sem se partir,

— nZo podem ser farinhentos,

— devem ter atingido pelo menos metade do desenvolvimento completo, sem contudo ter atin-
gido este,

— apresentar a coloragio tipica da variedade. ) -
ii) Categoria «II»

As ervilhas podem ser mais maduras que as incluidas na categoria «I».

As vagens podem:

— apresentar um ligeiro defeito de coloragio, sem contudo ter perdido a coloragio tipica da
variedade,

— apresentar alguns estragos, muito ligeiros, superficiais e ndo evolutivos sem risco de afectar
0s graos.

As vagens menos frescas podem ser admitidas sendo contudo excluidas as vagens murchas.

As vagens devem conter pelo menos 3 graos.

Os graos podem ser:
— menos bem formados,
— ligeiramente menos coloridos,

— ligeiramente mais firmes.
Os graos demasiadamente maduras devem ser excluidos.

1. CALIBRAGEM

A calibragem das ervilhas n3o é obrigatéria.

IV. TOLERANCIAS
Sao admitidas tolerincias de qualidade em cada embalagem para os produtos nao conformes:

i) Categoria «I»: 10 % em peso que nio correspondam as caracteristicas da categoria, mas que
estejam conformes com o da categoria «II».
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1) Categoria «II»: 10 % em peso que n3o correspondam as caracteristicas da categoria, mas sejam
proprios para consumo.

Em todo o caso, estas tolerdncias n3o incidem sobre os ataques causados por doengas evolutivas, tais
como a Ascochyta pisi e a Ascochyta Pinodella.

. EMBALAGEM E APRESENTACAO

‘A. Homogeneidade

L

O conteido de cada embalagem deve ser homogéneo; cada embalagem deve incluir apenas ervilhas
da mesma origem, variedade e qualidade.

B. Acondicionamento
O acondicionamento deve assegurar uma protec¢do conveniente do produto.

Os papéis ou outros materiais utilizados no interior da embalagem devem ser novos e n3o nocivos a
alimentagago humana. No caso de terem meng¢des impressas, estas devem figurar apenas na face
exterior de modo a ndo entrar em contacto com o produto. Na altura do acondicionamento as
embalagens devem estar isentas de folhas, hastes ou qualquer corpo estranho.

. ETIQUETAGEM

Cada embalagem deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicagdes:
A. Hdentificagio

Embalador

Expedidor } Nome e enderego ou identificagio simbélica

B. Natureza do produto

«Ewiihas» (para as embalagens fechadas).

C. Origem do produto

- Zona de produgio ou designagio nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).

ANEXO I/4

Normas comuns de qualidade para o feijio verde

. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma diz respeito 20s feijio verde proveniente de Phaseolus vuigaris L., de Ph. coccineus L.,
destinado a ser fornecido ao consumidor no estado fresco, com exclusio do feijao para descasque e do
feijao destinado a transformagio.

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE
A. Generalidades

A norma tem como objectivo definir as qualidades que deve apresentar o feijao verde na fase de
expedicio, ap6s acondicionamento e embalagem.
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B. Caracteristicas minimas
1) O feijao verde deve ser:

— Inteiro,
— sao (sob reserva das disposigdes particulares para cada categoria),
— de aspecto fresco,

— limpo, nomeadamente isento de qualquer impureza e de qualquer residuo visivel dos produ-
tos de tratamento,

— livres de odor ou sabor estranhos,

— livres de humidade exterior normal.

i) O feijio verde deve ter atingido um desenvolvimento suficiente. O estado do produto deve
permitir-lhe suportar o transporte e a manutengdo, ser conservado em boas condigdes até ao
local de destino e corresponder is exigéncias comerciais nesse mesmo local.

C. Classificagao
a) Feijao verde agulbha
O feijao verde agulha é objecto de uma classificagio em trés categorias definidas a seguir:
i) Categoria «Extra»

O feijao verde classificado nesta categoria deve ser de qualidade superior. Deve ter a forma,
o desenvolvimento e a coloragio tipicas da variedade. Deve ser:
— turgescente,
— muito tenro,
—\sem grio, nem fio,
— isento de qualquer defeito.
i) Categoria «I» B
O feijao verde classificado nesta categoria deve ser de boa qualidade. Deve ser turgescente,

tenro e apresentar a forma, o desenvolvimento e a coloragdo tipicas da variedade.

Pode apresentar um ligeiro defeito de coloragio, grios pouco desenvolvidos e fios curtos e
pouco resistentes.

1ii) Categoria «II»

Esta categoria inclui o feijao verde agulha de qualidade comerci4vel que n3o pode ser classi-
ficado nas categorias superiores mas que corresponde is caracteristicas minimas acima defi-
nidas.

O feijao deve ser suficientemente tenro. Nio deve apresentar os grios demasiadamente
desenvolvidos.

Pode apresentar defeitos superficiais muito ligeiros.

b) Outro feijao verde
Este feijao & objecto de uma classificagao em duas categorias definidas a seguir:
1) Categoria «I»

O feijao classificado nesta categoria deve ser de boa qualidade. Deve ter a forma, o desen-
volvimento e a coloragio tipicas da variedade.
O feijao deve:

— ter um estado tal que se parta facilmente 2 m3o (apenas a variedade para consumo da
vagem e do grio),

— ser novo e tenro,
— nio ter fio, a excepgio do feijio para cortar,
— estar praticamente indemne de manchas provocadas pelo vento e isento de qualquer

outro defeito.

Os grios devem estar pouco desenvolvidos e devem ser tenros de acordo com a variedade.
As vagens devem estar fechadas.
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it) Categoria «II»

Esta categoria compreende o feijao verde de qualidade comerciavel que nao pode ser classifi-
" cado na categoria superior, mas que corresponde as caracteristicas minimas acima definidas.
O feijao desta categoria deve ser:

— suficientemente novo e tenro. 3

Os grios podem ser um pouco mais desenvolvidos que na categoria «I», mas devem no
entanto ser tenros de acordo com a variedade.

Sao proibidos os vestigios de doenga ou queimaduras. Contudo, podem ser admitidos defei- -

tos superficiais muito ligeiros, assim como ligeiras manchas provocadas pelo vento. S3o admi-
tidas vagens com fio. :

III. CALIBRAGEM

A calibragem & obrigatéria apenas para o feijao verde agulha. Este é objecto de uma calibragem deter-
minada pela largura m4xima da vagem, de acordo com a seguinte classificagao: ‘

— muito fino: a largura da vagem n3o ultrapassa 6 mm.
— fino: a largura da vagem nao ultrapassa 9 mm.

— médio: a largura da vagem pode ultrapassar 9 mm.
O feijao agulha fino e médio nao pode-ser classificado na categoria «Extra».

O feijao verde agulha médio ndo pode ser classificado na categoria «I».

. TOLERANCIAS

Sao admitidas tolerancias de qualidade e de calibre em cada embalagem para os produtos nao confor-
mes. :

A. Tolerincias de qhalidade

i) Categoria «Extra»: 5 % em peso de feijao que ndo corresponda s caracteristicas da categoria,
mas seja conforme com as da categoria imediatamente inferior (Categoria «I»).

ii) Categoria «I»: 10 % em peso de feijaio que nio corresponda as caracteristicas da categoria mas
e N X o ot oo
3
seja conforme com as da categoria inferior (Categoria «II»), com 5 %, no maximo, de feijao
verde com fio para as variedades que niao deveriam apresentar fios.

iti) Categoria «II»: 10 % em peso de feijao que nio corresponde 3s caracteristicas minimas, mas
sejam proprias para consumo.

Em todo o caso, o feijao atacado pela doenga Colletrichum (Glocosporium) lindemuthianum esta
excluido das toleréncias.

Tolerancias de calibre (feijao verde agulha)

Para todas as categorias: 10 % em peso de produtos por embalagem que nfio correspondam ao
calibre definido.

Total das tolerdncias (feijao verde agulha)

Em todo o caso, as tolerincias de qualidade e de calibre nio podem exceder, em conjunto:
— 10 % para a categoria «Extra»,

— 15 % para as categorias «I» e «II».

V. EMBALAGEM E APRESENTACAO
A. Homogeneidade

O contetdo da embalagem deve ser homogéneo e deve apenas incluir feijao da mesma origem,
variedade e qualidade.

. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protecgao conveniente do produto.

Os papéis ou outros materiais utilizados devem ser novos e nio nocivos a alimentagio humana. No
caso de terem mengBes impressas, estas devem figurar apenas na face exterior de modo a nio
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entrar em contacto com os produtos. As encomendas devem estar isentas de qualquer corpo
estranho na altura do acondicionamento.

VI. ETIQUETAGEM

IL

Cada embalagem deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicagdes:

A. Identificagio

Embalador
Expedidor

} Nome e endereco ou identicagao simbolica

B. Natureza do produto

Indicagao do tipo («feijao verde inteiro», «feijao verde para cortar», «feijao verde agulha») ou da
variedade (para as embalagens fechadas).

C. Origem do produto

Zona de produgio ou designagdo nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

— Categoria,

— facultativamente, o calibre designado pelas indicagdes muito fino, fino, médio, para o feijao
verde agulha.

E. Marca oficial do controlo (facultativa).

ANEXO I/5
Normas comuns de qualidade para as cenouras

DEFINICAO DOS PRUDUTOS

A presente norma diz respeito as raizes de Daucus carota L. destinadas a ser fornecidas ao consumidor
no estado fresco, com exclusio das cenouras destinadas a transformagio.

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE
A. Generalidades

A norma tem como objectivo definir as qualidades que devem apresentar as cenouras na fase da
expedicio, apos acondicionamento e embalagem.

B. Caracteristicas minimas

1) As raizes devem ser:

— s3s, em particular isentas de alteragio susceptivel de prejudicar o seu consumo e a sua con-
servagao,

— limpas, isto é:

para as cenouras lavadas, livres de qualquer vestigio de terra ou de qualquer outra matéria
estranha,

para as outras cenouras, praticamente livres de qualquer impureza grossa,
— firmes, isto &, n3o apresentar, nomeadamente, nenhum sinal de amolecimento,
— n3o devem ter rama, nem ser lenhosas ou bifurcadas,
— livres de odor ou sabor estranhos,

— livres de humidade exterior excessiva, isto &, suficientemente enxutas ap6s uma lavagem
eventual.

ii) O estado do produto deve permitir-lhe suportar o transporte e -a manutengdo e corresponder as
exigéncias comerciais do local de destino.
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C. Classificagao

)

As raizes classificadas nesta categoria devem ser de boa qualidade.

iii)

Categoria «Extra»

As raizes classificadas nesta categoria devem ser de qualidade superior e obrigatoriamente lava-
das.

Devem ser:

— inteiras,

— lisas,

— de aspecto fresco,

— bem formadas,

— nio fendidas,

— isentas de gretas,

— isentas de vestigios de gelo.

Devem também apresentar todas as caracteristicas e a coloragio tipicas da variedade, com ex-
clusio de qualquer coloragio verde no colo.

Categoria «I»

Devem:

— ser inteiras, ,
— ter aspecto fresco,

— apresentar todas as caracteristicas e a coloragao tipicas da variedade.

Podem apresentar os seguintes defeitos:

— uma ligeira mal formagio,

— um ligeiro defeito de coloragio,

— ligeiras gretas cicatrizadas,

— ligeiras fendas devidas 2 manutengio ou lavagem,

— podem nio ter a pequena raiz terminal.

E admitida uma coloragio verde no colo até ao limite de 1 cm para as raizes da cenoura cujo
comprimento nio ultrapasse 8 cm, e de 2 cm para as outras raizes de cenoura.

Categoria «II»

Esta categoria inclui as raizes de qualidade comercisvel que nao podem ser classificadas nas
categorias superiores mas que correspondem as caracteristicas minimas acima definidas.

As raizes que apresentam gretas cicatrizadas que nio atinjam o coragio sio admitidas nesta
categoria.

E admitida uma coloragio verde ou violdcea no colo até ao limite de 1,5 cm para as raizes de
cenoura cujo comprimento n3o ultrapasse 10 cm, e de 3 cm para as outras raizes de cenoura.

III. CALIBRAGEM

As cenouras sdo objecto de uma calibragem determinada: .

— quer pelo didmetro no ponto da grossura maxima,

— quer pelo peso liquido por pega (sem rama).

1) Cenouras primores (') e variedades pequenas, apresentadas com rama ou cortadas rente ao colo da
- raiz.

O calibre minimo & fixado em 10 mm de dizmetro ou 8 g de peso.

O calibre maximo é fixado em 40 mm de didmetro ou 150 g de peso.

(") Raizes que n3o sofreram nenhuma paragem de crescimento. |
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11) Cenouras de conserva e variedades grandes

O calibre minimo é fixado em 20 mm de didmetro ou 50 g de peso.

Para a categoria «Extra», o calibre méximo & fixado em 40 mm de didmetro ou 150 g de peso.

Para todas as categorias de qualidade, a diferen¢a de calibre ou a diferenga de peso entre a raiz mais
pequena e a raiz mais volumosa, na mesma embalagem n3o deve exceder 30 mm ou 200 g.

IV. TOLERANCIAS

Sao admitidas tolerincias de qualidade e de calibre em cada embalagem para os produtos nio confor-
mes.

A. Tolerincias de qualidade ‘

1) Categoria «Extra»

— 5% em peso de raizes com um ligeiro vestigio de coloragdo verde no colo, nio sendo esta
tolerancia tomada em consideragio no célculo do total das tolerancias,

— 59% em peso de raizes que nio correspondam Ais caracteristicas da categoria mas sejam
conformes is da categoria imediatamente inferior (categoria I).

ii) Categoria «I»: 10 % em peso de raizes que nao correspondam is caracteristicas da categoria,
mas sejam conformes as da categoria inferior (categoria «II»).

i) Categoria «II»: 10 % em peso de raizes que n3o correspondam &s caracteristicas minimas, mas
sejam proprias para 0 consumo.

B. Toleréncias de calibre

C

Para a mesma embalagem, s3o tolerados 10 %, no maximo, em peso de raizes que nio correspon-
dam aos critérios de calibragem. :

. Total das tolerincias

Em todo o caso, as tolerancias de qualidade e de calibre no podem exceder:
— 10 % para a categoria «Extra»; .

~— 15 % para as categorias «I» e «II».

V. EMBALAGEM E APRESENTACAO .

A. Homogeneidade

B.

O contetdo de cada embalagem deve ser homogéneo; cada embalagem deve incluir apenas raizes
da mesma variedade e qualidade..

Acondicionamento
As raizes podem ser apresentadas numa das seguintes maneiras:
1) Em molbos (para as cenouras primores, variedade pequenas)
As raizes s3o apresentadas com a sua rama que .deve ser fresca, verde e si.

Na mesma embalagem, os molhos devem ter um peso sensivelmente uniforme e devem estar
regularmente alinhados numa ou virias camadas.

i) Cortadas rente ao colos
A rama deve ser aparada ou cortada rente a0 colo, sem danificar a raiz.

As raizes podem ser apresentadas:
a) Em pequenas embalagens unitarias para a venda directa ao consumidor,
b) Dispostas em vérias camadas ou nao acamadas,

c) A granel (carregamento directo num meio de transporte) para a categoria «II».
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O acondicionamento deve assegurar uma protecgio conveniente do produto. Os papeis ou

- outros materiais utilizados no interior da embalagem devem ser novos e n3o nocivos i alimenta-
¢30 humana. No caso de terem mengdes impressas, estas devem figurar apenas na face exterior,
de modo a ndo entrar em contacto com o produto. Na altura do acondicionamento as raizes
devem estar isentas de terra (quando as raizes sdo lavadas) ou outros corpos estranhos.

V1. ETIQUETAGEM

Cada embalagem deve trazar no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicagoes:
A. Identificagio

Nome e enderego ou identificagio simbélica

Embalador
Expedidor

B. Natureza do produto

— «cenouras primores», «cenouras de variedades pequenas» ou «cenouras de conserva» (para em-
balagens fechadas).. :

— nome da variedade para a categoria «Extra».
C. Origem do produto
Zona de produgio ou designagdo nacional regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).

ANEXO Ills

Normas comuns de qualidade para as alcachofras

1. DEFINICAO DOS PRUDUTOS

A presente norma aplica-se s cabecas florais de Cynara Scolymus L., destinadas a ser fornecidas ao
consumidor no estado fresco, com exclusio das destinadas i transformagio.

II. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE -

A. Generalidades

A norma tem.como objectivo definir as qualidades que devem apresentar as alcachofras na fase da
expedigdo, apés acondicionamento e embalagem.

B. Caracteristicas minimas
As cabegas devem ser:
— de aspecto fresco, sem apresentar nomeadamente qualquer sinal de emurchecimento,
— Inteiras,
— s3s, em particular isentas de alteragio susceptivel de prejudicar o seu consumo e conservagio,

—limpas, em particular isentas de sujidade e de qualquer vestigio de produtos de tratamento,

— livres de odor e sabor estranhos.

C. Classificagao

As cabecas sdo objecto de uma classificagio em trés categorias abaixo definidas, conforme as suas
caracteristicas qualitativas.
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i) Categoria «Extra»

As cabegas classificadas nesta categoria devem ser de qualidade superior. Devem apresentar
todas as caracteristicas (em particular, as bricteas centrais bem fechadas) e a cor especificas da
variedade. Devem estar isentas de qualquer defeito. Além disso, os receptéculos nio devem
apresentar um comego de lenhificagdo.

iiy Categoria «I»

As cabegas classificadas nesta categoria devem ser de-boa qualidade. Devem apresentar a forma
especifica da variedade e as bricteas centrais devem estar bem fechadas em fungio desta varie-
dade; além disso, os recepticulos nio devem apresentar um comego de lenhificagio.

Podem apresentar exclusivamente os siguientes defeitos:
— ligeira alteragio resultante do gelo (greta),

— pisadura muito ligeira.
iii) Categoria «II»
As cabegas classificadas nesta categoria podem ser de qualidade comercializivel. Podem estar
ligeiramente abertas.
Além disso, podem apresentar os seguintes defeitos: - :
— ligeira malformagio,
— alteragdo resultante do gelo,
— ligeira pisadura,
— ligeira mancha nas bricteas exteriores,.
— inicio de lenhificagio dos recepticulos.

III. CALIBRAGEM
As cabegas de alcachofra sao objecto de uma calibragem determinada pelo didmetro maximo da sua
secdo equatorial. A escala de calibre fixada a seguir & obrigatoria para as cabegas classificadas nas
categorias «Extra» e «I»; € facultativa para as cabegas classificadas na categoria «II».
Diametro de 13 cm ou mais, '
Diimetro de 11 cm inclusive a 13 cm exclusive,
Diametro de 9 cm inclusive a 11 cm exclusive,
Diametro de 7,5 cm inclusive a 9 cm exclusive,

Diametro de 6 cm inclusive a 7,5 cm exclusive.

As cabegas classificadas na categoria «II», que nio correspondam i escala de cahbragem acima indi-
cada, devem ser obrigatoriamente calibradas nas seguintes condi¢des:

Diimetro de 13 cm ou mais,
Diimetro de 9 cm inclusive a 13 cm exclusive,

Diimetro de 6 cm inclusive a 9 cm exclusive.

Finalmente, o diametro de 3,5 cm inclusive a 6 cm exclusive &€ admitido para as alcachofras designadas
por «Poivrade» ou «Bouquet».

IV. TOLERANCIAS .

Sao admitidas tolerancias de qualidade e de calibre em cada embalagem para os produtos nio confor-
mes.

A. Tolerdncias de qualidade
1) Categoria «Extra»:
5% em namero de cabegas que nio correspondam as caracteristicas da categoria mas sejam
conformes com as da categoria «II».

ii) Categoria «I»:

10 % em ntGmero de cabegas que n3o correspondam as caracteristicas da categoria mas sejam
conformes com as da categoria «II».

i) Categoria «II»:

10 % em namero de cabecas que nio correspondam as caracteristicas da categona mas sejam
proprias para consumo.
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B. Tolerancias de calibre
Para a mesma embalagem s3o tolerados, no méximo, 10 % em namero de cabegas que n3o corres-
pondam is normas de calibre. Contudo, devem classificar-se no calibre imediatamente superior ou
inferior com um minimo de 5 cm de diimetro, para as cabegas classificadas no calibre mais pequeno
(6 x 7,5 cm). ’
Nio é admitida qualquer tolerincia de calibre para as alcachofras designadas por «Poivrade» ou
«Bouquet». :
. Total das tolerancias '
"~ Em todo o caso, as tolerancias de qualidade e de calibre nao podem exceder:
— 10 % da categoria «Extra»
— 15 % para as categorias «I» e «II».
V. EMBALAGEM E APRESENTACAO
A. Homogeneidade
. Cada embalagem deve conter cabegas da mesma variedade, da mesma categoria de qualidade e do
mesmo calibre.
. Acondicionamento
A apresentaggo deve ser normal para um dado calibre e embalagem, isto €, sem vacuo nem pressio
excessiva. :
Os pedinculos nio devem apresentar um comprimento superior a 10 cm. Devem apresentar um
corte nitido.
Quando for utilizada uma embalagem em madeira, toda a mercadoria deve ser separada pelo me-
nos do fundo, dos dois grandes lados e da tampa, se houver, com papel ou qualquer outro meio de
protecgdo apropriado. Os papéis ou outros materiais utilizados no interior da embalagem devem ser
novos e nio nocivos i alimentagio humana. No caso de terem mengdes impressas, estas devem
figurar apenas na face exterior, de modo a nio entrar em contacto’ com o produto.
VL. ETIQUETAGEM

Cada embalagem deve trazer no exterior em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicagdes:

A. Identificacio

Embalador . . . .
Expedidor } Nome e enderego ou identificagio simbélica
B. Natureza do produto

—'«Alcachofras» (para as embalagens fechadas)

— Nome da variedade para a categoria «Extra»,

— A mengido «Poivrade» ou «Bouquet» para as cabegcas com um didmetro de 3,5 cm inclusive a

6 cm exclusive.

C. Origem do produto

Zona de produgio ou designagio nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

— Categoria.
— Nimero de cabegas ou massa liquida,

— Calibre designado pelos didmetros minimo e maximo das cabegas.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).
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ANEXQ 17

Normas comuns de qualidade para as uvas de mesa

1. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma diz respeito. as uvas de mesa, das variedades de Vitis winifera L., destinadas a ser
fornecidas a0 consumidor no estado fresco, e que pertencem s variedades de mesa enumeradas na
lista anexa.

. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

A. Generalidades

A norma tem por objectivo definir as qualidades que devem apresentar as uvas de mesa na fase de
expedigdo, apos acondicionamento e embalagem.

B. Caractéristicas minimas

1) Os cachos e os bagos devem ser:

ir)

iii)

— sdos,

— limpos (nomeadamente sem residuos visiveis de produtos de tratamento),
— isentos de vestigios de ataques de insectos ou doengas,

— isentos de sinais visiveis de bolor, .

— livres de humidade exterior anormal,

— livres de odor ou sabor estranhos.

Além disso, os bagos devem estar:

— bem formados,
— normalmente desenvolvidos,

— bem agarrados ao engago.

‘A pigmenta¢io devida ao sol nio constitui um defeito. (A eliminagdo dos bagos fendidos ou
deteriorados deve ser feita por cinzelamento sem provocar um desbaste excessivo.)

Os cachos devem ter sido cuidadosamente colhidos.

'O estado da maturagio deve permitir a0s produtos suportar o transporte¢ € a manutengao e
corresponder as exigéncias comerciais do local de destino.

C. Classificacio

1) Categoria «Extra»

=

As uvas de mesa classificadas nesta categoria devem ser de qualidade superior.

Os cachos devem apresentar a forma, o desenvolvimento e a coloragao tipicos da casta, tendo
em conta a zona de produgdo, e nio ter nenhum defeito. Os bagos devem ser firmes, bem
agarrados, estar uniformemente espagados no engago e praticamente recobertos de pruina.

Categoria «I»
As uvas de mesa classificadas nesta categoria devem ser de boa qualidade.

Os cachos devem apresentar a forma, o desenvolvimento e a coloragio tipicas da casta, tendo
em conta a zona de produgio. Os bagos devem ser firmes, bem agarrados e, tanto quanto
possivel, recobertos de pruina. Podem estar, no entanto, menos uniformemente espagados no
engago que na categoria «extrar.

Sdo admitidas:

— uma ligeira malformagio,

— um ligeiro defeito de coloragzo, .

— queimaduras muito ligeiras do sol, afectando apenas a epiderme.
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1. CALIBRAGEM

E instituido um calibre minime por cacho para as uvas cultivadas em estufa e para as uvas gratdas e
mitdas cultivadas em plena terra, do seguinte modo:

Estufa Plena terra
gravida mivida
— cat. «<Extra» - 300g 200 g 150 g
— cat. «I» 250 g 150 g . 100 g

A repartigao das variedades em variedade cultivada em estufa e variedades graida e miuda cultivadas
em plena terra ¢ indicada na lista das variedades incluida no Anexo I da presente norma.

IV. TOLERANCIAS

Sdo admitidas tolerincias em cada embalagem para os produtos nio conformes.

A. Tolerdncias de qualidade

1) Categoria «Extras: 5 % em peso de produto que nio corresponda as caracteristicas da categoria,
mas seja conforme com as da categoria imediatamente inferior (categoria «I»).

it) Categoria «I»: 10 % em peso de produto que niio corresponda as caracteristicas da categoria mas
corresponda s caracteristicas minimas.

B. Tolerancias de calibre

1) Categoria «Extra»: 10 % em peso de cachos por embalagem que nzo correspondam ao calibre da
categoria mas correspondam ao calibre da categoria «I»,

ii) Categoria «I»: 10 % em peso de cachos por embalagem que n3o correspondam ao calibre da
categoria mas que n3o sejam inferiores aos seguintes calibres minimos:

Estufa Plena terra
gravida misida
— por cacho 200 g 100 g 75g

C. Total das tolerincias
Em todo o caso, as tolerincias de qualidade e de calibre nio podem exceder:

— 10 % para a categoria «Extra»,

—— 15 % para a categoria «I».

V. EMBALAGEM E APRESENTACAO

A. Homogeneidade

O contetdo de cada embalagem deve ser homogéneo e deve incluir apenas cachos da mesma
variedade, da mesma categoria e com a mesma maturagio.

No que diz respeito a categoria «Extra», os cachos devem ser sensivelmente idénticos em colora-
¢do e tamanho.

B. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protecgio conveniente do produto. Para a categoria
«Extra», deve haver apenas uma Gnica camada, se o peso da embalagem ultrapassar 1 kg.

Os produtos contidos em cada embalagem devem estar isentos de qualquer corpo estranho.
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.

Os papeis ou outros materiais utilizados no interior da embalagem devem ser novos e nio nocivos
a alimentagio humana.

No caso de terem mengGes impressas estas devem figurar apenas na face exterior de modo a nio
entrar em contacto com 0s frutos.

V1. ETIQUETAGEM

Cada encomenda deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicag¢des:

A. IHdentifica¢io

E;}ﬁ?’:;r } Nome e enderego ou identificagio simbolica

B. Natureza do produto

— «Uvas de mesa» (para as embalagens fechadas),

— nome da casta.

C. Origem do produto .

Zona de produgio ou designagdo nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais : p

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativa)

ANEXO 177

ANEXO 1

Lista das variedades

Paises produtores

Paises

Tralia Franga Béigica Baixos

Uwas produzidas em estufa

Alphonse Lavallée (= Ribier) '
Black Alicante (= Granacke = Granaxa)
Canon Hall

Colman

Frankenthal (= Grof8 Vernatsch).
Golden Champion - X
Gradisca '
Gros Maroc
Léopold III X
Muscat d’Alexandrie )
Muscat d’Hambourg (= Hambro = Black Hamburg) R x
Prof. Aberson
Royal : x

X X X X X X

X

X
X X X X

Uwas produzidas em plena terra
a) Variedades grasidas

Alphonse Lavallé - X X
Angela X
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Ttalia

Paises produtores

Franga

Bélgica

Paises
Baixos

Baresana (=Turchesca = Lattuario Bianco = Uva di Bisceglie)
Cardinal

Dabouki (= Malaga)

Dattier de Beyrouth (= Regina = Menavacca Bianca)

- Ignea

Italia (= Ideal)

Muscat d’Alexandrie (= Zibibbo)

Ohanez (= Uva di Almeria)

Olivette blanche

Oliveute noire (= Olivetta Vibanese)

Perlona

Red Empereur

Regina nera (= Menavacca nera = Lattuario nero)
Schiava Grossa (= Frankenthal = Grof§ Vernatsch)

b) Variedades misidas

Admirables de Courtiller
Angelo Pirovano

Anna Maria

Catalanesca

Chasselas (Doré, Muscat, Rose)
Cimminita

Clairettes

Colombana bianca (= Verdea)
Delizia di Vapio

Gros Vert

Jaoumet (= St Jacques ou Madeleine de Jacques)
Madeleines

Moscato di Terracina

Moscato d’Adda

Moscato d’Amburgo

(Eillade

Panse Précoce

Pizzutello

Perla di Csaba

Perlette

Primus

Prunesta

Regina dei Vigneti

Servant (= St Jeanner)
Sultanines

Valensi

X X

X X X X X

X X X X X

X X X

X X X X

X X X, X X X X X X

X X X X X X

X X

X X X X

X X

X X X X

ANEXO 1/8

Normas comuns de qualidade para as cerejas

I. DEFINIGCAO DOS PRODUTO

A presente norma diz respeito aos frutos frescos das variedades de Prunus avium L. e Prunus cerasus L.,
destinados a ser fornecidos ao consumidor no estado fresco, com exclusio dos destinados 2 transfor-

mag3o.
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II. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE
A. Generalidades

A norma tem como objectivo definir as qualidades que devem apresentar as cerejas na fase de
expedi¢do, ap6s acondicionamento e embalagem. :
B. Caracteristicas minimas
1) Os frutos devem ser:
— frescos,
— s3os,
— firmes (em fungio da variedade), .
— limpos, em particular livres de residuos de produtos de tratamento,
— livres de humidade exterior anormal,
— livres de doenga parasitéria,
— munidos do seu pedinculo,-
— provistos de su pedanculo,
— isentas de qualquer defeito e nomeadamente de vestigios de granizio, queimaduras, gretas,
pisaduras.

i) Os frutos devem ter atingido um desenvolvimento suficiente. O estado de maturagio deve per-
mitir aos frutos suportar o transporte e a manutengio, ser conservados em boas condig¢des até ao
local de destino e corresponder as exigéncias comerciais nesse mesmo local.

C. Classificagio
i) Categoria «Extra»

Os frutos classificados nesta categoria devem ser de qualidade superior. Devem apresentar a
forma, o desenvolvimento e a coloragio tipicos da variedade. Nao devem ter nenhum defeito.

- i) Categoria «I»

Os frutos classificados nesta categoria devem ser de boa qualidade. Devem apresentar as carac-
teristicas tipicas da variedade. Contudo, podem apresentar uma ligeira deforma¢do e uma colo-

ragio menos tipica da variedade.
III. CALIBRAGEM
A calibragem é determinada pelo didmetro maximo da sec¢io equatorial.
O calibre minimo admitido para a categoria «Extra» & de 20 mm de didmetro.

O calibre minimo admitido para a categoria «I» & de:
— 15 mm para os frutos das variedades temporis.

— 17 mm para os frutos das outras variedades.

IV. TOLERANCIAS
S3o admitidas tolerincias de qualidade e de calibre em cada embalagem para os produtos nio confor-
mes.
A. Tolerincias de qualidade

i) Categoria «Extra»: 5 % em peso de frutos que nao correspondam is caracteristicas da categoria,
dos quais no méximo 2=9% de frutos rachados ou bichosos, mas sejam conformes com os da
categoria inferior (categoria «I»). Os frutos maduros demais ou impréprios para consumo sio,
contudo, excluidos da tolerancia. ’

ii) Categoria «I»: 10 % em peso de frutos que n3o correspondam is caracteristicas minimas, dos
quais no maximo 4 % de frutos rachados ou bichosos, mas sejam préprios para consumo. Os
rutos maduros demais s3o, contudo, excluidos da tolerancia.

f _mad d tud luidos da tol

B. Tolerancias de calibre

Para todas as categorias: 10 % em peso de frutos por embalagem que nio correspondam is condi-
¢oes de calibre previstas, mas que n3o teham, contudo, um didmetro inferior a: ’

— 17 mm na categoria «Extra»,

— 15 mm e, para as variedades temporis, 1,3 mm na categoria «I».
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C. Total das tolerancias

Em todo o caso, as tolerincias de qualidade e de calibre ndo podem exeder:
— 10 % para a categoria «Extra»,

— 15 % para a categoria «I».

V. EMBALAGEM E APRESENTACAO

A. Homogeneidade

O contetdo de cada embalagem deve ser homogéneo; cada embalagem deve conter apenas frutos
da mesma variedade, qualidade e calibre e, para a categoria «Extra», com maturagio e coloragio
uniformes.

B. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protecgio conveniente do produto. A mercadoria deve ser
separada do fundo, dos lados e eventualmente da tampa com um meio de protecgio apropriado.

Os papéis ou outros materiais utilizados no. interior da embalagem devem ser novos e no nocivos 2
alimentagdo humana. No caso de terem mengBes impressas, estas devem figurar apenas na face
exterior, de modo a nio entrar em contacto com os frutos.

Na altura do acondicionamento, as embalagens devem estar isentas de folhas, raminhos e de qual-
quer outro corpo estranho.

V1. ETIQUETAGEM

Cada embalagem deve trazer no exterior, em caracteres legiveis e indeléveis, as seguintes indicagses:

A. Identificagio

Embalador

Expedidor } Nome e enderego ou identificagao simbélica

B. Natureza do produto.

— «Cerejas» para as embalagens fechadas,
— nome da variedade para a categoria «Extra» (facultativo). .

C. Origem do produto.
Zona de produgio ou designagio nacional, regional ou local.
D. Caracteristicas comerciais

Categoria.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).

ANEXQO I/9

Normas comuns de qualidade para os morangos

1. DEFINICAO DOS PRODUTOS

A presente norma diz respeito aos morangos das variedades de Fragaria, destinados a ser fornecidos ao
consumidor no estado fresco, com exclusao dos distinados 4 transformagio.
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II. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE
A. Generalidades

A norma tem por objectivo definir as qualidades que devem apresentar os morangos na fase de
expedi¢io, apds acondicionamento e embalagem.

A norma diz respeito apenas i espécie, reservando eventualmente 2 iniciativa de cada pais interes-
sado a designagdo das variedades.

B. Caracteristicas minimas .
1) Os frutos devem ser:
— inteiros, sem golpes,

— munidos do seu calice e de’um curto pedanculo verde, nio seco (i excepgao dos morangos
silvestres),

— .sd0s,
— isentos de ataques de insectos ou de vestigios de doengas,

— limpos, em particular isentos de manchas e de quaisquer vestigios visiveis de produtos de
tratamento,

— frescos, mas nio lavados,
— livres de humidade exterior anormal,

— livres de odor ou sabor estranhos.

if) Os frutos devem ter sido cuidadosamente colhldos 4 mio e devem ter atingido um desenvolvi-
mento completo e normal.

O estado de maturagio deve permitir aos frutos suportar o transporte e a manutengio e corres-
ponder as exigéncids comerciais no local de destino.
C. Classificagao
1) Categonia «Extra»
Os frutos classificados neste categoria devem ser de qualidade superior.

— Devem apresentar a coloragio e a forma tipicas da variedade e devem ser particularmente
uniformes € regulares do ponto de vista do grau de maturagio, coloragio e tamanho (*),

— devem ter um aspecto brilhante, tendo em conta a variedade,

— devem estar livres de terra.
ity Categoria «I»
Os frutos classificados nesta categoria devem ser de boa qualidade.

— Podem ser menos homogéneos quanto ao tamanho, 4 forma e ao aspecto,
— podem apresentar, do ponto de vista da coloragio, uma pequena ponta cénica branca,

— debem estar praticamente livres de terra.

III. CALIBRAGEM

A calibragem é determinada pelo didmetro méiximo da sec¢do equatorial. Os morangos devem ter o
seguinte calibre minimo:

Categoria «Extra» Categoria «I»
— Variedades de frutos grandes: . 30 mm 25 mm
— Variedades de frutos pequenos: 20 mm . 15 mm

— Morangos silvestres: Pp— —
Contudo, para os produtos da categoria «I», que sejam comercializados desde o inicio da campanha
até-5 de Junho, o calibre minimo para as variedades de frutos grandes e de frutos pequenos é reduzido
para 18 mm.

(*) Estas exigéncias de uniformidade para a-categoria «Extra» podem ser aplicadas um pouco menos estritamente quando
se tratar de morangos silvestres.
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No Anexo I da presente norma é apresentada uma lista das variedades de frutos grandes e de frutos

pequenos.

IV. TOLERANCIAS

Sdo admitidas tolerincias de qualidade e de calibre em cada embalagém para os produtos nio confor-
mes.

A.

B.

Tolerancias de qualidéa’e

1) Categoria «Extra»: 5 % em nimero ou em peso de frutos que n3o correspondam is caracteristi-
cas da categoria, mas sejam conformes com as da categoria «I».

ii) Categoria «I»: 10 % em nimero ou em peso de frutos que nio correspondem is caracteristicas
da categoria, a excep¢do de frutos visivelmente atingidos pela podridao ou que apresentem pisa-
duras pronunciadas.

Em nenhum caso, e para as duas categorias, podem as tolerincias acima previstas ultrapassar
2 % para os frutos deteriorados. ’

Tolerancias de calibre

Para as duas categorias: 10 % em nimero ou em peso de frutos por embalagem que nio corres-
pondam ao calibre minimo exigido para a categoria e grupo de variedades.

Total das tolerancias

Em todo o caso, as tolerancias de qualidade e de calibre nao podem exceder no conjunto:
— 10 % para a categoria «Extra», '

— 15 % para a categoria «I».

V. EMBALAGEM E AR_RESENTAC/IO

A

Homogeneidade

O contetido de cada encomenda deve ser homogéneo e deve incluir apenas frutos da mesma ori-
gem, variedade e categoria de qualidade. E rigorosamente proibido o encobrimento.

. Acondicionamento

O acondicionamento deve assegurar uma protec¢do conveniente do produto.

As embalagens unitérias, os papéis ou outros materiais utilizados no interior das embalagens devem
ser novos e nio nocivos i alimentagio humana. No caso de terem menges impressas, estas devem
figurar apenas na face exterior de modo a nio entrar em contacto com os frutos. Na altura do
acondicionamento os frutos devem estar livres de qualquer corpo estranho.

Os frutos da categoria «Extra» devem ter uma apresentagio particularmente cuidade.

V1. ETIQUETAGEM

Cada embalagem deve trazer no exterior em caracteres legiveis e indeléveis as seguintes indicagoes

(podem eventualmente ser inscritas numa etiqueta colocada no interior):

A

Identificacio

Embalador.

Expedidor } Nome e endereco ou identificagio simbélica

Natureza do produto

«Morangos» (para as embalagens fechadas).
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C. Origem do produto

Zona de produgio ou designagio nacional, regional ou local.

D. Caracteristicas comerciais

— categoria,
— calibre,

— variedade.

E. Marca oficial de controlo (facultativa).

a) De frutos grandes

Asieta

Auchincruise Climax

Auzuss

Cambridge Gewinner

Cambridge Vigueur

Direktor Paul Wallbaum

Gauntlet

Georg Settwedel

Gorella

Hansa

Lihama

Macherauchs Spiternte

Madame Lefever

Madame Moutot (= Hanekam)

Merton Princess

Mieze Schindler

Oberschlesien

Pillnitz

Rovena

Red Gaunlet

Room van Vlaanderen

Royal Sovereign

Senga Sengana

Sieger

Sieletz

Souvenir de Charles Machiroux

Triomphe de Tihange (= Mer
veilleuse de Tihange)

Ville de Paris

ANEXO I/9

ANEXO I

Lista das variedades

b) De frutos pequenos

Ada Herzberg
Cambridge Favourite
Deutsch Evern
Fertilite
Gave’s Royal
Général de Gaulle
Hamburg
Jucunda
Ladette
Macherauchs Deuerernte
Macherauchs (= Frithernte)
- Marie-France
Nobile (= Brusca)
Perla
Regina
Reine des Précoces
Robinson
Royale du Vaucluse
Sannier
Sans Rivale
Senga 146
Senga Precosa .
Spite aus Leopoldshall
Surprise des Halles
Surprise du Vaucluse
~ Tardive de Léopold
Voltaire
Ydun




