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Deoomi1:1uiooe di veodita c defi11:mone d:ei prodoni 

l . Confettur.a 

Serie generale - n. 49 

ALLEGATO I 
(Articoli I, 2, 3 e 5 e Allegato IV) 

E' la mescolanza, portata a consisteru:a gelificata appropriata, di zuccberi, polpa e/o purea di una o piu 
specie di frutta e acqua. Per gli agrumi, tunavia, la confettura puo essere onenuta daJ frutto intero o 
tagliato e/o ,diettato. 
La quantita di polp.:,. c/ _; purea utiliuata per la fubbricazione di 1000 gram.mi di prodotto finito non deve 
essere inferiore a: 
a) 350 grarnmi in gencralc; 
b) 250 grammi per ribes rosso, some, olivello spinoso, ribes nero, cinorrodi e mele cotogne; 
c) 150 grammi per lo zeru:ero; 
d) 160 grammi per ii porno di acagiu; 
e) 60 grammi peril fruttn di granadiglia 

2. Ccmf'ettura extra 
E' la mescolanza, portata a consistenza gclificata appropriata, di zuccberi, polpa non concentrata di uria o 
piu specie di f:rutta e acqua. Tunavia. la confettura extra di cinorrodi e la confcttura extra senza semi di 
lamponi, more, ribes neri, mirtilli e ribes rossi puo essere ottenuta parzi:almentc o totalmente dalla purea 
non concentrata. di questa specie di frutta.. Per gli agrwni, la confettura extra puo essere ottenuta da.l 
fn:itto intero o tagliato do a.ffettato. 
I scgucnti frutti mescolati ad altri non possono essere utilizzati per la produzione di confetture extra: 
mele, pere, prugne a oocciolo aderente, meloni, anguric, uva,. zucchc, cetrioli e pomodori. 
La quantita di polpa utilizzata per la produzione di l 000 grammi di prodotto finito non deve essere 
inferiore a: 
a) 450 grammi in gencralc; 
b) 350 grammi per ribcs rosso, sorbe, olivello spinoso, ribcs nero, cinorrodi e mele cotognc; 
c) 250 granuni per lo zcw:.ero~ 
d) 230 grammi peril porno di acagiu~ 
e) 80 grammi per la granadigha. 

3. Gelatina 
E• la mescolanza,. sufficientcmcnte gelificata, di zuccheri, di succo di f:rutta do estra.tto acquo.so di uria o 
piu specie di frutta. 
La quantita di succo di frutta e/o di estratto acquoso utih:a:ata per Ja produzione ch I 000 grammi di 
prodotto fimto ncm deve essere inferiore: a quella fissata per la produzione deJla oollfettura. 
Dette quantitit. sono calcolate previa detrazione del peso dell' acqua impicgata per la prcparazionc degli 
estratti acquosi. 

4. Gelatina e:nn 
E" la mescolanza, aufficientemcnte gelificata, di zuccheri, di sucoo di frutta e/o estratto acquo.so di wm o 
piu !pccie di frutta. 
I seguenti frutti mescolati ad altri non possono essere utilizzati per la produzione di gelatine c:m-a: melc,, 
pere, prugne a nocciolo aderente, mc1oni, anguric, uva, mccbe, cetrioH e pomodori. 
La quantita di sucoo di frutta do di estratto acquoso utiliuata per la produzionc di I 000 arammi di 
prodotto finito non deve essere infcriore a quella fissata per 1a produzione dclla confcttura extra. 
Dette quantiti sono calcolate previa detrazione del peso dell'acqua impiegata per la prcparazionc dcgli 
estratti acquosi 
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5. Marmellata 
E' la mescolama, portata a consistenza gelificata appropriata, di acqua, zuccheri e di uno o piu dei 
seguenti prodotti ottenuti da agnuni: polpa, purea, sucoo, estratti acquosi e soorze. 
La quantita di agrumi utili.zzata per la produzione di l 000 grammi di prodono finito non deve essere 
inferiore a 200 granuni, di cui al.meno 75 gram.mi provenienti dalr endocarpo. 

6. Marmellata eelatina 
E' il prodono esente totalmente da sostanze insolubili, salvo evenrualmente esigue quantita di scorza di 
agrumi finemente tagliata. 

7. Crema di marrnni 
E' la m~cola.nza, porta.ta a consistenza appropriata, di acqu~ zuccheri e pure.a di marroru. La quantita di 
purea di marrow (di C~ Sativa.) utili.=ata per la prod.1.1.Zione di 1000 grammi di pr-ociotto finito deve 
essere non inf eriore a 380 grarnmi. 

Ai fini dell'applicazione del presente decreto si mtende per: 

1. Frntto 

ALLEGATO II 
(Art. 2 e Allegato III) 

a) ii frutto fresco, sano, esente da qualsiasi aJteruiooc, non privato di akimo dei loro componenti 
essenziali, giunto al grado di m.aturazione adeguato, dopo pulitura,. mondatura e spun.tatura; 

b) le radici commestibili dello zeru::ero, conservate o frcscbe. Lo zenze:ro puo essere essicca.to o conservato 
nello sciroppo; 
Semo equipar.ati alla fnit.ta .i pomodori, le parti eommestibili dei fusti d.el rabarbe.ro, le ca.tote, le p.atate 
dolci, i cetrioli, le zucche, i meloni e le angurie. 

2. Polpa di frutta 
La parte commestibile del frotto intern, eventuaJmente sbucciato o privato dei 11cmi; tale pa.rte puo 
essere tagliata a pezzi o schiacciata, ed eventualmente setaccfata per i soli fmtti di bosco, ma non puo 
essere ridotta in purea. 

3. Purea di frutta 
La pane commcstibilc del frutto, eventwdmente sbucciato o privato dci 1cm~ ridotta m pure.a mcdiantc 
setacciatura o ahro proc:edimento simile. 

4. Estratti acquosi 
Gli cstratti acquosi deHa f.runa. che, fa.tte salve le inevitabili perdite dowte alle buone nor:me di 
fabbricazione, contengono mm i costitucuti solubm in acqua deUa frutta utilizzata. 

5. Scon:a di ai:rumi 
Le scone di agrumi, pulitc, con o senza l'cndocarpo. 

6. Zucd1eri 
Gli zuccheri defimti dalle disposizioni legislative di recepimento de1la direttiva 2001/111/CE, lo 
sciroppo di fruttosio, lo zucchero greuo e lo zucchero di cruma, gli :ruccheri estratti dal!a frutta, lo 
zucchero bruno. 

Ai fini dell'indicazione nell'elenco degli ingredienti lo zuc.chero estratto daJJ•uva pu6 essere 
designato "zucchero d'uva". 
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ALLEGATO III 
(Art. 2) 

Trattll.menti delle materie prime 

1. I prodotti dcfiniti ocll' allcgato Il, numcri l, 2, 3 c 4 possono csscrc sottopo:sti ai scgucnti tranamcnti: 
a) tra.uamenti media.nte il ca.lore oil freddo; 
b) liofilizz.azione; 
c) concentrazione, se il prodotto si prcsta tecnicamcnte; 
d) uso di anidride solforosa (E 220) e suoi sa.li (E 221,222,223,224,226 e 227) come coadiuvante per 
la produzione, purche iI tenon~ massimo di ani.dridc solforosa fissato dal decreto del Ministro dclla 
saruta 27 fobbraio 1996, n. 209, non sia superato nei prodotti definiti nell'allegato I. L'uso di tali 
sost.mze e vietato nella ptq)arazione di materie prime destinate aUa fabbricaz.ione di confetturc e,,.1.rn, e 
di gelatine extra; 
e) le albicocche e le prugne dest:irmte alla produzione di confetture possono am::he subire trattamenti di 
disiclnwwonc, d.ivcrsi dalla 1.iofiliu.azionc ; 

2. La scorza di agrwni puo essere conservata in salamoia. 

ALLEGATO IV 
(Art. 2) 

Inaredienti facoltativi ai prodotti definiti nell'alleeato I 

Miele In tutti i prodotti in sostiruzione tomJe o parziale degli 
mccheri 

Succhi di mma Solo nell.a romettura 
Sucoo di agrum.i Nei prodotti ottenuti da altri frutt.i: solo nella confettura, 

confcttura extra., .11:elatina e gelatina extra 
Suero di piccoli frutti rossi Solo nene confettura e neHe confettura extra prodotte 

con cinorrodi, fragolc, lamponi, uva spina, ribes roui, 
prume e rabarbaro 

Succo di barbabiet.ole rosse Solo nelle confettura e neUa gclatina prodottc con 
fra1wlc, Jamocmi, uva mina., ribes rossi e prume 

Oli esseru:iali di wm.tmi Solo neUa marm.eUata c nc:lla rrwmellala..gelatina 
Oli e grassi commestibili quali agenti ln tutti i prodotti 
imti$Cb.iumogeni 
Pectin.a liquid.a In tutti i prodotti 
Scorze di agrumi Solo nella confettura, m:Ua amfettura atra. nella 

gelatina e nelfa gclatina extra 
Foglie di ma.lvarosa (Pelargon.ium odoratissimum) Solo nena confettura, nella confettura extra, nena 

gelatin.a e nella gclatina extra,. quando sono ottem:ite da 
ooto2ne 

Sostanz:e alcoliche, vi.no e vino liquoroso In tutti i prodotti 
Noci, nocciole e ma.ndorle In tutti i prodotti 
Vaniglia ed estratti di vaniglia, vanillina 1n tutti i prodotti 

Erbe aromatiche, soezie in tutti i prodoni 
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