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TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: 5 de julio de 2003

Norma derogada, a excepcion de lo sefialado en los apartados 2.7, «Mermelada extra», y 2.8, «Mermeladay,
de su anejo, asi como las referencias relativas a dichos productos que aparecen en el mencionado anejo, y en
particular lo establecido en sus apartados 3, 4, y 5 que les sea de aplicacion, por la disposicion derogatoria
unica.1 del Real Decreto 863/2003, de 4 de julio. Ref. BOE-A-2003-13473

El Real Decreto 2420/1978, de 2 de junio («Boletin Oficial del Estado» de 12 de octubre),
aprobd la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion y venta de conservas
vegetales, posteriormente la Orden de 21 de noviembre de 1984 («Boletin Oficial del
Estado» de 10 de enero de 1985), modificada por la Orden de 11 de febrero de 1987
(«Boletin Oficial del Estado» de 20 de febrero), aprobd las normas de calidad para las
conservas vegetales incluyendo en su anejo 39 la norma referente a confituras, jaleas y
mermeladas de frutas.

La Directiva 79/693/CEE del Consejo de 24 de julio de 1979 («Diario Oficial de las
Comunidades Europeas» numero L 205, de 13 de agosto de 1979), relativa a la
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros sobre confituras, jaleas y
marmalade de frutas, asi como sobre la crema de castanas, modificada por la Directiva
88/593/CEE, del Consejo de 18 de noviembre de 1988 («Diario Oficial de las Comunidades
Europeas» numero L 318, de 25 de noviembre de 1988), incide directamente sobre el anejo
39 citado haciendo necesaria una nueva redaccién del mismo.

La nueva redacciéon supone la modificacion de las actuales especificaciones exigibles a
los productos espanoles y la inclusidon de los productos definidos en la citada Directiva no
contemplados en la norma espafola, asi como de la mermelada, producto tradicional
espanol, que ya figuraba en la norma de calidad.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en los articulos 149.1.16.2
de la Constitucion Esparola y 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y
Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién, de Sanidad y Consumo, oidos los sectores
afectados, previo informe preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, de acuerdo con el Consejo de Estado y previa deliberacion del Consejo de
Ministros en su reunion del dia 25 de mayo de 1990,

DISPONGO:

Articulo unico.

Se aprueba la norma de calidad para confituras, jaleas y marmalade de frutas, crema de
castafnas y mermelada de frutas, que se incluye como anejo unico al presente Real Decreto.
Disposicion adicional primera.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.16.2 de
la Constitucion Espanola.

Disposicién adicional segunda.

Los productos contemplados en la norma de calidad que se aprueba quedan sometidos
a los requisitos sanitarios establecidos en la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
elaboracién y venta de conservas vegetales, aprobada por el Real Decreto 2420/1978, de 2
de junio, en lo que no se opongan a lo dispuesto en el presente Real Decreto.
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Disposicidn transitoria.

Se autoriza hasta el 31 de diciembre de 1991 la comercializacién de los productos que
hayan sido fabricados y etiquetados con anterioridad a la entrada en vigor del presente Real
Decreto y siempre que cumplan las normas establecidas en el Real Decreto 2420/1978, de 2
de junio, por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracién y
venta de conservas vegetales, y en el anejo 39 de la Orden de 21 de noviembre de 1984, por
la que se aprueban las normas de calidad para las conservas vegetales.

Disposicion derogatoria.
Quedan derogados:

El anejo 39. «Confitura, jalea y mermelada de frutas», de la Orden de 21 de noviembre
de 1984.

El anejo 1. «Norma técnica general», de la Orden de 21 de noviembre de 1984, en lo que
se oponga a lo establecido para los productos incluidos en el ambito de aplicacion de la
norma de calidad, que aprueba el presente Real Decreto.

El epigrafe «Frutas del articulo 2.° Productos de origen vegetal», y los apartados 4.4,
4.5, 4.7 y 4.8 del «articulo 4.° Elaboraciones reguladas por esta Reglamentacién», del Real
Decreto 2420/1978, de 2 de junio, en lo que se opongan a lo establecido para los productos
incluidos en el ambito de aplicacion de la norma de calidad, que aprueba el presente Real
Decreto.

Disposicién final.

El presente Real Decreto entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid a 25 de mayo de 1990.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Relaciones con las Cortes y de la Secretaria del Gobierno
VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

ANEXO UNICO

Norma de calidad para confituras, jaleas y marmalade de frutas, crema de
castanas y mermelada de frutas

1. Ambito de aplicacién
La presente Norma se aplicara a los siguientes productos:

Confitura extra.

Confitura.

Jalea extra.

Jalea.

Marmalade.

Crema de castanas.

Mermelada extra.

Mermelada, tal como estan definidos en el apartado 2.

La presente Norma no se aplicara:

A los productos destinados a la exportacion a paises no pertenecientes a la Comunidad
Econémica Europea.

A los productos dietéticos, que se regiran por lo dispuesto en el Real Decreto 2685/1976,
de 16 de octubre, por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la
elaboracion, circulacién y comercio de preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o
especiales y, disposiciones concordantes.
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A los productos destinados a la fabricacion de productos de panaderia fina, pasteleria y
reposteria.

2. Definicion de los productos acabados
A los efectos de la presente Norma se entendera por:

2.1 Confitura extra: La mezcla, con la consistencia gelificada apropiada, de azucares y
de pulpa:

bien de una sola especie de frutas,
bien de dos 0 mas especies de frutas, con la exclusion de manzanas, peras, ciruelas
con hueso adherente, melones, sandias, uvas, calabazas, pepinos y tomates.

La cantidad de pulpa utilizada para la fabricaciéon de 1.000 gramos de producto acabado
no sera inferior a:

450 gramos, en general,

350 gramos, en el caso de grosellas negras, agavanzas, membirillos,
250 gramos, en el caso del jengibre.

230 gramos, en el caso de los anacardos,

80 gramos, en el caso de las frutas de la pasion.

La confitura extra de agavanza podra extraerse total o parcialmente del puré de
agavanza.

El contenido en materia seca soluble determinado por refractometria sera igual o
superior al 60 por 100.

2.2 Confitura: La mezcla, con la consistencia gelificada apropiada, de azucares, asi
como de pulpa y/o de puré:

bien de una sola especie de frutas,
bien de dos 0 mas especies de frutas.

La cantidad de pulpa y/o de puré utilizada para la fabricacion de 1.000 gramos de
producto acabado no sera inferior a:

350 gramos, en general,

250 gramos, en el caso de grosellas negras; agavanzas, membirillos,
150 gramos, en el caso del jengibre,

160 gramos, en el caso de los anacardos,

60 gramos, en el caso de las frutas de la pasion.

El contenido en materia seca soluble determinado por refractometria sera igual o
superior al 60 por 100.

2.3 Jalea extra: La mezcla, suficientemente gelificada, de azucares, asi como de zumo
y/o de extracto acuoso:

bien de una sola especie de frutas,
bien de dos o mas especies de frutas, con exlusion de manzanas, peras, ciruelas con
hueso adherente, melones, sandias, uvas, calabazas, pepinos y tomates.

La cantidad de zumo o de extracto acuosa utilizada para la fabricacion de 1.000 gramos
de producto acabado no sera inferior a:

450 gramos, en general,

350 gramos, en el caso de grosellas negras, agavanzas, membirillos,
250 gramos, en el caso del jengibre,

230 gramos, en el caso de los anacardos,

80 gramos en el caso de las frutas de la pasion

Estas cantidades se calcularan después de deducir el peso del agua empleada para la
preparacion de los extractos acuosos.

El contenido en materia seca soluble determinado por refractometria sera igual o
superior al 60 por 100.
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2.4 Jalca: La mezcla, suficientemente gelificada, de azucares, asi como de jugo y/o de
extracto acuoso:

bien de una sola especie de frutas,
bien de dos 0 mas especies de frutas.

La cantidad de zumo y/o de extracto acuoso utilizada para la fabricacién de 1.000
gramos de productos acabado no serd inferior a:

350 gramos, en general,

250 gramos, en el caso de grosellas negras, agavanzas, membirillos,
150 gramos, en el caso del jengibre,

160 gramos, en el caso de los anacardos,

60 gramos, en el caso de las frutas de la pasion.

Estas cantidades se calcularan después de deducir el peso del agua empleada para la
preparacion de los extractos acuosos.

El contenido en materia seca soluble determinado por refractometria sera igual o
superior al 60 por 100.

2.5 Marmalade: La mezcla, con la consistencia gelificada apropiada, de azucares y de
uno o mas de los productos siguientes, obtenidos a partir de agrios: pulpa, puré, zumo,
extractos acuosos o pieles.

La cantidad de agrios utilizada para la fabricacion de 1.000 gramos de productos
acabado no serd inferior a 200 gramos, de los cuales, por lo menos, 75 gramos provengan
del endocarpio.

El contenido en materia seca soluble determinado por refractometria sera igual o
superior al 60 por 100.

2.6 Crema de castafas: La mezcla con la consistencia apropiada de azucares y de puré
de castanas.

La cantidad de puré de castafas utilizada para la fabricacion de 1.000 gramos de
producto acabado no sera inferior a 380 gramos.

El contenido de materia seca soluble, determinado por refractometria, sera igual o
superior al 60 por 100.

2.7 Mermelada extra: Es el producto preparado por coccion de frutas enteras, troceadas
o trituradas, a las que se han incorporado azucares hasta conseguir un producto semiliquido
0 espeso.

La cantidad de fruta utilizada para la fabricacién de 1.000 gramos de producto acabado
no sera inferior a 500 gramos.

El contenido en materia seca soluble, determinado por refractometria, sera igual o
superior al 40 por 100 e inferior al 60 por 100.

2.8 Mermelada: Es el producto preparado por coccion de frutas enteras, troceadas,
trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporado azucares hasta conseguir un
producto semiliquido o espeso.

La cantidad de fruta utilizada para la fabricacién de 1.000 gramos de producto acabado
no sera inferior a 300 gramos.

El contenido en materia seca soluble, determinado por refractometria, sera igual o
superior al 40 por 100 e inferior al 60 por 100.

CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS PARA MERMELADA EXTRA Y

MERMELADA
Factores Mo Mermelada
extra

Contenido minimo de fruta (1) 50 por 100 30 por 100.
Color Tipico Aceptable
Sabor Tipico Aceptable
Numero de huesos - -
Fragmentos de huesos 1en100gr. 2en 100 gr.

Pedunculos en fresas y bayas 1en 100 gr. 2 en 100 gr.
Restos de vegetal propio (2) 1en100gr. 2 en 100 gr.
Restos de piel (3) 1en100gr., 2en 100 gr.

Pagina 5



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

Factores b B Mermelada
extra
Semillas (4) 1en100gr. 2en 100 gr.

(1) Cuando se elaboren con agrios, los porcentajes minimos de fruta podran ser inferiores en un 10 por 100 a
los establecidos con caracter general.

(2) Siempre que la superficie sea igual o mayor que 25 milimetros cuadrados.
(3) Sdlo en aquellas frutas que normalmente se pelen para su elaboracion.
(4) Excepto en fresas y otras bayas.

2.9 Mezclas: en el caso de mezclas de frutas, los contenidos minimos establecidos en
los apartados 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.7 y 2.8, para las diferentes especies de frutas, se reduciran
proporcionalmente a los porcentajes utilizados.

2.10 Solamente podran utilizarse en la fabricacidon de los productos definidos en los
apartados 2.1 a 2.8 materias primas que cumplan lo establecido en los apartados 3 y 4.

2.11 Los productos definidos en los apartados 2.1 a 2.8 no podran contener sustancias
en tal cantidad que representen un peligro para la salud humana.

3. Definiciones de las materias primas

3.1 Fruta: La fruta fresca, sana, sin ninguna alteracién, con todos sus componentes
esenciales y en el grado de madurez apropiada para la fabricacion de los productos
definidos en los apartados 2.1 a 2.8, después de lavada, pulida y despuntada.

Quedan asimiladas a la fruta, para la aplicacién de la presente Norma de Calidad, los
tomates y las partes comestibles de los tallos de ruibarbo, las zanahorias y las batatas.

El término «castafia» designa al fruto del castafio (castanea sativa).

El término «jengibre», designa las raices comestibles de jengibre.

3.2 Pulpa de fruta (pulpa): La parte comestible del fruto entero, eventualmente pelada o
despepitada, que puede estar cortada en trozos y triturada, pero no reducida a puré.

3.3 Puré de fruta (puré): La parte comestible del fruto entero, pelada o despepitada, que
esta reducida a puré por tamizado o por cualquier otro procedimiento similar.

3.4 Zumo de frutas (zumo): El zumo de frutas, el zumo de frutas concentrado y el zumo
de frutas deshidratado que, a reserva de los tratamientos previstos en el apartado 4, se
ajustaran a las definiciones de la vigente Reglamentacion Técnico-Sanitaria, para la
elaboracion y venta de zumos de frutas y de otros vegetales y sus derivados.

3.5 Extractos acuosos de frutas (extractos acuosos): Los extractos acuosos de frutas
que, a reserva de las pérdidas inevitables, segun las buenas practicas de fabricacion,
contienen todos los constituyentes solubles en el agua de los frutos utilizados.

3.6 Cortezas de agrios (cortezas): Las cortezas de agrios limpias y desprovistas o no del
endocarpio.

3.7 Azucares:

Azucar semiblanco.

AzUcar (azucar blanco).

Azucar refinado (azucar blanco refinado).
Azlcar liquido.

Azucar liquido invertido.

Jarabe de azucar invertido.
Dextrosa monohidratada.
Dextrosa anhidra.

Jarabe de glucosa.

Jarabe de glucosa deshidratado.
Fructosa.

La solucion acuosa de sacarosa que responde a las siguientes caracteristicas:

a) Materia seca, no menos de 62 por 100 en masa.

b) Contenido en azucar invertido (cociente de la fructosa por la dextrosa: 1,0 + 0,2), no
mas de 3 por 100 en masa, sobre la materia seca.

c) Cenizas conductimétricas: No mas de 0,3 por 100 en masa, sobre la materia seca.

Pagina 6



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

d) Coloracion de la solucion: No mas de 75 unidades ICUMSA.
e) Contenido residual en anhidrido sulfuroso: No mas de 15 miligramos por kilogramo
sobre la materia seca.

Se autoriza la sustitucion total o parcial de los azucares enumerados en este punto por
miel, melaza de caia o azucar moreno.

4. Tratamientos autorizados de las materias primas

4.1 a) Las materias primas definidas en los apartados 3.1, 3.2, 3.3, 3.5 y 3.6 podran
someterse, en todos los casos, a los siguientes tratamientos:

Tratamiento por calor o por frio.

Liofilizacion.

Concentracion, en la medida en que se presten a ello técnicamente.

b) Cuando se destinen a la fabricacién de los productos definidos en los apartados 2.2,

2.4,2.5y 2.8, podran anadirseles igualmente anhidrido sulfuroso (E 220) o sus sales (E 221,
E 222, E 223, E 224, E 226 y E 227).

4.2 El jengibre podra secarse o conservarse en jarabe.

4.3 Los albaricoques destinados a la fabricacion del producto definido en el apartado 2.2
también podran someterse a tratamientos de deshidratacion distintos de la liofilizacion.

4.4 Las castanas se podran remojar durante un corto espacio de tiempo en una solucion
acuosa de anhidrido sulfuroso (E 220) o de las sales del mismo (E 221, E 222, E 223, E 224,
E 226 y E 227).

4.5 a) Los zumos de frutas se podran someter a los tratamientos previstos en la vigente
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracién y venta de zumos de frutas y de otros
vegetales y sus derivados.

b) Asimismo, se podran someter a los tratamientos previstos en la letra b) del apartado
4.1 cuando vayan a utilizarse en la fabricacién de los productos definidos en los apartados
24y25.

4.6 Las cortezas de agrios podran conservarse en salmuera.

5. Sustancias que pueden afadirse a los productos definidos en el apartado 2

Solamente podran anadirse las sustancias que se relacionan a continuacion y en las
condiciones que se establecen.

5.1 Ingredientes alimenticios, aromas y materias aromaticas.
5.1.1 Ingredientes que no hay que mencionar en la denominacion de venta de los
productos acabados.

\ Nombre \ Condiciones de empleo
Agua de calidad alimenticia En todos los productos definidos en el apartado 2.
Zumos de frutas En el producto definido en el apartado 2.2.

En los productos definidos en los apartados 2.1 y 2.2 cuando se

obtengan a partir de una o varias de las frutas siguientes:

Agavanzos, fresas, frambuesas, uva espina, grosellas rojas y

ciruelas.

En los productos definidos en los apartados 2.2, 2.4 y 2.8 cuando se

Zumo de remolachas obtienen a partir de una o mas de las frutas siguientes: Fresas,
frambuesas, uva espina, grosellas rojas y ciruelas.

Aceites volatiles de agrios En los productos definidos en los apartados 2.5, 2.7 y 2.8.

Como agente antiespumante en todos los productos definidos en el

apartado 2.

Zumos de frutas rojas

Aceites y grasas comestibles

Pectina liquida (producto que contiene

pectina obtenida a partir de bagazo de

manzana secado o de cortezas de agrios

secadas o de la mezcla de los dos, por un En todos los productos definidos en el apartado 2.
tratamiento de acido diluido seguido de una

neutralizacién parcial con sales de sodio o de

potasio)
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5.1.2 Ingredientes que habran de mencionarse en la denominaciéon de venta de los
productos acabados.

Nombre \ Condiciones de empleo |
a) Ingredientes alimenticios en cantidad
suficiente para influir en el gusto:
Zumos de agrios en los productos obtenidos a
partir de otras frutas.
Vino y vino generoso.
Nueces, avellanas, almendras.

En los productos definidos en los apartados 2.1, 2.2, 2.7 y 2.8.

Miel. En los productos definidos en el apartado 2.

Hierbas.

Especias

b) Cortezas de agrios. En los productos definidos en los apartados 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.7

Hojas de Pelargonium odoratissimun. y 2.8 cuando se obtengan a partir de membrillos.

E) Vainilla. . En los productos definidos en los apartados 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.7
xtractos de vainilla. . .

Vainillina. y 2.8 cuando sfa obtengan a partir de manzanas, membrillos o

Etil-vainillina. agavanzas, asi como en el producto definido en el apartado 2.6.

5.2 Aditivos: La lista de aditivos que se incluye a continuacion ha sido aprobada por el
Ministro de Sanidad y Consumo. Dicha lista, asi como sus especificaciones, podran
modificarse por Orden del Ministerio de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo de la
Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, en los supuestos en que
posteriores conocimientos cientificos o técnicos, o bien razones de salud publica lo
aconsejen y para mantener su adecuacion a la normativa de la Comunidad Econdémica
Europea.

Los aditivos que se indican deberan responder a lo establecido en las normas vigentes
de identificacién y pureza.

5.2.1 Colorantes. (Derogado).

5.2.2 Conservadores. (Derogado).

5.2.3 Antioxidantes. (Derogado).

5.2.4 Emulgentes, estabilizantes, espesantes y gelificantes. (Derogado).

5.2.5 Acidulantes y correctores de la acidez. (Derogado).

6. Contenidos maximos en anhidrido sulfuroso de los productos definidos en el apartado 2

(Derogado).

7. Etiquetado y rotulacién

El etiquetado y la rotulaciéon de los envases de los productos regulados por la presente
Norma de calidad debera cumplir la Norma General de etiquetado, presentacién y publicidad
de los productos alimenticios envasados, aprobada por Real Decreto 1122/1988, de 23 de
septiembre («Boletin Oficial del Estado» de 4 de octubre), con las siguientes
particularidades:

7.1 Denominacion del producto:

7.1.1 Las denominaciones que figuran en el apartado 2 quedan reservadas como
denominaciones para la venta de los productos alli definidos. Sin embargo, las
denominaciones que figuran en los apartados 2.2, 2.4 y 2.8 podran utilizarse para designar,
segun los casos, los productos definidos en los apartados 2.1, 2.3y 2.7.

No obstante, esta exigencia no afectara a las disposiciones en virtud de las cuales puede
utilizarse la denominaciéon «jalea» a titulo complementario y conforme con el uso para
designar otros productos que no pueden confundirse con los definidos en el apartado 2.

7.1.2 La denominacion de venta se completara con:
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La indicacion de la fruta o de las frutas utilizadas, en el orden decreciente de la
importancia ponderal de las materias primas empleadas; no obstante, para los productos
fabricados a partir de tres o mas frutas, la indicacion de las frutas utilizadas podra sustituirse
por la mencion «varias frutas» o por el numero de frutas, seguido de la mencién «frutas».

Y la indicacién de los ingredientes que figuran en el apartado 5.1.2.

7.2 Otras menciones obligatorias.—El etiquetado de los productos definidos en el
apartado 2 implica igualmente las siguientes menciones obligatorias, que figuraran en el
mismo campo visual que la denominacién del producto, la cantidad neta y la fecha de
duraciéon minima:

7.2.1 La mencién «preparado con ...(cifra)... gramos de fruta por 100 gramos», en la que
la cifra indicada representa las cantidades por 100 gramos de producto acabado para las
que se han utilizado:

La pulpa, el puré, el zumo y los extractos acuosos en la fabricacion de los productos
definidos en el apartado 2, exceptuando el apartado 2.5, después de deducir, en su caso, la
masa del agua empleada para la preparacion de los extractos acuosos.

Los agrios en la fabricacion del producto definido en el apartado 2.5y, en su caso, en los
apartados 2.7 y 2.8.

7.2.2 La mencion «contenido total en azucares: ...(cifra)... gramos por 100 gramos», en
la que la cifra indicada representa el valor refractométrico del producto acabado,
determinado a 20 grados Celsius, con una tolerancia de mas o menos 3 grados
refractométricos.

7.2.3 Para los productos cuyo contenido en materia seca soluble es inferior a 63 por 100,
la mencién «conservar en lugar fresco después de abrirlo»; esta mencion no es obligatoria
para los productos presentados en envases pequefos cuyo contenido se consume
normalmente de una vez, asi como para los productos a los que se les han afadido agentes
conservadores,

7.2.4 Para el producto definido en el apartado 2.5 y, en su caso, para los definidos en los
apartados 2.7 y 2.8:

Si tienen corteza, indicar la forma como se ha cortado la corteza.

Si no tienen corteza, indicar «sin cortezay.

7.3 La adicién de acido L-ascorbico en los términos que se indican en el apartado 5.2 no
autoriza a hacer ninguna referencia a la vitamina C.
7.4 Lista de ingredientes:

7.4.1 Cuando los albaricoques destinados a la fabricacion del producto definido en el
apartado 2.2 hayan sufrido tratamientos de deshidratacion distintos de la liofilizacion, se
indicara «albaricoques secos» en la lista de ingredientes.

7.4.2 Cuando se haya afiadido zumo de remolachas a los productos definidos en los
apartados 2.2, 2.4 y 2.8. y obtenidos a partir de una o mas de las frutas siguientes: Fresas,
frambuesas, uva espina, grosellas rojas y ciruelas, se indicara «zumo de remolachas para
reforzar la coloraciéon» en la lista de ingredientes.

7.4.3 Cuando el contenido residual de anhidrido sulfuroso de un producto supere los 30
miligramos por kilogramo, la mencién «anhidrido sulfuroso» debera indicarse en la lista de
ingredientes en funcion de la importancia ponderal del residuo en el producto acabado.

7.4.4 En el caso de productos fabricados a partir de tres o mas frutas, se admite que la
enumeracion de las frutas utilizadas en la lista de ingredientes se sustituya por la mencién
«frutas».

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
Mas informacion en info@boe.es
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