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CAROTE 
 

 CATEGORIA EXTRA I^ 

CALIBRO (diametro in mm) 

20 - 45  mm  

Differenza di diametro tra la radice 

più piccola e quella più grande 

contenuta in uno stesso imballaggio 

< 20 mm. 

Min. 20 mm  

Differenza di diametro tra la radice 

più piccola e quella più grande 

contenuta in uno stesso imballaggio 

< 30 mm. 

FORMA 
LISCIA E REGOLARE. TIPICA AL PIU' CON LEGGERI 

DIFETTI DI FORMA. 

COLORE 

TIPICO (Esclusa qualsiasi 

colorazione verde o rosso/violacea 

al colletto). 

TIPICO (Ammesse  colorazioni 

verdi o rosso/violacee al colletto di 

1 cm MAX per le radici la cui 

lunghezza non superi i 10 cm e di 2 

cm MAX per le altre radici. 

ASPETTO ASPETTO FRESCO. 

DIFETTI NON AMMESSI 

SPACCATURE, 

AMMACCATURE E 

SCREPOLATURE; 

DANNI PROVOCATI DAL 

GELO. 

Quelli che pregiudichino l'aspetto 

generale, la qualità, la 

conservazione o la presentazione 

del prodotto. 

TOLLERANZE (difetti ammessi) 

LIEVISSIME ALTERAZIONI 

SUPERFICIALI. 

LEGGERE SCREPOLATURE 

CICATRIZZATE; 

LEGGERI SPACCHI. 
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LATTUGA 

CATEGORIA I^ 

PEZZATURA (Peso unitario) Min. 350 

FORMA UN SOLO GRUMOLO BEN FORMATO. 

COLORE CARATTERISTICO. 

ASPETTO BEN FORMATE. 

DIFETTI NON AMMESSI 
DANNI PROVOCATI DAL GELO. 

Danneggiamenti che ne pregiudichino la commestibilità; 

TOLLERANZE (difetti ammessi) 

QUALITA': Q.TA' DI CESPI 

NON CORRISPONDENTI ALLE 

CARATTERISTICHE DELLA 

CATEGORIA < DEL 10 % 

PEZZATURA: IO 10 % DI 

CESPI NON CORRISPONDENTI 

ALLA PEZZATURA DEFINITA, 

MA DI PESO INFERIORE O 

SUPERIORE A QUEST'ULTIMA 

DEL 10 % AL MASSIMO 
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SCAROLA 
 

CATEGORIA I^ 

PEZZATURA (Peso unitario) Min. 350 

FORMA CESPI INTERI, BEN FORMATI E CONSISTENTI 

COLORE GIALLO NELLA PARTE CENTRALE 

ASPETTO FRESCO 

DIFETTI NON AMMESSI 
DANNI PROVOCATI DAL GELO. 

Danneggiamenti che ne pregiudichino la commestibilità; 

TOLLERANZE (difetti ammessi) 

QUALITA': Q.TA' DI CESPI 

NON CORRISPONDENTI ALLE 

CARATTERISTICHE DELLA 

CATEGORIA < DEL 10 % 

PEZZATURA: IO 10 % DI 

CESPI NON CORRISPONDENTI 

ALLA PEZZATURA DEFINITA, 

MA DI PESO INFERIORE O 

SUPERIORE A QUEST'ULTIMA 

DEL 10 % AL MASSIMO 
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INDIVIA RICCIA 

 

CATEGORIA I^ 

PEZZATURA (Peso unitario) Min. 350 

FORMA CESPI INTERI,BEN FORMATI, CONSISTENTI 

COLORE GIALLO NELLA PARTE CENTRALE 

ASPETTO FRESCO 

DIFETTI NON AMMESSI 
DANNI PROVOCATI DAL GELO. 

Danneggiamenti che ne pregiudichino la commestibilità; 

TOLLERANZE (difetti ammessi) 

QUALITA': Q.TA' DI CESPI 

NON CORRISPONDENTI ALLE 

CARATTERISTICHE DELLA 

CATEGORIA < DEL 10 % 

PEZZATURA: IO 10 % DI 

CESPI NON CORRISPONDENTI 

ALLA PEZZATURA DEFINITA, 

MA DI PESO INFERIORE O 

SUPERIORE A QUEST'ULTIMA 

DEL 10 % AL MASSIMO 
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SEDANO 

CATEGORIA I^ II^ 

CALIBRO (peso netto in 

grammi) 

Min. 700 g 
Differenza di calibro in uno stesso 

imballaggio NON MAGGIORE di 200 g 

(Cat. Grossi), 150 g (Cat. Medi), 100 g 

(Cat. Piccoli). 

Min 150 g 

FORMA 

INTERI, DI FORMA REGOLARE, 

NERVATURE PRINCIPALI NON 

SPEZZATE, SFILACCIATE, 

SCHIACCIATE O APERTE. 

INTERI. 

AMMESSI: UNA LEGGERA 

DEFORMAZIONE, LEGGERE 

AMMACCATURE E UN MASSIMO DI 

DUE NERVATURE PRINCIPALI 

SPEZZATE, SCHIACCIATE O APERTE. 

COLORE 

(SEDANI SBIANCATI) 

FOGLIE di colore tra il BIANCO E IL 

BIANCO-GIALLASTRO O BIANCO-

VERDASTRO su almeno la META’ della 

loro lunghezza.  

(SEDANI SBIANCATI) 

FOGLIE di colore tra il BIANCO E IL 

BIANCO-GIALLASTRO O BIANCO-

VERDASTRO su almeno UN TERZO della 

loro lunghezza.  

ASPETTO 

ASPETTO FRESCO, SANI, privi di 

sostanze estranee visibili. 

ASPETTO FRESCO. 

DIFETTI NON AMMESSI 

DANNI PROVOCATI DAL GELO.  

COSTE CAVE, GERMOGLIO, STELI FLORIFERI, PARASSITI, ATTACCHI DI 

PARASSITI, UMIDITÀ ESTERNA ECCESSIVA E ODORE. Alterazioni da renderli 

inadatti al consumo. 

QUALITA’: il 10% in numero di sedani da 

coste non rispondenti alle caratteristiche 

della categoria, ma conformi a quelli della 

categoria II o eccezionalmente ammesse 

nelle tolleranze di questa categoria. 

 

QUALITA’: il 10% in numero di sedani da 

coste non rispondenti alle caratteristiche 

della categoria, né alle caratteristiche 

minime, esclusi quelli affetti da marciume o 

con qualsiasi altra alterazione che li renda 

inadatti al consumo. 

LEGGERE TRACCE DI RUGGINE. 

TOLLERANZE (difetti 

ammessi) 

CALIBRO: il 10% in numero di sedani da coste non rispondenti ai requisiti previsti in 

materia di calibrazione. 
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RADICCHIO 

CATEGORIA I^ II^ 

CALIBRO (peso netto in 

grammi) 

Mini.160g 

Max 350g 

Calibro 7cm a 12 cm 

12-15 cespi per cassa 

 

 Min. 60 g  

Min. 30 g (sottoposti a forzatura) 

Differenza di peso tra i cespi più leggeri e quelli 

più pesanti contenuti nello stesso imballaggio 

NON MAGGIORE di 50 g, per i radicchi di peso 

pari o inferiore a 150 g al cespo; 

100 g, per i radicchi di peso superiore a 150 g al 

cespo.  

FORMA 

Interi, forma regolare, cespi ben sviluppati , 

consistenti,. 

Radice  tagliata con taglio netto e lunghezza 

non maggiore di 4 cm.. 

Interi, di sviluppo normale, sufficientemente 

formati.  

Radice  tagliata con taglio netto e lunghezza non 

maggiore di  4 cm. 

COLORE 

COLORAZIONE CARATTERISTICA. COLORAZIONE CARATTERISTICA.  

Tollerati: un leggero imbrunimento del margine 

delle foglie esterne, un leggero difetto di 

colorazione ad eccezione, per i radicchi rossi, di 

foglie verdi o parzialmente verdi. 

ASPETTO ASPETTO FRESCO, SANI, SUFFICIENTEMENTE SGRONDATI. 

DIFETTI NON AMMESSI  RADICI SECONDARIE, ODORI/SAPORI ESTRANEI 

QUALITA’: il 10 % in numero o peso 

conformi alla cat. II 

QUALITA’: il 10 % in numero o peso non 

conformi alle caratteristiche minime, ma idonei al 

consumo. TOLLERANZE  

CALIBRO: il 10 % in numero o peso 
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FINOCCHIO 
 

CATEGORIA I^ II^ 

CALIBRO (diametro 

massimo in mm della 

sezione normale all’asse 

del grumolo) 

Min. 100 mm 

Differenza tra il diametro del grumolo più piccolo e quello più grande in uno stesso 

imballaggio non deve superare 25 mm 

FORMA 

DI FORMA REGOLARE SECONDO LA 

VARIETA’, ESENTI DA DIFETTI, 

GUAINE ESTERNE SERRATE, 

CARNOSE, TENERE. 

LUNGHEZZA DELLE COSTE 

FOGLIARI NON SUPERIORE A 15 cm. 

LUNGHEZZA DELLE COSTE FOGLIARI 

NON SUPERIORE A 10 cm. 

BEN SVILUPPATI, INTERI. 

COLORE 

GUAINE ESTERNE BIANCHE.  TIPICO, CON ZONE VERDI NON 

SUPERIORI AD 1/3 DELLA SUPERFICIE 

DEL GRUMOLO. 

ASPETTO ASPETTO FRESCO, SANI, SENZA RADICI E FOGLIE, CONSISTENTI. 

DIFETTI NON AMMESSI  
DANNI PROVOCATI DAL GELO, GERMOGLI VISIBILI, ODORI/SAPORI 

ESTRANEI. 

QUALITA’: il 10% in numero o peso 

conformi alla cat. II 

LIEVI LESIONI CICATRIZZATE E 

LIEVI AMMACCATURE. 

QUALITA’: il 10% in numero o peso non 

conformi alle caratteristiche minime, ma 

idonei al consumo. 

DIFETTI DI FORMA, AMMACCATURE 

ESTERNE, LESIONI CICATRIZZATE 

NON SUPERIORI A 3 cm DI 

LUNGHEZZA. 

TOLLERANZE (difetti 

ammessi) 

CALIBRO: il 10% in numero o peso. 

NON E’ AMMESSA NESSUNA TOLLERANZA PER FINOCCHI DI CALIBRO 

INFERIORE A 55 mm 

 
 


