2162

Nr 474

Bilaga 1

PRODUKTERNAS BENAMNINGAR OCH DEFINITIONER

1) ”Sylt” &r en blandning som fatt en 1amp-
lig geléartad konsistens och som bestir av
vissa former av socker, fruktkott och/eller
puré frén en eller flera fruktsorter samt vat-
ten. Sylt av citrusfrukt kan dock beredas av
hel frukt skuren i strimlor och/eller skivor.
Den méngd fruktkdtt och/eller puré som an-
vénds vid framstéllning av 1 000 gram fardig
produkt skall vara minst

- 350 gram som huvudregel,

- 250 gram for roda vinbar, ronnbir, hav-
torn, svarta vinbar, nypon och kvitten,

- 150 gram for ingefra,

- 160 gram for cashewipplen,

- 60 gram for passionsfrukt.

2) ”Extra sylt” dr en blandning som fétt en
lamplig geléartad konsistens och som bestar
av vissa former av socker, icke-koncentrerat
fruktkott frén en eller flera fruktsorter samt
vatten. Extra sylt av nypon och kérnftri extra
sylt av hallon, bjornbér, svarta vinbir, blabar
och roda vinbir far dock helt eller delvis be-
redas av icke-koncentrerad puré av dessa
frukter. I extra sylt av citrus far hel frukt sku-
ren i strimlor och/eller skivor anvindas. Fol-
jande fruktsorter fér inte ingd i blandning
med andra vid framstéillning av extra sylt:
dpplen, péron, plommon med kérnor, melo-
ner, vattenmeloner, vindruvor, pumpor, gur-
kor och tomater. Den méngd fruktkdtt som
anvénds vid framstéllning av 1 000 gram fér-
dig produkt skall vara minst

- 450 gram som huvudregel,

- 350 gram for roda vinbér, ronnbér, hav-
torn, svarta vinbar, nypon och kvitten,

- 250 gram for ingefara,

- 230 gram for cashewipplen,

- 80 gram for passionsfrukt.

3) ”Gelé” en blandning som fatt en lamplig
geléartad konsistens och som bestar av vissa
former av socker, juice och/eller vattenex-
trakt frdn en eller flera fruktsorter. Den
méngd juice och/eller vattenextrakt som an-
vénds vid framstéllning av 1 000 gram fardig
produkt skall vara minst lika stor som den

méngd som faststdlls for framstillning av
sylt. De angivna méngderna skall berdknas
sedan vikten pa det vatten som anvints vid
beredning av vattenextraktet dragits av.

4) ”Extra gelé” ar gelé dar den méingd
fruktjuice och/eller vattenextrakt som an-
vénds vid framstillning av 1 000 gram féardig
produkt skall vara minst lika stor som den
méngd som faststélls for framstéllning av ex-
tra sylt. De angivna méingderna skall berdk-
nas sedan vikten pé det vatten som anvénds
vid beredning av vattenextraktet dragits av.
Foljande fruktsorter far inte ingé i blandning
med andra vid framstéllning av extra gel¢:
dpplen, péron, plommon med kérnor, melo-
ner, vattenmeloner, vindruvor, pumpor, gur-
kor och tomtater.

5) "Marmelad” 4r en blandning som fétt
en lamplig geléartad konsistens och som be-
star av vatten, vissa former av socker och en
eller flera ravaror som framstillts av citrus-
frukter (fruktkott, puré, juice, vattenextrakt
och skal). Den mingd citrusfrukter som an-
vands vid framstillning av 1 000 gram fardig
produkt skall vara minst 200 gram, varav
minst 75 gram frén skalad frukt. Bendmning-
en “gelémarmelad” far anvéndas for att be-
teckna marmelad som inte innehéller nagra
olosliga damnen, med eventuellt undantag for
sma méngder finskuret skal.

Om det, avvikande fran vad som ségs ovan,
har anvénts ndgot annat an citrusfrukter vid
tillverkningen av marmelad, skall namnet pa
den frukt, det bar eller den gronsak som an-
véants nimnas i marmeladens namn.

6) ”Sotad kastanjepuré” ir en blandning
som fétt en lamplig konsistens och som be-
star av vatten, vissa former av socker och
minst 380 gram mosade kastanjer (av Casta-
nea sativa) per 1 000 gram fardig produkt.

Om det vid tillverkning av en produkt an-
viands flera frukter, skall varje frukt ingd i
produkten i samma procenttal av den mini-
mihalt som faststéllts fér den som dess andel
dr av den totala fruktméngden.
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Bilaga 2

DEFINITIONER PA OCH BEHANDLING AV RAVAROR

I denna forordning avses med

1) ”Frukt” farska, friska, oskadade, till-
rackligt mogna frukter eller bér, som innehal-
ler alla visentliga bestdndsdelar, sedan de har
rengjorts och snoppats och sedan flackar har
tagits bort. Med frukt avses ocksd batater,
den étliga roten av ingeférsplantan farsk, tor-
kad eller konserverad i sockerlag, gurkor,
pumpor, meloner och vattenmeloner, mordt-
ter, den dtliga delen av rabarberstjdlkar samt
tomater.

2) ”Fruktkott” den itliga delen av hela
frukten, om sa erfordras utan skal, kdrnor el-
ler motsvarande delar, vilken far vara skivad
eller krossad men inte mosad.

3) ”"Fruktpuré” den itliga delen av hela
frukten, om sa erfordras utan skal, kdrnor och
motsvarande delar, vilken har mosats genom
passering eller pa liknande sitt.

4) ”Vattenextrakt av frukt” vattenextrakt
av frukt som, efter de forluster som ofran-
komligen uppstar vid vedertagen framstill-
ning, innehéller alla vattenlosliga bestdnds-
delar som finns i frukten.

5) ”Socker” de former av socker som defi-
nierats i direktiv 2001/111/EG, fruktossirap,
olika former av socker extraherade ur frukt
samt brunt socker.

Frukt, fruktkott, fruktpuré och vattenex-
trakt av frukt far behandlas pé foljande sétt:

- upphettas, kylas eller frysas

- frystorkas

- koncentreras i den utstrickning som detta
ar tekniskt mojligt

- med undantag for de rdvaror som anvénds
for att framstdlla produkter som betecknas
som extra: anvindning av svaveldioxid (E
220) eller salter diarav (E 221, E 222, E 223,
E 224, E 226 och E 227) som ett hjdlpmedel
vid framstéillningen, forutsatt att den maxi-
mala svaveldioxidhalten enligt direktiv
95/2/EG inte 6verskrids i produkterna i fraga.

Aprikoser och plommon for framstéllning
av sylt eller marmelad far dven behandlas
med andra torkningsmetoder &n frystorkning.

Citrusskal far konserveras i saltlake.
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Bilaga 3

TILLATNA INGREDIENSER

Fo6ljande ingredienser far anvéndas i de
produkter som definieras i bilaga 1:

- honung enligt definitionen i direktiv
2001/110/EG i alla produkter for att helt eller
delvis ersatta vissa former av socker;

- fruktjuice i sylt;

- juice fran citrusfrukter i sylt, extra sylt,
gelé och extra gelé som framstélls av andra
frukter;

- juice fran roda frukter i sylt och extra sylt
som framstills av nypon, jordgubbar, hallon,
krusbér, roda vinbdr, plommon eller rabar-
ber;

- juice fran rédbetor i sylt och gelé som

framstdlls av jordgubbar, hallon, krusbar,
roda vinbér eller plommon;

- essentiella oljor fran citrusfrukter i mar-
melad och gelémarmelad;

- dtliga oljor och fetter som antiskummedel
i alla produkter;

- skal av citrusfrukter i sylt, extra sylt, gelé
och extra gelé;

- blad av Pelargonium odoratissimum i
sylt, extra sylt, gelé och extra gelé som fram-
stills av kvitten;

- alkohol, vin och likor i alla produkter;

- notter, aromatiska orter, kryddor, vanilj,
vaniljextrakt och vanillin i alla produkter.



