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DIRECTIVA DO CONSELHO
de 24 de Julho de 1973

relativa a aproximacido das legislacoes dos Estados-membros
respeitantes aos produtos de cacau e de chocolate destinados a
alimentacio humana

(73/241/CEE)

O CONSELHO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Econdmica
Europeia e, nomeadamente, os seus artigos 100.° e 227.°,

Tendo em conta a proposta da Comissao,
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu,
Tendo em conta o parecer do Comité Econdémico e Social,

Considerando que as legislagcdes nacionais reservam certas denomi-
nacdes para diversos produtos obtidos a partir do cacau, cuja
composigdo e caracteristicas de fabrico definem, e que prescrevem o
uso dessas denominagdes para a comercializagdo desses produtos;

Considerando que, em certos Estados-membros, o seu acondicionamento
¢ também objecto de prescrigdes imperativas;

Considerando que as diferengas que existem actualmente entre as
legislagcdes nacionais impedem a livre circulacdo, nomeadamente de
diversas espécies de produtos de cacau e de chocolate; que estas
diferengas podem submeter as empresas a condi¢cdes de concorréncia
desiguais e que tém, por esse facto, incidéncias directas sobre o
estabelecimento ¢ o funcionamento do mercado comum;

Considerando, por conseguinte, que se deve fazer a aproximagdo das
disposigoes relativas a esses produtos e que é necessario fixar defini¢des
e regras comuns para a composigdo, caracteristicas de fabrico,
acondicionamento e rotulagem, a fim de assegurar a livre circulagdo
destes produtos;

Considerando, contudo, que ndo ¢é possivel harmonizar na presente
directiva todas as disposi¢des aplicaveis aos géneros alimenticios que
podem impedir as trocas comerciais respeitantes aos produtos de cacau e
de chocolate, mas que o numero de entraves, que por esse facto
subsistem, tende a reduzir-se a medida que progride a harmonizagao das
disposigdes nacionais relativas aos géneros alimenticios;

Considerando que, a fim de proteger os consumidores em certos
Estados-membros, a mengdo «halbbitter» ¢ reservada a um chocolate
caracterizado por um teor minimo elevado de certos componentes; que
esta mengao ndo € susceptivel de ser utilizada em toda a Comunidade;
que, nestas condigdes, parece oportuno prever um prazo de trés anos
durante o qual a utilizagdo desta mengao pode ser reservada ao chocolate
com um teor minimo em matéria seca total de cacau particularmente
elevado;

Considerando que a utilizagdo nos produtos de chocolate de gorduras
vegetais que ndo sejam a manteiga de cacau ¢ admitida em determinados
Estados-membros nos quais se recorre muito frequentemente a essa
possibilidade; que, no entanto, ndo podem ser decididas, desde ja, as
possibilidades e modalidades de extensdo da utilizagao destas gorduras a
toda a Comunidade, dado que as informagdes econdmicas e técnicas
disponiveis até a data ndo permitem tomar uma posig¢ao definitiva e que,
por conseguinte, a situagdo deve ser reexaminada tendo em conta
evolucdes futuras;

Considerando que, se é possivel adoptar desde ja uma tabela de pesos
dos produtos de chocolate apresentados sob forma de «tablettes» ou de
barras, essa possibilidade ndo existe ainda no que respeita aos produtos
de cacau em pd, dado que a escolha dos diferentes pesos exige, neste
caso, exames mais aprofundados que ndo puderam ser levados a cabo, e
que esta escolha deve, por conseguinte, ser feita mais tarde;
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Considerando que as denominagdes adoptadas na presente directiva para
os diferentes produtos de cacau e chocolate diferem, em certos casos,
das que sdo utilizadas num ou noutro Estado-membro; que ¢, por
conseguinte, conveniente habituar os consumidores a estas novas
denominagdes, permitindo, durante um certo periodo, a utilizacdo
simultdnea das que estdo actualmente em vigor;

Considerando que a determinagdo dos métodos de analise relativos ao
controlo dos critérios de pureza de certos produtos, bem como a
determinagdo das modalidades relativas a colheita de amostras e os
métodos de andlise necessarios ao controlo da composigdo e das
caracteristicas de fabrico dos produtos de cacau e de chocolate
constituem medidas de aplicagio de cardcter técnico, e que ¢
conveniente confiar a sua adopgao a Comissdo com vista a simplificar

¢ acelerar o Processo,

Considerando que, em todos os casos em que o Conselho confere a
Comissdo competéncia para a execugdo de regras estabelecidas no
dominio dos géneros alimenticios, ¢ conveniente prever um procedi-
mento que institua uma estreita cooperagao entre os Estados-membros e
a Comissdo no dmbito do Comité Permanente dos Géneros Alimenticios
instituido pela Decisdo do Conselho, de 13 de Novembro de 1969 (*);

Considerando que as empresas estdo em condigdes de adaptar os seus
métodos de fabrico e de escoar as suas existéncias num prazo maximo
de dois anos a contar da data da adopg@o de novas normas e defini¢des
pelos Estados-membros; que, contudo, a aplicagio da tabela de pesos
prevista para certos acondicionamentos implica, para os Estados-
-membros, uma alteragdo do seu equipamento industrial de tal ordem
que o prazo para aplicagdo desta norma deve ser alargado para trés anos;

Considerando que ¢ necessario adoptar medidas especiais para ter om
conta a situacdo especifica dos novos Estados-membros,

ADOPTOU A PRESENTE DIRECTIVA:

Artigo 1.°

Para efeitos do disposto na presente directiva, entende-se por produtos
de cacau e de chocolate os produtos destinados a alimentagdo humana
definidos no Anexo I.

Artigo 2.°

Os Estados-membros tomardo todas as medidas necessarias para que os
produtos referidos no artigo 1.° s6 possam ser comercializados se
corresponderem as defini¢cdes e normas previstas na presente directiva e
seu Anexo 1.

Artigo 3.°

1. As denominagdes constantes do ponto 1 do Anexo I serdo
reservadas aos produtos nele definidos e devem ser utilizadas no
comércio para os designar.

No entanto,

— as denominagdes «pralina» ou «cioccolatino» podem ser utilizadas
em Italia e a denominagdo «a chocolatey pode ser utilizada na
Irlanda e no Reino Unido para designar chocolate, chocolate para
culinaria, chocolate de avelads «gianduja», chocolate de leite,
chocolate de leite para culinaria, chocolate de leite e avelds
«giuanduja» ou chocolate branco do tamanho de uma dentada,

— a mesma denominagdo «milk chocolate» pode ser exigida na Irlanda
e no Reino Unido para designar os produtos definidos nos pontos
1.21 e 1.22 do Anexo I, na condigdo de esta denominagdo ser
acompanhada, em ambos os casos, da indicacdo do teor de matéria

() JOn° L 291 de 19. 11. 1969, p. 9.
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seca proveniente da evaporagdo do leite, fixada para cada um destes
dois produtos pela mengao «milk solids ... % minimumy,

— a denominagdo «filled chocolate» pode ser substituida em lingua
inglesa por uma das denominagdes seguintes: «chocolate with ...
filling», «chocolate with ... centre».

2. O disposto no n.° 1 ndo prejudica, contudo, as disposi¢des por
forca das quais estas denominagdes podem ser utilizadas como
complemento e de acordo com a pratica habitual para designar outros
produtos que ndo possam ser confundidos com os definidos no Anexo I.

Artigo 4.°

Nao podem ser utilizados no fabrico dos produtos definidos no Anexo I
sementes de cacau que ndo sejam sds, de qualidade garantida e
comercializavel, cascas, germes ou qualquer produto residual de
extragdo da manteiga de cacau efectuada por solvente.

Artigo 5.°

1. O Conselho, deliberando por unanimidade sob proposta da
Comissdo, determinara:

a) A lista dos solventes que podem ser utilizados na extrac¢do da
manteiga de cacau;

b) Os critérios de pureza para a manteiga de cacau, para os solventes
utilizados na sua extracg@o e, se necessario, para os outros produtos
utilizados como aditivos ou para tratamento referidos no Anexo I.

2. Até a entrada em vigor das medidas de aplicacdo referidas non.° 1,
alinea, a), os Estados-membros so autorizardo como solvente para a
extrac¢do da manteiga de cacau o éter de petroleo 60°—75°, conhecido
por esséncia B, ou a sua fracgdo principal pura. Todavia, no decurso
deste periodo, os Estados-membros podem manter, para os produtos
comercializados no seu territério, as disposigdes nacionais que
autorizam outros solventes.

3. No caso da utilizagdo nos produtos referidos no artigo 1.° de uma
das substancias referidas nos n.* 1 ¢ 2 ou de o seu teor em um ou mais
dos constituintes determinados nos termos do n.° 1, alinea b), ser
susceptivel de constituir um risco para a saude humana, um Estado-
-membro pode, por um periodo maximo de um ano, suspender a
autorizagdo de utilizacdo deste produto ou reduzir o teor maximo
autorizado em um ou mais dos constituintes em causa. Desse facto
informara imediatamente a Comissdo, a qual consultard os Estados-
-membros.

O Conselho, deliberando por unanimidade, sob proposta da Comissao,
decidira sem demora se devem ser tomadas medidas e, se for caso disso,
adoptara por directiva as alteragdes necessarias. Se necessario, o
Conselho, deliberando por maioria qualificada sob proposta da
Comissdo, pode igualmente prolongar pelo maximo de um ano o
periodo mencionado no paragrafo anterior.

Artigo 6.°

1. O chocolate, o chocolate para culinaria, o chocolate de avelds
«gianduja»,0 chocolate de leite, o chocolate de leite para culinaria, o
chocolate de leite e de avelas «gianduja», o chocolate branco e o
chocolate recheado, quando apresentados sob a forma de tablette ou de
barra com um peso unitario igual ou superior a 85 g e ndo superior a
500 g, apenas podem ser comercializados com o0s pesos unitarios
seguintes: 85 g, 100 g, 125 g, 150 g, 200 g, 250 g, 300 g, 400 g e 500 g.

2. Os produtos de cacau em po definidos nos pontos 1.8 a 1.13 do
Anexo I, quando forem acondicionados em embalagens de peso liquido
unitario igual ou superior a 50 g e ndo superior a 1 kg, s6 podem ser
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comercializados com pesos liquidos unitarios seguintes: 50 g, 75 g,
125 g, 250 g, 500 g, 750 g e 1 kg.

Artigo 7.°

1. As unicas mengdes que devem figurar obrigatoriamente nas
embalagens, recipientes ou rotulos dos produtos definidos no Anexo I,
mengdes essas que devem ser bem visiveis, claramente legiveis e
indeléveis, serdo as seguintes:

a) A denominagdo que lhes € reservada; no caso dos produtos definidos
no ponto 1.27 do Anexo I, essa denominagdo sera acompanhada de
uma mengdo que informe o consumidor sobre e produto de recheio
utilizado, sem prejuizo das disposigdes eventualmente aplicaveis a
este ultimo;

b) Para os produtos definidos nos pontos 1.10, 1.11, 1.12, 1.13, 1.16,
1.17, 1.21 e 1.22 do Anexo I, a indicagdo do teor em matéria seca
total de cacau pela mengdo obrigatéria «Cacau: minimo de ... %»;

c¢) Para o chocolate recheado e os bombons de chocolate ou «pralines»
obtidos a partir de produtos de chocolate que ndo sejam chocolate ou
chocolate de cobertura, um qualificativo suplementar indicando a
natureza do ou dos tipos de chocolate utilizados; contudo, durante um
periodo de cinco anos a contar da data da notificacdo da presente
directiva, se se tratar de bombons de chocolate ou «pralines» e se a
obrigagdo acima referida nio resultar de disposigdes nacionais, o
qualificativo suplementar em causa sera obrigatério apenas quando
esses produtos forem obtidos a partir de chocolate para culinaria,
chocolate de leite para culinaria ou chocolate branco;

d) Se necessario, as mengdes obrigatorias previstas nos pontos 4 a 7 do
Anexo I;

YM3

e) O peso liquido, salvo se os produtos forem de peso inferior a 50 g;
contudo, no caso de produtos de peso inferior a 50 g por unidade,
apresentados em embalagem global cujo peso liquido total seja igual
ou superior a 50 g, quer o peso liquido total da embalagem global,
quer o peso liquido unitario de cada embalagem unitaria, desde que
esta indicag@o seja claramente legivel do exterior; esta indicagdo
pode ser substituida pela do peso liquido minimo no caso de
moldagens ocas;

f) O nome ou a firma e a morada ou a sede social do fabricante ou do
acondicionador, ou de um vendedor estabelecido na Comunidade.

2. Em derrogagdo do disposto no n.° 1 e sem prejuizo das disposi¢des
a adoptar pela Comunidade em matéria de rotulagem dos géneros
alimenticios, os Estados-membros podem manter as disposi¢des
nacionais que impdem a indicacdo:

a) Do estabelecimento de fabrico, para a sua producdo nacional,

b) Don pais de origem, ndo sendo todavia exigida esta mengao para os
produtos fabricados na Comunidade.

2. A.  Se os produtos definidos no Anexo I forem acondicionados em
embalagens ou recipientes contendo um peso igual ou superior a 10 kg e
nio forem comercializados a retalho, as indicagdes referidas nas alineas
b), ¢) e ) do n.° 1, bem como as indicagdes referidas na alinea f) do n.° 1
para os produtos definidos nos pontos 1.1 a 1.7 do Anexo I podem
figurar somente nos documentos que os acompanham.

3. Os Estados-membros abster-se-d0 de especificar, para além do
previsto no n.° 1, as modalidades de acordo com as quais devem ser
dadas as indicagOes prescritas no referido numero.
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Contudo, os Estados-membros podem proibir no seu territorio:

— o comércio dos produtos definidos no Anexo I, se as inscrigdes
previstas no n.° 1, alineas a), ¢) e d), ndo figurarem na ou nas linguas
nacionais numa das faces da embalagem ou do recipiente;

— o comércio do produto definido no ponto 1.22 do Anexo I, se a
denominagdo «milk chocolate» figurar nas embalagens.

Artigo 8.°

A denominagdo principal «chocolate» ou «chocolate de laite» s6 pode
ser completada por mengdes ou qualificativos referentes a qualidade:

a) Se o chocolate contiver no minimo 43 % de matéria seca total de
cacau, ou seja, no minimo 26 % de manteiga de cacau;

b) Se o chocolate de leite contiver no maximo 50 % de sacarose e no
minimo 30 % de matéria seca total de cacau, bem como 18 % de
matérias solidas provenientes da evaporagdo do leite, ou seja, no
minimo 4,5 % de gordura butirica.

Artigo 9.°

1. Durante um periodo de quatro anos a contar da data da notificagido
da presente directiva, e em derrogagido do disposto no n.° 1, alinea a), do
artigo 7.°, os Estados membros podem permitir que nas embalagens,
recipientes ou rotulos a denominag@o reservada seja acompanhada da
denominagdo anteriormente utilizada de acordo com os usos ou
disposigdes nacionais em vigor no momento da notificagdo da presente
directiva.

2. Durante um periodo des trés anos a contar da data da notificacio
da presente directiva, ¢ em derrogagdo do disposto no artigo 8.°, os
Estados-membros reservardo o emprego da mengdo «halbbitter» para o
chocolate que contenha no minimo 50 % de matéria seca total de cacau,
ou seja, no minimo 18 % de manteiga de cacau.

Artigo 10.°

1.  Os Estados-membros tomardo todas as medidas necessarias para
que o comércio dos produtos referidos no artigo 1.°, conformes as
definigdes e normas previstas na presente directiva e seu Anexo I, ndo
possa ser entravado pela aplicagdo das disposigdes nacionais ndo
harmonizadas que regulam a composigdo, caracteristicas de fabrico,
acondicionamento ou rotulagem desses produtos ou dos géneros
alimenticios em geral.

2. O n° 1 ndo ¢ aplicavel as disposi¢des ndo harmonizadas
justificadas por razoes:

— de proteccdo da saude publica;

— de repressdo de fraudes, na condigdo de essas disposi¢cdes ndo serem
de natureza a dificultar a aplicagdo das defini¢des e normas previstas
pela presente directiva;

— de proteccdo da propriedade industrial e comercial, de indica¢des de
proveniéncia, de denominagdo de origem e de repressio da
concorréncia desleal.

Artigo 11.°

Serdo determinadas de acordo com o procedimento previsto no artigo
12.°

a) As modalidades de colheita de amostras ¢ os métodos de analise
necessarios para o controlo dos critérios de pureza referidos no n.° 1,
alinea b), do artigo 5.%

b) As modalidades de colheita de amostras e os métodos de analise
necessarios ao controlo da composi¢do e caracteristicas de fabrico
dos produtos definidos no Anexo 1.
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Artigo 12.°

1.  Quando for feita remissdo para o procedimento definido no
presente artigo, o assunto submetido a apreciacdo do Comité Permanente
dos Géneros Alimenticios instituido pela Decisdo do Conselho de 13
Novembro de 1969, a seguir denominado «Comitéy, pelo seu presidente,
quer por iniciativa deste quer a pedido do representante de um Estado-
-membro.

2. O representante da Comissdo submetera ao Comité um projecto de
medidas a tomar. O Comité emitira o seu parecer relativamente a este
projecto num prazo que o presidente pode fixar em fungdo da urgéncia
do assunto em causa. Pronunciar-se-4 por uma maioria de
> Al quarante-cinq <« votos, sendo atribuida aos votos dos Estados-
-membros a ponderagdo prevista no n.° 2 do artigo 148.° do Tratado. O
presidente ndo participara na votagao.

3. a) A Comissdao adoptara as medidas previstas quando forem
conformes ao parecer do Comité;

b) Quando as medidas previstas ndo forem conformes ao parecer do
Comité, ou na auséncia de parecer, a Comissdo submetera sem
demora ao Conselho uma proposta relativa as medidas a tomar. O
Conselho deliberara por maioria qualificada;

c) Se, decorridos trés meses a contar da data de apresentacdo da
proposta ao Conselho, este ndo tiver tomado uma decisdo, as
medidas propostas serdo adoptadas pela Comissdo.

Artigo 13.°

1. O artigo 12.° sera aplicavel por um periodo de dezoito meses a
contar da data em que o assunto foi pela primeira vez submetido a
apreciagdo do Comité por forca do n.° 1 do artigo 12.°

Artigo 14.°

1. A presente directiva aplicar-se-a igualmente aos produtos impor-
tados de paises terceiros e destinados ao consumo na Comunidade.

2. A presente directiva ndo prejudica as disposi¢des das legislagdes
nacionais:

a) Por forga das quais ¢ actualmente admitida ou proibida a adigao, aos
diferentes produtos de chocolate definidos no Anexo I, de gorduras
vegetais diferentes da manteiga de cacau. O Conselho decidira, sob
proposta da Comissao e no termo de um prazo de trés anos a contar
da data da notificacdo da presente directiva, relativamente as
possibilidades e modalidades de extensdo da utilizagdo dessas
gorduras ao conjunto da Comunidade;

b) Por for¢a das quais a venda a retalho dos diferentes produtos de
chocolate sem embalagem ¢ proibida ou autorizada;

c) »M3 Por forca das quais ¢ proibida a comercializagdo dos produtos
apresentados sob a forma de tablette ou barra de peso superior a 75 g
e ndo superior a 85 g. € O Conselho, sob proposta da Comissdo,
determinara ulteriormente as modalidades aplicaveis a este respeito,
trés anos apds a notificagdo da presente directiva;

d) Que regulamentam a rotulagem de modo menos rigoroso, aquando da
venda a retalho dos produtos de fantasia tais como figurinhas,
cigarros, ovos ¢ bombons de chocolate ou «pralines» a granel; neste
caso, estas disposigdes podem impor unicamente a aposi¢do de um
letreiro na proximidade do produto exposto;

e) Que sdo aplicaveis aos produtos dietéticos até a entrada em vigor de
disposi¢des comunitdrias nesta matéria;

f) Por for¢a das quais ¢ permitida a comercializagdo de produtos de
chocolate diferentes dos definidos no Anexo I sob as designagdes de
«chocolate com natas» e de «chocolate de leite magro».

3. A presente directiva ndo se aplicara aos produtos enumerados no
ponto 1 do Anexo I e destinados a exportagdo para fora da Comunidade.
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Artigo 15.°

» M1 Antes de »M2 1 de Julho de 1975 <« os Estados-membros
alterardo, se necessario, as suas legislacdes para darem cumprimento as
disposigoes da presente directiva e desse facto informardo imediata-
mente a Comissdo. <4 M3 A legislagdo assim alterada sera aplicada
de modo a:

— admitir o comércio dos produtos conformes as disposigoes da
presente directiva, a partir de 1 de Janeiro de 1976;

— proibir o comércio dos produtos ndo conformes as disposicdes da
presente directiva, a partir de 1 de Janeiro de 1977. «

Artigo 16.°

A presente directiva aplicar-se-a igualmente aos departementos
ultramarinos franceses.

Artigo 17.°

Os Estados-membros sdo destinatarios da presente directiva.
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1.1

1.2.

1.3.

1.4.

L.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.12.

ANEXO 1
Para efeitos do disposto nesta directiva, entende-se por:

Sementes de cacau

Sementes inteiras do cacaueiro (Theobroma cacao L.) fermentadas a secas.

Granulado de cacau

Sementes de cacau, torradas ou ndo, apos terem sido limpas, descascadas e
separadas do germe que, sem prejuizo das disposigdes do ponto 2, ndo
contenham mais de 5 % de casca e germe ndo eliminados nem mais de 10 %
de cinzas, percentagens estas calculadas em relagdo ao peso da matéria seca
e desengordurada.

Moinha de cacau

Elementos de sementes de cacau que se apresentam sob a forma de
pequenas particulas, recolhidas separadamente aquando das operagdes de
descasque e separacdo do germe, contendo no minimo 20 % de gordura,
calculada em relagdo ao peso da matéria seca.

Cacau em pasta ou pasta de cacau
Granulado de cacau reduzido a pasta por meio de um processo mecanico e
ndo privado de qualquer parte da sua matéria gorda natural.

Torta de cacau

Granulado de cacau ou pasta de cacau transformada em torta por um
processo mecanico e contendo, sem prejuizo da defini¢do de torta de cacau
magro, no minimo 20 % de manteiga de cacau, percentagem esta calculada
em relagdo ao peso da matéria seca, e no maximo 9 % de humidade.

Torta de cacau magra, torta de cacau fortemente desengordurada

Torta de cacau, cujo teor minimo em manteiga de cacau, calculado em
relagdo ao peso da matéria seca, ¢ de 8 %.

Torta de cacau de extrusdo («expellery)

Sementes de cacau, moinha de cacau com ou sem granulado de cacau ou
torta de cacau, transformados em torta por extrusdo («expeller»).

Cacau em po, cacau

Torta de cacau obtida por pressdo hidraulica, transformada em pé por um
processo mecénico e contendo, sem prejuizo da definigdo de cacau magro
em po, no minimo 20 % de manteiga de cacau, percentagem esta calculada
em relagdo ao peso da matéria seca, e no maximo 9 % de humidade.

Cacau magro em po, cacau magro, cacau fortemente desengordurado em
po, cacau fortemente desengordurado

Cacau em pd cujo teor minimo em manteiga de cacau, calculado em
relagdo ao peso da matéria seca, ¢ de 8 %.

Cacau em p6 com agucar, cacau com aguar, chocolate em po

Produto resultante da mistura de cacau em pé e de sacarose, em proporgao
tal que 100 g de produto contenham, no minimo, 32 g de cacau em po.

. Cacau em pé para culindria, cacau para culindria, chocolate em pé para

culindria

Produto resultante da mistura de cacau em pé e de sacarose, em proporgao
tal que 100 g de produto contenham, no minimo, 25 g de cacau em po.

Cacau magro em pdé com aguar, cacau magro com agucar, cacau
fortemente desengordurado em poé com agicar, cacau fortemente
desengordurado com aguicar

Produto resultante da mistura de cacau magro em p6 e de sacarose, em
proporgao tal que 100 g de produto contenham, no minimo, 32 g de cacau
magro em po.
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1.13.

1.14.

1.15.

Cacau magro em po para culinaria, cacau magro para culindaria, cacau
fortemente desengordurado em po para culindria, cacau fortemente
desengordurado para culinaria

Produto resultante da mistura de cacau magro em po6 e de sacarose, em
proporgao tal que 100 g do produto contenham, no minimo, 25 g de cacau
magro em po.

Manteiga de cacau

Matéria gorda obtida a partir de sementes de cacau ou de partes de
sementes de cacau e conforme as disposi¢des seguintes:
— manteiga de cacau de pressdo ou manteiga de cacau

manteiga de cacau obtida por pressdo a partir de um de varios dos
produtos seguintes:

granulado de cacau, pasta de cacau, torta de cacau, torta de cacau
magra.

Deve obedecer as caracteristicas seguintes:

— teor em matérias insaponifica-
veis, determinando pelo éter de

petroleo, 0,35 % no maximo
— P M3 teor em 4cidos gordos 1,75 % no maximo
livres «; (expressa em acido oleico)

manteiga de cacau de extrusdo («expeller»)

manteiga de cacau obtida por extrusdo («expeller») a partir de sementes
de cacau ou da sua mistura com granulado de cacau, pasta de cacau,
torta de cacau ou torta de cacau magra.

Deve obedecer as caracteristicas seguintes:

— teor em matérias insaponifica-
veis, determinado pelo éter de

petroleo, 0,50 % no maximo
— P M3 teor em 4cidos gordos 1,75 % no méaximo
livres «; (expressa em acido oleico)

manteiga de cacau refinada

manteiga de cacau obtida por pressdo, por extrusdo («expeller») por
extracgdo por meio de solvente ou por combinagdo destes processos, a
partir de uma ou varias das matérias-primas seguintes:

sementes de cacau, granulado de cacau, moinha de cacau, pasta de
cacau, torta de cacau, torta de cacau magra, torta de cacau de extrusdo,
e refinada em conformidade com o ponto 3, alinea b); sempre que a
manteiga de cacau produzida, quer pelo proprio fabricante de
«manteiga de cacau refinada», quer por outro fabricante, for utilizada
como matéria-prima intermedidria, deve ser obtida a partir das
matérias-primas acima enumeradas.

Deve obedecer as caracteristicas seguintes:

— teor em matérias insaponifica-
veis, determinado pelo éter de

petroleo, 0,50 % no maximo
— PM3 teor em écidos gordos 1,75 % no méaximo
livres «; (expressa em 4cido oleico)
— teor em gorduras provenientes ndo superior, proporcional-
das cascas e germes mente, ao teor existente
naturalmente nas sementes
de cacau.

Gordura de cacau

Gordura obtida a partir de sementes de cacau ou de partes de sementes de
cacau, que ndo estd conforme as caracteristicas fixadas para as diferentes
categorias de manteiga de cacau.

. Chocolate

Produto obtido a partir de granulado de cacau, pasta de cacau, cacau em po,
cacau magro em po e de sacarose, com ou sem adigdo de manteiga de
cacau, e contendo, sem prejuizo das definigdes de granulado de chocolate,
chocolate de avelds «gianduja» e chocolate de cobertura, no minimo 35 %
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1.18.

1.19.

1.20.

1.21.

de matéria seca total de cacau, no minimo 14 % de cacau seco
desengordurado e 18 % de manteiga de cacau, sendo estas percentagens
calculadas apds dedug@o do peso das adiges previstas nos pontos 5 a 8.

. Chocolate para culinaria

Produto obtido a partir de granulado de cacau, pasta de cacau, cacau em po
ou cacau magro em pd e sacarose, com ou sem adicdo de manteiga de
cacau, e contendo no minimo 30 % de matéria seca total de cacau, pelo
menos 12 % de cacau seco desengordurado e 18 % de manteiga de cacau,
sendo estas percentages calculadas apos dedugdo do peso das adigdes
previstas nos pontos 5 a 8.

Chocolate em granulos «vermicelle» ou chocolate em flocos

Chocolate sob a forma de granulados ou de flocos, cujo teor minimo em
matéria seca total de cacau é de 32 % e em manteiga de cacau de 12 %.

Chocolate de avelds «gianduja» (ou um dos derivados da palavra
«giandujay)

Produto obtido a partir de chocolate, cujo teor minimo em matéria seca
total de cacau ¢ de 32 % e em cacau seco desengordurado de 8 %, e a partir
de avelas finamente moidas, em propor¢do tal que 100 g de produto
contenham no maximo 40 g e no minimo 20 g de avelas.

Podem, outrossim, ser adicionados:

— leite ou produtos provenientes da desidratagdo parcial ou total do leite
completo ou do leite parcial ou totalmente desnatado, numa proporgao
tal que o produto acabado ndo contenha, em peso, mais de 5 % de
matéria seca total de origem lactea, com um maximo de 1,25 % de
gordura butirica;

— ameéndoas, avelds e nozes, inteiras ou em pedagos, numa proporgao tal
que o peso destas adi¢Oes, acrescentado ao das avelds moidas, nao
ultrapasse 60 % do peso total do produto.

Chocolate de cobertura

Chocolate cujo teor minimo em manteiga de cacau ¢ de 31 % e em cacau
seco desengordurado de 2,5 %; se o chocolate de cobertura for designado
por «chocolate de cobertura escuro», o seu teor minimo em manteiga de
cacau sera de 31 % e em cacau seco desengordurado de 16 %.

Chocolate de leite

Produto obtido a partir de granulado de cacau, pasta de cacau, cacau em po
ou cacau magro em po e sacarose, com ou sem adi¢do de manteiga de
cacau, bem como a partir de leite ou de produtos provenientes da
desidratacdo parcial ou total do leite completo ou do leite parcial ou
totalmente desnatado, e eventualmente de nata, nata parcial ou totalmente
desidratada, manteiga ou gordura butirica; deve apresentar as seguintes
caracteristicas, ressalvadas as defini¢des de chocolate de leite em granulos
(vermicello), chocolate de leite e avelds «gianduja» e chocolate de leite de
cobertura:

— matéria seca total de cacau 25 % no minimo,
— cacau seco desengordurado 2,5 % no minimo,

— matéria seca total de origem lactea
proveniente dos ingredientes acima

enumerados 14 % no minimo,
— gordura butirica 3,5 % no minimo,
— matéria gorda total 25 % no minimo,
— sacarose 55 % no maximo,

sendo estas percentagens calculadas apds dedugdo do peso das adigdes
previstas nos pontos 5 e 8.
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VY M3

1.22. Chocolate de leite para culinaria
Produto obtido a partir de granulado de cacau, pasta de cacau, cacau em po
ou cacau magro em po e sacarose, com ou sem adicdo de manteiga de
cacau, bem como a partir de leite ou produtos provenientes da desidratagdo
parcial ou total do leite completo ou do leite parcial ou totalmente
desnatado, e eventualmente de nata, da nata parcial ou totalmente
desidratada, da manteiga ou da gordura butirica; deve apresentar as
seguintes caracteristicas:

— matéria seca total de cacau 20 % no minimo,
— cacau seco desengordurado 2,5 % no minimo,
— matéria seca total de origem lactea
proveniente dos ingredientes acima
enumerados 20 % no minimo,
— gordura butirica 5 % no minimo,
— matéria gorda total 25 % no minimo,
— sacarose 55 % no maximo,
Sendo estas percentagens calculadas apos dedugdo do peso das adigdes
previstas nos pontos 5 a 8.

1.23. Chocolate de leite em granulos (vermicello) ou chocolate de leite em flocos
Chocolate de leite sob a forma de granulos ou de flocos, com as seguintes
caracteristicas, que diferem das previstas no ponto 1.21.:

— matéria seca total de cacau 20 % no minimo,
— matéria seca total de origem lactea

proveniente dos ingredientes

enumerados no ponto 1.21. 12 % no minimo,
— gordura butirica 3 % no minimo,
— matéria gorda total 12 % no minimo,
— sacarose 66 % no maximo.

1.24. Chocolate de leite e avelds gianduja (ou um dos derivados da palavra
gianduja)

Produto obtido a partir de chocolate de leite, cujo teor minimo em matéria
seca total de origem lactea ¢ de 10 %, e de avelds finamente moidas, em
proporgdo tal que 100 g de produto contenham, no maximo, 40 g e, no
minimo, 15 g de avelds. Podem, além disso, ser adicionadas améndoas,
avelds e nozes, inteiras ou em pedagos, numa proporc¢do tal que o peso
destas adigdes, acrescentado ao das avelas moidas, ndo ultrapasse 60 % do
peso total do produto.

vB

1.25. Chocolate de leite para cobertura

Chocolate de leite cujo teor minimo em gordura é de 31 %.
VY M3

1.26. Chocolate branco

Produto isento de matérias corantes, obtido a partir de manteiga de cacau e
sacarose, bem como a partir de leite ou produtos provenientes da
desidratagdo parcial ou total do leite completo ou do leite parcial ou
totalmente desnatado, e eventualmente de nata, nata parcial ou totalmente
desidratada, manteiga ou gordura butirica; deve apresentar as seguintes
caracteristicas:

— manteiga de cacau 20 % no minimo,

— matéria seca total de origem lactea
proveniente dos ingredientes acima
enumera 14 % no minimo,

— gordura butirica 3,5 % no minimo,

— sacarose 55 % no maximo,
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1.27.

1.28.

Sendo estas percentagens calculadas apos dedugdo do peso das adigdes
previstas nos pontos 5 a 8.

Chocolate recheado

Sem prejuizo das disposigdes aplicaveis ao recheio utilizado, o produto
recheado, com exclusdo dos produtos de paniticagdo fina, pastelaria e
biscoitaria, cuja camada externa ¢ constituida por chocolate, chocolate para
culinaria, chocolate de avelds gianduja, chocolate de cobertura, chocolate
de leite e avelds gianduja, chocolate de leite de cobertura ou de chocolate
branco, e representa no minimo 25 % do peso total do produto.

Bombom de chocolate (Franga), «praline» ou bombom de chocolate
(Bélgica, Luxemburgo)

O produto do tamanho de uma dentada constituido:

— por chocolate recheado, ou

— por justaposi¢cdo de camadas de chocolate, chocolate para culinaria,
chocolate de avelas gianduja, chocolate de cobertura, chocolate de leite,
chocolate de leite para culindria, chocolate de leite e aveldsgianduja,
chocolate de leite de cobertura ou chocolate branco e de camadas de
outras matérias comestiveis, desde que as camadas dos produtos de
chocolate sejam, pelo menos, parcial e claramente visiveis a
representem no minimo 25 % do peso total do produto, ou

— por uma mistura de chocolate, chocolate para culinaria, chocolate de
cobertura, chocolate de leite, chocolate de leite para culinaria ou
chocolate de leite para cobertura e outras matérias alimenticias, com
exclusdo de:

— farinhas, amidos e féculas,

— sem prejuizo do n.° 2, alinea a), do artigo 14.°, matéria gorda que
ndo a manteiga de cacau e gordura proveniente do leite,

desde que os produtos de chocolate representem, no minimo, 25 % do
peso total do produto.

As sementes de cacau, o granulado de cacau, a moinha de cacau, a pasta de
cacau, a torta de cacau, a torta de cacau magra, a torta de cacau de extrusio,
0 cacau em pod e o cacau magro em po6 podem ser alcalinizados por um ou
varios dos produtos seguintes: carbonatos alcalinos, hidroxidos alcalinos,
carbonato de magnésio, 6xido de magnésio, sulugdes amoniacais, desde
que a quantidade de alcalinizante adicionada, expressa em carbonato de
potassio, nio ultrapasse 5 % do peso da matéria seca e desengordurada.

Aos produtos de cacau assim tratados pode ser adicionado acido citrico ou
acido tartarico numa quantidade que nao ultrapasse 0,5 % do peso total do
produto.

O teor maximo em cinzas do produto ¢ de 14 % da matéria seca
desengordurada, se o produto tiver sofrido o tratamento acima previsto.

a) A manteiga de cacau s6 pode ser submetida aos tratamentos a seguir
enumerados;

— filtragdo, centrifugagdo ou outros processos fisicos usuais para
efectuar a desmucilaginagao,

— tratamento pelo vapor de agua sobreaquecido no vacuo e outros
processos fisicos usuais para efectuar a desodorizagio;

b) Em relagdo a manteiga de cacau refinada serdo, além disso, autorizados:

— o tratamento por hidréxido alcalino ou substincia similar usual-
mente utilizada tendo em vista a neutralizagio;

— o tratamento com uma ou varias das substincias seguintes:

— bentonite,
— carvoes activos,

— outras substancias similares usualmente utilizadas tendo em vista
a descoragdo.

Os produtos referidos no ponto 1 podem conter em substituigio da
sacarose:

— glucose cristalizada (dextrose), frutose, lactose ou maltose, até ao limite
maximo de 5 % do peso total do produto e sem que seja necessario
declara-lo,

— glucose cristalizada (dextrose) numa proporgao superior a 5 % e ndo
superior a 20 % do peso total do produto. Neste caso, a denominagdo do
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produto sera acompanhada da expressdao «com glucose cristalizada» ou
«com dextrosey.

a) Com exclusio dos compostos aromaticos que lembrem o sabor do
chocolate natural ou da matéria gorda do leite, podem ser adicionados a
pasta de cacau e aos diversos tipos de cacau em pod, chocolate e
chocolate de leite, ao chocolate branco e aos bombons de chocolate ou
pralines, aromatos, substancias aromaticas naturais, substancias aroma-
ticas sintéticas ou artificiais cuja composigao quimica seja idéntica a dos
principais constituintes das substancias aromaticas naturais, bem como a
etilvanilina;

b

=

Sem prejuizo do disposto no ponto 7, uma mengao relativa a essa adi¢ao
acompanhara a denominagao nos produtos seguintes:

— pasta de cacau, chocolate de cobertura e chocolate de leite de
cobertua,

— diversos tipos de cacau em po, chocolate e chocolate de leite que
ndo sejam de cobertura, assim como chocolate branco, desde que o
gosto do aromato ou do aromatizante seja predominante.

Esta mengao deve ser feita da forma seguinte:

— em caso de utilizagdo de um aromato, pela indicagdo do nome
deste,

— em caso de utilizagdo de substancias aromaticas diferentes da
etilvanilina, pela indicagdo «com gosto a...» ou «com aroma
a...», acrescentada a denominagdo, acompanhada, em caracteres
da mesma dimensio, por uma indicagao que defina a natureza do
gosto ou do aroma, sendo qualquer referéncia a origem natural
reservada as substincias aromaticas naturais,

— em caso de utilizagdo de etilvanilina, pela indicagdo de «com
etilvanilina» ou «aromatizado com etilvanilinay.

A lecitina vegetal tecnicamente pura, cujo indice de perdxido (expresso em
miliequivalentes por kg) ndo seja superior a 10, pode ser adicionada aos
produtos referidos no ponto 1, com excepgao do granulado de cacau.

A denominagdo do produto ¢ acompanhada da mengdo desta adigdo e do
seu teor, excepto quando a lecitina é incorporada nas diversas espécies de
chocolate referidas nos pontos 1.16 a 1.28.

Os produtos enumerados no ponto 1 ndo podem conter mais do que 0,5 %
do seu peso total em fosfatidos; todavia, esta percentagem pode elevar-se a
1 % para as diversas espécies de cacau em po, chocolate de leite para
culinaria, bem como chocolate sob a forma de granulados ou flocos, e a 5 %
para as diversas espécies de cacau em pd destinadas ao fabrico de
preparados instantaneos, desde que as disposigdes que lhe sdo relativas o
admitam e que a indicagdo desta finalidade seja feita nas embalagens e
documentos comerciais.

a) Sem prejuizo do n.° 2, alinea a), do artigo 14.°, podem ser adicionados
ao chocolate, chocolate para culinaria, chocolate de cobertura, chocolate
de leite, chocolate de leite para culinaria, chocolate de leite de cobertura
e chocolate branco outros géneros alimenticios, com excepgdo de
farinhas, amidos e féculas, bem como de matéria gorda e seus
preparados que ndo provenham exclusivamente do leite.

A quantidade destas substincias, referida ao peso total do produto
acabado, ndo pode ser:

i) Nem inferior a 5 %, nem superior no total a 40 %, quando
adicionados em pedagos aparentes e separaveis;

ii) Superior no total a 30 % quando adicionados sob forma
praticamente indiscernivel,

iii) Sem prejuizo das disposigdes da alinea 1), superior no total a 40 %,
quando adicionados conjuntamente em pedagos aparentes e
separaveis e sob forma praticamente indiscernivel;

b) Uma mengdo relativa as matérias comestiveis adicionadas deve
acompanhar a denominag@o dos produtos de chocolate referidos na
alinea a).

Tal mencgéo sera, porém, proibida nos casos seguintes:

i) Leite e produtos lacteos, quando o produto acabado ndo for
chocolate de leite, chocolate de leite para culinaria, chocolate de
leite de cobertura ou chocolate branco;
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ii) Café e bebidas espirituosas, quando a quantidade de cada um destes
produtos, relativamente ao peso total do produto acabado, for
inferior a 1 %;

iii) Outras matérias comestiveis incorporadas sob forma praticamente
indescirnivel, quando a quantidade de cada uma destas matérias,
relativamente ao peso total do produto acabado, for inferior a 5 %;

¢) No caso do chocolate recheado e dos bombons de chocolate ou pralines,
as matérias comestiveis adicionadas referidas na alinea a), ndo serdo
incluidas na camada dos produtos de chocolate que, por for¢a dos
pontos 1.27 e 1.28, devem representar pelo menos 25 % do peso total.

O chocolate, o chocolate para culinaria, o chocolate de leite, o chocolate de
leite para culinaria, o chocolate branco, o chocolate recheado bem como as
pralines ou bombons de chocolate podem ser parcialmente guarnecidos a
superficie com matérias comestiveis na propor¢do maxima de 10 % em
relagdo ao seu peso total. Neste caso:

a) Os limites superiores de 40 % e 30 % fixados no ponto 7, alineas a) e b),
respectivamente, englobardo as matérias utilizadas na guarnigdo;

b) Os limites inferiores de 25 % fixados para a presenga das diversas
espécies de chocolate no chocolate recheado e nas pralines ou bombons
de chocolate aplicar-se-d0 ao peso total do produto, incluindo a
guarnicao.
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ANEXO 11

Medidas especiais

1. Em derrogagdo do artigo 2.° da presente directiva, a Irlanda sera dispensada
da aplicagdo do artigo 6.° para os produtos comercializados no seu territorio,
durante todo a periodo em que permanegam autorizadas as unidades de peso
legalmente utilizadas neste pais no momento da sua adesdo a Comunidade
Econdmica Europeia.

YM7
1 A Os Estados-membros podem autorizar a adigdo de sais de amonio dos acidos
fosfatidicos nos produtos de cacau e de chocolate referidos no ponto 1 do
Anexo I, com excepgao do granulado de cacau.

A denominagdo do produto sera acompanhada pela mengao desta adi¢do e da
sua percentagem, salvo quando os sais de amonio dos acidos fosfatidicos
forem acrescentados as diversas espécies de chocolate referidas nos pontos
1.16. a 1.28. do Anexo I.

Em caso de utilizagdo dos fosfatidos de amonio, os teores maximos fixados
no ponto 6, terceiro paragrafo, do Anexo I devem ser igualmente aplicados.

O Conselho pode, nos termos do disposto no artigo 100.° do Tratado, incluir
esta substancia no Anexo .

2. a) A presente directiva ndo prejudica as disposi¢des da legislagdes nacionais
em vigor em 1 de Agosto de 1973, por forca das qual ¢ admitida a
utilizagao:

i) Do acido fosforico como agente de neutralizagdo nos produtos de
cacau alcalinizados, em conformidade com o ponto 2 do Anexo I;

ii) De substancias aromaticas diferentes das previstas no ponto 5, alinea
a), do Anexo I nos produtos de cacau e de chocolate referidos nesse
ponto;

iii) De polirricinoleato de poliglicerol e de triestearato de sorbitanos nos
produtos de cacau e de chocolate referidos no ponto 6, primeiro
paragrafo, do Anexo 1.

b) A derrogagdo prevista:

i) Na alinea a) em i) termina em 30 de Junho de 1981; contudo, antes
do termo desse prazo, o Conselho pode, de acordo com o
procedimento previsto no artigo 100.° do Tratado, incluir no Anexo
I a substancia referida na alinea a) em i); a inclusdo desta substincia
no Anexo I s6 pode ser decidida se as investigagoes cientificas
tiverem provado a sua inocuidade para a saude humana e se a sua
utilizagdo for necessaria do ponto de vista econémico;

ii) Na alinea a) em ii) termina numa data a ser fixada pelo Conselho
antes de 1 de Janeiro de 1983, de acordo o procedimento previsto no
artigo 100.° do Tratado e, em todo o caso, no momento em que for
aplicada uma regulamentagdo comunitdria que enumere as
substincias aromaticas que podem ser utilizadas nos géneros
alimenticios;

iii) Na alinea a) em iii) termina em » M7 31 de Dezembro de 1983 <«;
antes do termo desse prazo, porém, o Conselho pode, de acordo com
o procedimento previsto no artigo 100.° do Tratado, incluir no ponto
6.°, primeiro paragrafo, do Anexo I os produtos referidos na alinea a)
em iii).




