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DISEGNO DI LEGGE

Art. 1.

Ai sensi della presente legge, per prodotti
di cacao e di cioccolato si intendono i pro-
dotti destinati all’alimentazione umana defi-
niti nell’allegato.

Art. 2.

I prodotti di cui all’articolo precedente
possono essere posti in commercio solo se
conformi alle definizioni ed alle norme pre-
viste nella presente legge e nel relativo al-
legato. ’
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Art. 3.

Le denominazioni elencate nell’allegato
sono riservate ai prodotti in esso definiti e
devono essere utilizzate nel commercio per
designare tali prodotti.

Tuttavia le denominazioni «pralina» o
« cioccolatino » possono anche essere utiliz-
zate per designare il cioccolato, il ciocco-
lato comune, il cioccolato gianduja, il cioc-
colato al latte, il cioccolato comune al latte,
il cioccolato gianduja al latte o il cioccolato
bianco della dimensione di un boccone.

Art. 4.

La denominazione principale « cioccolato »
puo essere completata da menzioni o qualifi-
cazioni che si riferiscono alla qualita, con
esclusione el termine « extra », soltanto se
il cioccolato contiene almeno il 43 per cento
di sostanza secca totale di cacao, cio¢ il 26
per cento di burro di cacao.

Art. 5.

La denominazione principale « cioccolato
al latte » pud essere completata da menzio-
ni o qualificazioni che si riferiscono alla
qualita, soltanto se il cioccolato al latte non:
contiene pitt del 50 per cento di saccarosio e
contiene almeno il 30 per cento di sostanza
secca totale di cacao, nonche il 18 per cento
di materie provenienti dalla disidratazione
parziale o totale del latte intero o del latte
parzialmente o totalmente scremato, cioe
almeno il 4,5 per cento di grasso butirrico.

Art. 6.

Costituisce un prodotto di imitazione del
cioccolato qualsiasi preparazione alimentare,
contenente cacao, la cui struttura, consisten-
za, colore e sapore ricondano quelli del cioc-
colato, ma la cui composizione non corri-
sponde alla definizione di uno dei prodotti
di cui all’allegato della presente legge.
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Il prodotto di cul sopra deve essere posto
in commercio con la denominazione di « sur-
rogato di cioccolato ».

Il disposto di cui al comma precedente
non si applica, comunque, a:

ripieno dei cioccolati ripieni e delle
praline o cioccolatini;

prodotti della panetteria fine, della pa-
sticceria e della biscotteria;

gelati;

polveri zuccherate per la preparazione
di budini, di gelati, creme dessert, gelatine,
eccetera;

creme da spalmare ancorché contenenti
cacao.

Art. 7.

La denominazione « surrogato di ciocco-
lato » deve essere riportata sulla facciata
principale della confezione, incarto o eti-
chetta, in modo evidente ed in caratteri, co-
mungue, non meno visibili di quelli delle
altre scritte apposte sulla confezione stessa.

Art. 8.

Nella fabbricazione dei prodotti definiti
nell’allegato non possono essere utilizzati i
semi di cacao che non siano di qualita sana,
leale e mercantile, gusci, germi o qualsiasi
prodotto residuo della estrazione del burro
di cacao, effettuata con solventi.

Art. 9.

I semi di cacaoc, la granella di cacao, il
minudrino, il cacao in massa, il panello di
cacao, il panello di cacac magro, il panello
di cacao di torsione, il cacao in polvere ed
il cacao magro in polvere, possono essere
alcalinizzati esclusivamente con uno o piu
dei seguenti prodotti: carbonati alcalini,
idrossidi alcalini, carbonato di magnesio, os-
sido i magnesio, soluzioni ammoniacali,
purche la quantita di alcalinizzante aggiun-
ta, espressa in carbonato di potassio, non
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superi il 5 per cento del peso della sostanza
secca e sgrassata.

‘Al prodotti cosi trattati pud essere ag-
giunto acido citrico od acido tartarico in
proporzione non superiore allo 0,5 per cen-
to del peso totale del prodotto.

Il tenore massimo di ceneri del prodotto
¢ pari al 14 per cento della sostanza secca
sgrassata, se il prodotto ha subito il tratta-
mento di cui sopra.

Art. 10.

Il burro di cacao non puo essere oggetto
di trattamenti diversi da quelli qui di segui-
to elencati:

filtrazione, centrifugazione ed altri pro-
cedimenti fisici abituali per togliere la mu-
cillagine;

trattamento mediante vapore di acqua

surriscaldata a vuoto ed altri abituali pro-
cedimenti fisici deodoranti.

Per il burro di cacao raflinato, sono inoltre
autorizzati:
il trattamento mediante liscivia alcali-
na o sostanza similare abitualmente impie-
gata per la neutralizzazione;

il trattamento mediante uno o pilu delle
seguenti sostanze:

bentonite;

carbone attivo;

altre sostanze similari abitualmente im-
piegate per la decolorazione.

Art. 11.

I prodotti di cui alla presente legge, in
luogo del saccarosio, possono contenere:

glucosio cristallizzato (destrosio), frut-
tosio, lattosio, maltosio, nella misura totale
massima del 5 per cento del peso totale del
prodotto, senza obbligo di indicazione;

glucosio cristallizzato (destrosio) in mi-
sura supericre al 5 per cento e non supe-
riore al 20 per cento del peso totale del pro-
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dotto. In tal caso la denominazione del pro-
dotto deve essere accompagnata dalla men-
zione «con glucosio cristallizzato » o « con
destrosio ».

Art. 12.

Al cacao in massa e ai vari tipi di cacao
in polvere, di cioccolato e di cioccolato al
latte ed al cioccolato bianco, alle praline o
cioccolatini, possono essere aggiunti gli aro-
mi, le sostanze aromatiche naturali, le so-
stanze aromatiche sintetiche o artificiali di
composizione chimica identica a quella dei
principali componenti delle sostanze aroma-
tiche naturali moncheé la etilvanillina, ad
esclusione delle composizioni aromatiche che
ricordano il sapore del cioccolato naturale
o della materia grassa del latte.

Fatte salve le disposizioni di cui all’artico-
lo 14, la denominazione del prodotto deve
essere accompagnata da un'indicazione re-
lativa a questa aggiunta nel caso:

del cacao in pasta, del cioccolato di co-
pertura e del cioccolato di copertura al latte;

dei vari tipi di cacao in polvere, di cioc-
colato e di cioccolato al latte, diversi da
quelli di copertura, nonche del cioccolato
bianco, allorche il sapore dell’aroma o della

sostanza aromatica utilizzata ¢ predomi-
nante.

La menzione di cui al comma precedente
deve essere fatta:

@) se si impiega un aroma, mediante la
indicazione del nome;

b) se si impiegano sostanze aromatiche
diverse dall’etilvanillina, mediante l'indica-
zione che accompagna la denominazione « al
gusto di...» o «all'aroma di...» seguita
da una indicazione che precisi la natura del
gusto o dell’aroma in caratteri delle mede-
sime dimensioni. Qualsiasi riferimento ad
un’origine naturale & riservato alle sostanze
arcmatiche naturali;

¢) se si impiega etilvanillina, median-
te la indicazione « all’etilvanillina » o « aro-
matizzato all’etilvanillina »,
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Art. 13.

Ai prodotti di cui alla presente legge, ad
eccezione della granella di cacao, pud essere
aggiunta la lecitina vegetale, tecnicamente
pura, il cui indice di perossido in milliequi-
valente per kg. mon & superiore a 10.

La denominazione del prodotto deve es-
sere accompagnata dalla menzione del pro-
dotto aggiunto e della sua percentuale, sal-
vo quando la lecitina sia aggiunta ai vari
tipi di cioccolato di cui ai punti da 16 a 30
dell’allegato.

I prodotti di cui alla presente legge, non
possono contenere pitt dello 0,5 per cento
del loro peso totale in fosfatidi. Tale per-
centuale & portata all’l per cento per i vari
tipi di cacao in polvere, per il cioccolato co-
mune al latte nonche per il cioccolato sotto
forma di granelli o di fiocchi, ed al 5 per cen-
to per i vari tipi di cacao in polvere destina-
to alla fabbricazione di preparazioni istan-
tanee, purche tale destinazione sia indicata
sugli imballaggi e/o sui documenti commer-
ciali.

Art. 14,

Al cioccolato, al cioccolato comune, al
cioccolato di copertura, al cioccolato al lat-
te, al cioccolato comune al latte, al ciocco-
lato di copertura al latte, al cioccolato al
latte magro ed al cioccolato bianco, possono
essere aggiunte altre materie commestibili,
ad eccezione delle farine, amidi e fecole, dei
grassi e delle loro preparazioni non prove-
nienti esclusivamente dal latte.

La quantita di tali materie, in rapporto al
peso totale del prodotto finito, nom pud es-
sere:

a) né& inferiore al 5 per cento, né supe-
riore in totale al 40 per cento quando esse
sono aggiunte in pezzi visibili e separabili;

b) superiore in totale al 30 per cento
quando esse sono aggiunte in forma prati-
camente irriconoscibile;

¢) salvo quanto sopra disposto al pun-
to a) superiore in totale al 40 per cento quan-
do sono aggiunte sia in pezzi visibili e sepa-
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rabili sia in forma praticamente irriconosci-
bile.

La denominazione dei prodotti di ciocco-
lato di cui al comma precedente deve essere
accompagnata da una menzione relativa alle
sostanze commestibili aggiunte.

Detta menzione ¢ tuttavia vietata per quan-
to riguarda:

il latte ed i prodotti lattiero-caseari,
gquando il prodotto finito non & cioccolato
al latte, cioccolato comune al latte, ciocco-
lato di copertura al latte, cioccolato al latte
magro o cioccolato bianco;

il caffe e gli alcoolici quando la quan-
tita di ciascuna di queste materie, in rap-
porto al peso totale del prodotto finito, &
inferiore all’l per cento;

le altre materie commestibili incorpo-
rate, sotto forma praticamente irriconosci-
bile, quando la quantita di ciascuna di que-
ste materie, in rapporto al peso totale del
prodotto finito, & inferiore al 5 per cento.

Nel casc del cioccolato ripieno e dei cioc-
colatini o praline, la parte dei prodotti di
cioccolato deve comungue rappresentare al-
meno il 25 per cento del peso totale, senza
tener conto delle materie commestibili ag-
giunte di cui al primo comma del presente
articolo.

Art. 15.

Il cioccolato extra, il cioccolato, il cioc-
colato comune, il cioccolato al latte, il cioc-
colato al latte magro, il cioccolato comune
al latte, il cioccolato bianco, il cioccolato
ripieno nonche Ie praline o cioccolatini, pos-
scno essere guarniti parzialmente in super-
ficie con sostanze commestibili sino alla con-
correnza del 10 per cento del loro peso totale.

In tal caso:

i limiti massimi del 40 per cento e del
30 per cento di cui all’articolo precedente
comprendono le sostanze di guarnitura;

il limite minimo del 25 per cento fissato
per la presenza nei vari tipi di cioccolato,
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nel cioccolato ripieno e nelle praline o cioc-
colatini, si applica al peso totale del prodot-
to, guarnitura compresa.

Art. 16.

Il cioccolato extra, il cioccolato, il cioc-
colato comune, il cioccolato alle nocciole
gianduja, il cioccolato al latte, il cioccolato
comune al latte, il cioccolato al latte magro,
il cioccolato al latte e alle nocciole gianduja,
il cioccolato bianco ed il cioccolato ripieno,
presentati sotto forma di tavolette o bastone
di peso unmitario uguale o superiore a 85
grammi € non superiore a 500 grammi, pos-
sono essere posti in commercio soltanto nei
pesi unitari seguenti:

85 grammi; 100 grammi; 125 grammi;
150 grammi; 200 grammi; 250 grammi; 300
grammi; 400 grammi; 500 grammi.

Art. 17.

I prodotti di cui alla presente legge, se
confezionati, debbono riportare, a caratteri
ben visibili, chiaramente leggibili ed inde-
lebili, sulle confezioni, recipienti o etichet-
te, le seguenti indicazioni:

a) la denominazione ad essi riservata.
La denominazione « cioccolato ripieno » deve
essere accompagnata da una indicazione ido-
nea ad informare il consumatore sulla natura
del ripieno;

b) per i prodotti indicati in allegato pun-
ti 10, 11, 12, 13, 16, 17, 21, 22, 29 e 30, l'in-
dicazione del tenore in sostanza secca totale
di cacao con la menzione obbligatoria « ca-
cao: ...per cento minimo »;

¢) per il cioccolato ripieno, i cioccola-
tini o praline ottenuti da prodotti di ciocco-
lato diversi dal cioccolato o dal cioccolato
di copertura, una qualificazione supplemen-
tare che indichi la natura del tipo o dei tipi
di cioccolato utilizzati.

Tuttavia, per cioccolatini o praline tale
qualificazione supplementare & obbligatoria
fino al 31 luglio 1978 solo nel caso in cui tali
prodotti siano ottenuti da cioccolato comu-
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ne o da cioccolato comune al latte o da cioc-
colato bianco;

d) ove occorra, le menzioni obbligatorie
previste dagli articoli 11, 12, 13 e 14 della
presente legge;

) peso netto, salvo se i prodotti sono
di peso inferiore a 50 grammi.

Tuttavia nel caso di prodotti di peso in-
feriore a 50 grammi per unita, presentato
in confezioni globali il cui peso netto totale
¢ pari o superiore a 50 grammi deve essere
indicato il peso netto totale sulla confezione
globale o il peso netto unitario su ogni con-
fezione singola, purche tale indicazione sia
chiaramente leggibile dall’esterno.

Tale indicazione pud essere sostituita da
quella del peso netto minimo nel caso degli
articoli cavi;

f) il nome o la ragione sociale e l'indi-
rizzo o la sede socjale del fabbricante o del
confezionatore o di un rivenditore stabi-
lito all’interno della Comunita economica
europea. ,

Dovra altresi essere indicata la sede del-
lo stabilimento di fabbricazione per i pro-
dotti fabbricati in Italia;

g) il paese d’origine per i prodotti fab-
bricati al di fuori della Comunitd economi-
ca europea.

Per i cioccolatini, praline, uova, figurine,
sigarette ed altri articoli di fantasia, anche
se singolarmente confezionati, posti in ven-
dita al pezzo o comungue alla rinfusa, le
indicazioni di cui al presente articolo, let-
tere a), b), ¢), €), possono essere apposte sul
contenitore in cui il prodotto & offerto al
pubblico o su un cartello posto accanto al
prodotto stesso.

Le indicazioni di cui alle lettere a), ¢) e d)
del presente articolo devono essere apposte
in lingua italiana.

Se i prodotti, di cui alla presente legge,
sono confezionati in imballaggi o recipienti
di peso netto uvguale o superiore a 10 chilo-
grammi e non sono posti in commercio al
dettaglio, le indicazioni di cui alle precedenti
lettere b), ¢), d), e) e, per i prodotti definiti
in allegato, punti da 1 a 7, quelle di cui alla
lettera f), possono figurare anche sui soli do-
cumenti di accompagnamento.
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Art. 18.

Il Ministro della sanithd, entro un anno
dalla pubblicazione della presente legge prov-
vedera, con proprio decreto, a fissare:

le modalita relative al prelievo dei cam-
pioni e i metodi di analisi mecessari per il
controllo dei requisiti di purezza per il bur-
ro di cacao, per i solventi utilizzati per la
sua estrazione e, se del caso, per gli altri
additivi o prodotti di trattamento menzio-
nati negli articoli precedenti;

I'elenco dei solventi che possono essere

uitilizzati per l'estrazione del burro di ca-
cao. Tuttavia fino alla data di entrata in
vigore di tale decreto, per l'estrazione del
burro di cacao raffinato, & autorizzata, come
solvente, soltanto la benzina di petroli 60/75,
detta benzina B o la sua frazione principale
pura;
" le modalita relative al prelievo dei cam-
pioni ed i metodi di analisi necessari per il
controllo della composizione ¢ delle carat-
teristiche di fabbricazione dei prodotti di
oui alla presente legge.

Art. 19.

Quando dall’analisi risulti che i prodotti
non corrispondono ai requisiti fissati dalla
presente legge, il capo del laboratorio al
quale viene richiesta l'analisi trasmette il
certificato al medico provinciale allegando
il verbale di prelevamento e contemporanea-
mente, a mezzo di lettera raccomandata con
avviso di ricevimento, comunica all’esercen-
te e ad altri eventuali indiziati di reati e, ove
I'analisi si riferisca a prodotti in confezioni
originali, al produttore, copia del certificato
di analisi con la metodica seguita invitando-
lo a nominare un difensore di fiducia.

Con l'avviso di cui al precedente comma
deve essere inoltre mnotificato alle parti che
entro 15 giomi dalla data di ricevimento
della comunicazione possono presentare al
medico provinciale l'istanza di revisione o
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procedere a termini del successivo articolo
20 alla conciliazione in via amministrativa.

Trascorso infruttuosamente tale termine,
il medico provinciale trasmetterd, entro 15
giormi, denuncia all’autorith giudiziaria.

L'istanza di revisione di analisi di cui
al secondo comma del presente articolo che
sara eseguita presso 1'Istituto superiore di
sanita deve essere presentata al medico pro-
vinciale unendo la ricevuta di versamento
dell’effettuato deposito cauzionale di lire 50
mila presso 1'Ufficio del registro territorial-
mente competente.

Nel caso in cui l'analisi di revisione con-
fermi quella di prima istanza, il medico pro-
vinciale owve si tratti di reato per il quale &
prevista la conciliazione a norma dell’artico-
lo 20 della presente legge, nel darne comu-
nicazione alle parti, fissa il termine di quin-
dici giorni dalla data di comunicazione per
la definizione in via amministrativa.

In caso contrario o trascorso infruttuosa-
mente tale termine, il medico provinciale
procede entro quindici giorni alla denuncia
all’'autorita giudiziaria.

Nel caso che il risultato dell’analisi di re-
visione non confermi quello dell’analisi di
prima istanza, la quietanza del deposito
provvisorio deve essere immediatamente re-
stituita; mel caso di condanna definitiva o di
conciliazione amministrativa della contrav-
venzione, la somma viene incamerata dal-
I'istituto stesso. '

Art. 20.

I reati per i quali & prevista la pena del-
I'ammenda non superiore a lire 5 milioni
sono estinguibili in via amministrativa me-
diante conciliazione.

A tale fine gli interessati sono ammessi a
pagare, entro 15 giorni dalla comunicazio-
ne, una somma pari al decimo dell’ammon-
tare massimo dell’'ammenda prevista presso
la Tesoreria provinciale o Ufficio del registro
territorialmente competente, dandone con-
temporaneamente comunicazione al medico
provinciale con allegata copia della ricevuta
dell’effettuato versamento.
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Art, 21,

Chiunque produce o pone in commercio
prodotti non conformi alla presente legge
¢ punito con 'ammenda da lire 150.000 a
lire 500.000.

Art. 22.

Chiungue produce o pone in commercio
prodotti disciplinati dalla presente legge in
stato di alterazione, riguardante la sostanza,
la qualita o lo stato i conservazione, ¢ puni-
to, salvo che il fatto non costituisca reato
pilt grave, con 'ammenda da lire 200.000 a
lire 15 milioni.

Art. 23.

Chiunque produce o pone in commercio
prodotti di cui alla presente legge con ag-
giunta di additivi coloranti mon consentiti,
& punito con 'ammenda da lire 200.000 a lire
10 milioni.

Art. 24.

Chiungue detenga nej locali di produzio-
ne € in quelli con essi comunicanti sostanze
non consentite mnella preparazione dei pro-
dotti alimentari ¢ punito con 'ammenda da
lire 200.000 a lire 5 milioni.

Art. 25.

Chiunque pone in commercio prodotti di-
sciplinati dalla presente legge con indica-
zioni o pubblicitd ingannevoli & punito, sal-
vo che il fatto non costituisca reato pil
grave, con 'ammenda da lire 200.000 a lire
5 milioni.

Art. 26.
Chiunque pone in commercio con una del-

le denominazioni di cui alla presente legge
prodotti con caratteristiche diverse da quel-
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le richieste ¢ punito, salvo che il fatto non
costituisca reato pilt grave, con 'ammenda
da lire 100.000 a lire 1 milione.

Chiungue pone in commercio prodotti di
cui alla presente legge privi o oon indicazio-
ni diverse da quelle richieste, salvo quanto
previsto dal precedente comma, & punito con
l'ammenda da lire 100.000 a lire 600.000.

Art. 27.

E abrogata la legge 9 aprile 1931, n. 916,
relativo regolamento approvato con regio
decreto 26 maggio 1932, n. 1174, e succes-
sive modifiche.

Art. 28.

Le disposizioni di cui alla presente legge
non si applicano:

ai prodotti di cui all’allegato della pre-
sente legge, che siano posti in vendita, pre-
via autorizzazione ministeriale, quali prodot-
ti dietetici;

al ripieno del cioccolato ripieno e delle
praline o cioccolatini.

Art. 29.

Per quanto non previsto dalla presente
legge si applicano le disposizioni della legge
30 aprile 1962, n. 283, e successive modifiche
o integrazioni.

Art. 30.

La presente legge entra in vigore alla data
della sua pubblicazione sulla Gazzetta Uffi-
ciale. Tuttavia per il periodo di un anno a
decorrere dalla predetta data & consentita
la produzione e la vendita dei prodotti di cui
alla presente legge anche se abbiano carat-
teristiche, denominazioni e confezionamento
non corrispondenti alle norme previste dalla
presente legge, purche conformi alle prece-
denti norme.
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A1 sensi della legge si intende per:

1) Sewu di cacao:

i grani dell’albero di cacao (Theobroma
cacao L.) fermentati ed essiccati;

2) Granella di cacao:

1 semz d1 cacao, torrefatt: o meno, quan-
do sono slati puliti, decorticati e degermi-
nati, non contenent:, fatte salve le dispo-
sizion: di cui all’articolo 9, piut del 5 per cen-
to di gusci ¢ germi non eliminati, né piti del
10 per cento di ceneri — percentuali calcola-
te in base al peso della sostanza secca e
sgrassata;

3) Minudrino.

elementi di semi di cacao che si presen-
tano sotto forma di minuscole particelle, rac-
colte separatamente durante le operazioni
di sgusciatura e di eliminazione dei germi e
contenenti almeno il 20 per cento di sostanze
grasse, calcolate in base al peso della sostan-
za secca;

4) Cacao in massa o pasta di cacao:

la graneclla di cacao ridotta in pasta
mediante un procedimento meccanico € non
privata di una qualsiasi parte della sua so-
stanza grassa naturale;

5) Panello di cacao.

la granella di cacao od il cacao in pasta
trasformata in panello mediante un proce-
dimento meccanico e contenente, fatta salva
la definizione di panello di cacao magro, al-
meno 1l 20 per cento di burro di cacao —
percentuale calcolata in base al peso della
sostanza secca — ed al massimo 11 9 per cen-
to di acqua;

ALLEGATO.

6) Panello di cacao magro, panello di cacao
fortemente sgrassato:

il panello di cacao il cui tenore mini-
mo di burro di cacao — calcolato in base al
peso della sostanza secca — & pari all'8 per
cento;

7) Panello di cacao di torsione (expeller):

1 seri di cacao, il minudrino con o sen-
za granella di cacao o panello di cacao, tra-
sformati in panello mediante expeller;

8) Cacao wn polvere, cacao:

il panello di cacao, ottenuto mediante
pressione idraulica, trasformato in polvere
con un procedimento meccanico e contenen-
te, fatta salva la definizione di cacao magro
in polvere, almeno il 20 per cento di burro
di cacao — percentuale calcolata in base al
peso della sostanza secca — ed al massimo
il 9 per cento di acqua;

9) Cacao magro wn polvere, cacao magro,
cacao fortemente sgrassato in polvere,
cacao fortemente sgrassato:

1] cacao in polvere il cui tenore minimo
di burro di cacao — calcolato in base al peso
della sostanza secca — ¢ pari all’8 per cento;

10) Cacao zuccherato in polvere, cacao zuc-
cherato, cioccolato in polvere:

1l prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
cao 1n polvere e di saccarosio, in proporzio-
ne tale che 100 grammi di prodotto conten-
gano almeno 32 grammu di cacao in polvere;

11) Cacao comune zuccherato in polvere, ca-
cao comune zuccherato, cioccolato comu-
ne wn polvere:

il prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
cao in polvere e di saccarosio, in proporzio-
ne tale che 100 grammi di prodotto conten-
gano almeno 25 grammi di cacao in polvere;
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12) Cacao magro zuccherato in polvere, ca-
cao magro zuccherato, cacao fortemente
sgrassato zuccherato in polvere, cacao
fortemente sgrassato zuccherato:

il prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
cao magro mn polvere e di saccarosio in pro-
porzione tale che 100 grammi di prodotto
contenganoc almeno 32 grammi di cacao ma-
gro mn polvere;

13) Cacao comune magro zuccherato in pol-
vere, cacao comune magro zuccherato,
cacao comune fortemente sgrassato zuc-
cherato in polvere, cacao comune forte-
mente sgrassato zuccherato:

il prodotto ottenuto dalla miscela di ca-
caoc magro m polvere e di saccarosio in pro-
porzicne tale che 100 grammi di prodotto
contengano almeno 25 grammi di cacao ma-
gro n polvere,

14) Burro di cacao:

la sostanza grassa ottenuta da semi di
cacao o da parti di semu di cacao e conforme
alle disposizioni seguenti: il burro di cacao
deve essere presentato in una delle forme e
denominazioni seguenti:

burro di cacao di pressione o burro di
cacao: il burro di cacao ottenuto mediante
pressione da una o pitt delle seguenti mate-
rie prume: granella di cacao, cacao in pasta,
panello di cacao, panello di cacao magro.

Esso deve rispondere ai requisiti seguent:

tenore 1n insaponificabili determinato
all’etere di petrolio non oltre lo 0,35 per
cento;

tenore in acido grasso libero non olire
I'1,75 per cento (espresso in acido oleico);

burro di cacao d’expeller: il burro di
cacao ottenutoc mediante torsione (expeller)
da semi di cacao, soli o miscelati con gra-
nella di cacao, cacao in pasta, panello di
cacao o panello di cacao magro.

Esso deve rispondere ai requisiti seguenti:

tenore in insaponificabili determinato
all’etere d1 petrolio non oltre lo 0,50 per
cento;

tenore 1n acido grasso libero non oltre
1!4 . .
1,75 per cento (espresso in acido oleico);

burro di cacao raffinato: il burro di
cacao ottenuto mediante pressione, torsione
(eapeller), esirazione per mezzo di solvente
o mediante una combinazione di questi pro-
cedimenti, da una o pitt delle seguenti ma-
terie prime: semi di cacao, granella di ca-
cao, minudrino, cacao in pasta, panelli di
cacao, panelli di cacac magro, panell
d’expeller, raffinato conformemente alle di-
sposizion: di cu1 all’articole 10, quando il
grasso di cacao, prodoito dallo stesso fab-
bricante di « burro di cacao raffinato » o da
un altro fabbricante, ¢ utilizzato come ma-
teria prima ntermedia, esso deve essere
stato ottenuto dalle materie prime sopra
elencate.

Esso deve rispondere ai requisiti seguenti:

tenore 1 insaponificabili determinato
all'etere i petrolio non olire lo 0,50 per
cento;

temore 1 acido grasso libero non oltre
1'1,75 per cento (espresso in acido oleico);

tenore in sostanze grasse provenienti dai
gusct e dai germi, proporzionalmente non
superiore al tenore esistente in natura nei
semi di cacao;

15) Grasso di cacao:

la sostanza grassa ottenuta da semi di
cacao o da parti di semi di cacao, non con-
forme ai requisiti fissati per le diverse cate-
gorie di burro di cacao;

16) Cioccolato:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in polvere,
o da cacao magro in polvere e da saccarosto,
con o senza aggiunta di burro di cacao, con-
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tenente, fatte salve le definizioni di ciocco-
lato di fantasia, cioccolato alle nocciole gian-
duja o cicccolato di copertura, almeno il 35
per cento di sostanza secca totale di cacao
— almenc il 14 per cento di cacao secco
sgrassato e 1l 18 per cento di burro di ca-
cao —, tali percentuali sono calcolate dopo
aver detratto il peso dei prodotti aggiunti
di cm agh articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge;

17) Cioccolato comune.

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in polve-
re o da cacao magro i polvere e da sac-
carosio, con o senza aggiunta di burro di
cacao, comtenente almeno il 30 per cento
di sostanza secca totale di cacao — almeno
1l 12 per cento di cacao secco sgrassato €
il 18 per cento di burro di cacao —; tali
percentuali sono calcolate dopo aver detrat-
to il peso dei prodotti aggiunt1 di cui agli
articoli 12, 13, 14 e 15 della presente legge;

18) Cioccolato di fantasia (chocolat vermi-
celle) o cioccolato in fiocchi:

il cioccolato sotto forma di granelli o
di fiocchi, il cui tenore minimoe di sostan-
za secca totale di cacao & pari al 32 per
cento ed il tenore di burro di cacao al 12
per cento;

19) Cioccolato alle nocciole gianduja (o uno
dei derivati di quest’ultimo termine):

il prodotto ottenuto da cioccolato il cui
tenore minimo di sostanza secca totale &
pari al 32 per cento e quello del cacao
secco sgrassato all’8 per cento, da un lato,
e da nocciole finemente macinate dall’altro,
in proporzione tale che i 100 grammi di
prodotto contengano al massimo 40 e alme-
no 20 grammi di nocciole. Possono inoltre
essere aggiunte mandorle, nocciole e noci,
intere od in pezzetti in proporzione tale

che il peso di tali prodotti non superi, ag-
giunto a quello delle nocciole macinate, il
60 per cento del peso del prodotto;

20) Cioccolato di copertura:

il cioccolato il cui tenore minimo di
burro di cacao & pari al 31 per cento e
quello di cacao secco sgrassato al 2,5 per
cento; se il cioccolato di copertura & desi-
gnato come « cioccolato di colore scuro » il
tenore minimo di burro di cacao & pari al
31 per cento e quello di cacao secco sgras-
sato al 16 per cento;

21) Cwoccolato al latte:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in polve-
re o da cacao magro in polvere e da sac-
carosio, con o senza aggiunta di burro di
cacao, noncheé dal latte o da materie pro-
venienti dalla disidratazione parziale o to-
tale del latte mtero o del Ilatte parzialmen-
te o totalmente scremato, ed eventualmente
da crema, da crema parzialmente o total-
mente disidratata, da burro o da grasso bu-
tirrico. Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti, fatte salve le defimizioni del cioc-
colato di fantasia al latte, del cioccolato al
latte ed alle nocciole gianduja e del cioc-
colato di copertura al latte:

sostanza secca totale di cacao non
meno del 25 per cento;

cacao secco sgrassato non meno del
2,5 per cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati
non meno del 14 per cento;

grasso butirrico non meno del 3,5 per
cento;

materie grasse totali non meno del
25 per cento;

saccarosio non piu del 55 per cento.

Tali percentuali sono calcolate dopo de-
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agli articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge;
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22) Cioccolato comune al latte:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in polvere
o da cacao magro in polvere e da sacca-
rosio con o senza aggiunta di burro di ca-
cao, nonche dal latte o da materie prove-
nienti dalla disidratazione parziale o totale
del latte intero o del latte parzialmente o
totalmente scremato, ed eveniualmente da
crema parzialmente o totalmente disidrata-
ta, da burro o da grasso butirrico.

Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti:

sostanza secca totale di cacao non meno
del 20 per cento;

cacao secco sgrassato non meno del
2,5 per cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati
non meno del 20 per cento;

grasso butirrico non meno del 5 per
cento;

sostanze grasse totali non meno del 25
per cento,

saccarosio, non pil del 55 per cento.

Tali percentuali sono calcolate dopo de
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agli articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge;

23) Cioccolato fantasia al latte o cioccolato
in frocchi al latte:

il cioccolato al latte sotto forma di gra-
nelli o di {ioccchi, per il quale le seguenti
caratteristiche differiscono da quelle di cui
al punto 21:

sostanza secca totale di cacao, non
meno del 20 per cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati,
non meno del 12 per cento;

grasso butirrico, non meno del 3 per
cento;

sostanze grasse totali, non meno del
12 per cento;

saccarosio, non piu del 66 per cento;

24) Cioccolato al latte ed alle nocciole gian-
duja (o0 uno dei derivati di quest’ulti-
mo termine):

il prodotto ottenuto da cioccolato al lat-
te 1l cui tenore minimo di sostanza secca
di origine lattica & del 10 per cento, da
un lato, e da nocciole [inemente macinate,
dall’altro, in proporzicne tale che 100 gram-
mi di prodotto contengano al massimo 40
gramami ed almeno 15 grammi di nocciole.
Possono inolire essere aggiunte mandorle,
nocciole e moci, intere o in pezzetti, n
proporzione tale che il peso di tali prodotti
aggunto a quello delle nocciole macinate,
non superi il 60 per cento del peso totale
del prodotto;

25) Cioccolaio di copertura al latte.

1l cioccolato al latte il cui tenore mi-
nimo di sostanze grasse ¢ pari al 31 per
cento;

26) Cioccolato bianco:

il prodotto esente da materie coloranti,
ottenuto da burro di cacao e da saccarosio,
nonché dal latte o da materie provementi
dalla disidratazione parziale o totale del
latte intero o del latte parzialmente o to-
talmente scremato ed eventualmente da cre-
ma, da crema parzialmente o totalmente di-
sidratata, da burro o da grasso butirrico

Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti:

burro di cacao, non meno del 20 per
cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati,
non meno del 14 per cento;

grasso butirrico, non meno del 3,5 per
cento;

saccarosio, non piu del 55 per cento.

Tali percentuali sono calcolate dopo de-
trazione del peso dei prodotti aggiunti di
cui agh articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge;
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27) Cioccolato ripieno:

senza pregiudizio delle disposizioni ap-
phicabili al ripieno utilizzato, il prodotto
ripieno, ad esclusione dei prodotti della pa-
netteria fine, della pasticceria e della bi-
scotteria, la cui parte esterna & costituita
da cioccolato extra, da cioccolato, da cioc-
colato comune, da cioccolato alle nocciole
gianduja, da ciocccolato di copertura, da
cioccolato al latte, da cioccolato comune al
latte, da cioccolato al latte magro, da cioc-
colato al latte e dalle nocciole gianduja, da
cloccolato di copertura al latte o da ciocco-
lato bianco ed & pari ad almeno il 25 per
cento del peso totale del prodotto;

28) Pralina o cioccolatino:

il prodotto della dimensione di un boc-
cone, costituito:

da cioccolato ripieno,

o da una giustapposizione di parti di
cioccolato extra, di cioccolato, di cioccolato
comune, di cioccolato alle nocciole gian-
duja, di cioccolato di copertura, di ciocco-
lato al latte, di cioccolato comune al latte,

di cioccolato al latte magro, di cioccolato

al latte ed alle nocciole gianduja, di ciocco-
lato di copertura al latte o di cioccolato
bianco e di parti di altre sostanze comme-
stibili, purcheé le parti dei prodotti di cioc-
colato siano almeno in parte e chiaramente
visibili e siano pari almeno al 25 per cento
del peso totale del prodotto,

o da una miscela di cioccolato extra,
di cioccolato, di cioccolato comune, ciocco-
lato di copertura, cioccolato al latte, cioc-
colato comune al latte, cioccolato al latte
magro o cioccolato di copertura al latte e
di altre maierie commestibili, ad esclusione:

delle farine, amidi e fecole;

delle sostanze grasse diverse dal bur-
ro di cacao e delle materie grasse prove-
nienti dal latie,

'
§
i
¥

purché i prodotti di cioccolato siano pari
ad almeno il 25 per cento del peso totale
del prodotto;

29) Cioccolato extra:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in pol-
vere o da cacao magro in polvere e da
saccarosio con o senza aggiunta di burro
di cacao coatenente almeno il 45 per cento
di sostanza secca totale di cacao ed 1l 28
per cento di burro di cacao; sono ammesse
le aggiunte di cui all’articolo 14 della pre-
sente legge eccezion fatta per il latte ed i
suoi derivati;

30) Cioccolato al latte magro:

il prodotto ottenuto da granella di ca-
cao, da cacao in pasta, da cacao in pol-
vere e da saccarosio e da latte magro o
da materie provenienti dalla disidratazione
parziale o totale del latte parzialmente o
totalmente scremato, con o senza aggiunta
di burro di cacao.

Esso risponde alle caratteristiche se-
guenti:

sostanza secca totale di cacao, non meno
del 25 per cento;

cacao secco sgrassato, non meno del
2,5 per cento;

sostanza secca totale di origine lattica
proveniente dagli ingredienti sopra elencati,
non meno del 14 per cento;

saccarosio, non pitt del 55 per cento;

sostanze grasse totali, non meno del
25 per cento.

Tali percentuali sono calcolate dopo de-

. trazione del peso dei prodotti aggiunti di

cui agli articoli 12, 13, 14 e 15 della pre-
sente legge.



