AZIENDA SPECIALE
DUNUMUSCHHTA

Allegato 1 al Capitolato speciale di appalto per la fornitura di frutta e verdura fresca per Azienda Speciale
Don Moschetta di Caorle - CIG 92963674BC

CARATTERISTICHE SPECIFICHE DEI PRODOTTI

Caratteristiche qualitative

I prodotti ortofrutticoli oggetto del presente capitolato dovranno essere classificati di 1° categoria, ossia di buona

qualitd, commercialmente esenti da difetti, normalmente di provenienza nazionale ¢ di_produzione secondo la

stagione, a garanzia della freschezza degli stessi, di presentazione accurata (D.M. 7.8.1959 e Legge 13. 5 1967 n. 268) ed
avere le seguenti caratteristiche qualitative generali:

a) avere raggiunto lo sviluppo e la maturazione fisiologica che li renda adatti al pronto consumo; a richiesta
dell’Ente potranno essere forniti prodotti bene avviati verso la maturazione cosi da poterla raggiungere presso
i magazzini di consegna. In ogni caso, non dovranno essere forniti prodotti sottoposti a maturazione artificiale
o che abbiano subito trattamenti tecnici per favorire la colorazione e la consistenza del vegetale;

b) essere privi di ogni residuo di fertilizzanti ed antiparassitari, salvo quanto specificatamente previsto per alcuni
prodottl in ogni caso eventuali residui di sostanze attive dei prodotti fitosanitari e nitrati dovranno rientrare
nei limiti indicati dalla specifica normativa vigente;

c) presentare le peculiari caratteristiche organolettiche della specie e cultivar rlchleste;

d) non essere attaccati da parassiti animali ¢ vegetali, essere sani e resistenti, cio¢ esenti da difetti che possano
compromettere la loro naturale resistenza, quali alterazioni e lesioni non cicatrizzate, non portare tracce
visibili di appassimento, né danni od alterazioni dovute al gelo;

e) essere puliti interi, esenti da materie, odori e sapori estranei, non presentare aumento artificioso dell’umidita,

. né trasudare acqua di condensazione in seguito ad improvviso sbalzo termico;

f) essere omogenei ed uniformi;

g) gli ortaggi dovranno essere di recente raccolta; quelli a foglia non dovranno essere surriscaldati né presentare
perdita di colore e, a seconda della specie e cultivar, essere privi di parti e porzioni non direttamente
utilizzabile e non strettamente necessarie alla normale conservazione del corpo vegetale reciso;

h) la frutta a granella (mela e pera) e a drupa (pesca, albicocca, susina, ciliegia) non dovra presentare polpa
ammezzata e fermentata in processi incipienti o di evoluzione

i) ¢ auspicabile che la frutta, se sottoposta a frigo-conservazione e/o bagni conservativi, sia accompagnata dalla
dichiarazione dei trattamenti subiti in post-raccolta;

1) relativamente alla fornitura di verdura fresca, I’etichettatura deve essere conforme alla Decreto Legge n.
306/2002;

m) ogni prodotto ortofrutticolo deve avere chiaramente indicata sulla bolla di consegna la provenienza della
merce.

Oltre alle caratteristiche generali sopraelencate, taluni prodotti ortofrutticoli dovranno possedere i seguenti requisiti
particolari:

- Caratteristiche della frutta di maggior consumo-
ALBICOCCHE: 1l calibro minimo ¢ fissato a 45 mm. di diametro misurato nel punto di massima grossezza.
Confezionamento: in cassette o secondo richiesta. Devono essere di buona qualita e presentare le caratteristiche tipiche

della varieta, tenuto conto della zona di produzione. La polpa deve essere priva di qualsiasi deterioramento.

ARANCE DA SPREMUTA: calibro 70/80 I* Q.; altre caratteristiche particolari come per le arance da tavola;
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ARANCE DA TAVOLA: calibro 73/78, peso unitario g 170/180; esenti da colorazione anormale, inizio di essiccamento,
non dovranno essere molli o avvizzite; la buccia non dovra essere eccessivamente grossa e rugosa, distaccata dagli spicchi
o deformata; non dovranno presentare tracce visibili da fertilizzanti e antiparassitari;

BANANE: 1” qualita, p.u. 140/180 g, il calibro tra 40-60 mm, con giusta maturazione, non tigrate, pronte al consumo;

CACHI (KAKI): in cassette, monostrato o secondo richiesta cal. 73-80 mm. I frutti devono presentare buccia integra e
calice ben inserito. La polpa deve essere di giusta consistenza, profumata, saporita e senza alterazione di parassiti vegetali,
animali o da virus, ben maturi di colorito arancione intenso;

CLEMENTINE: calibro 55/64, 1" Q., p.u. g 80/130; altre caratteristiche particolari come per le arance da
tavola;

KIWI: di provenienze nazionale, PVE. Il calibro ¢ determinato dal peso del frutto, il peso minimo richiesto ¢ di g 85/120.
Devono essere interi (ma senza peduncolo), sani: sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni
tali da renderli inadatti al consumo, puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili, sufficientemente sodi, né molli,
" né avvizziti, né impregnati d’acqua, ben formati; sono esclusi i frutti doppi o multipli, privi di umidita esterna anomala,
privi di odore e/o sapore estranei. Lo stato di sviluppo e di maturazione dei kiwi devono essere tali da consentire ai frutti
di: ' '
— sopportare il trasporto e le operazioni di movimentazione,
— arrivare in condizioni soddisfacenti al luogo di destinazione.
I kiwi di devono essere di buona qualita. Devono presentare le caratteristiche tipiche della varieta.

LIMONI: 1 qualita, p.u. 120/150 g; altre caratteristiche particolari come per le arance da tavola;

MANDARINI E MANDARANCI: cal. 50/60, I* Q., p.u. g 50/70 altre caratteristiche partlcolarl come per le arance da
tavola;

MELE DA CUOCERE: in padélla monostrato o doppio strato o secondo richiesta adatte alla cottura in forno ventilato
- (es. Morgenduft T. A. A.), cal. 80/85 da 200/220 g; le altre caratteristiche particolari dovranno corrlspondere a quelle
fissate per le mele da tavola;

MELE DA TAVOLA: in padelle monostrato o doppio strato o secondo richiesta, cal. 75/80, da 140/160 g; dovranno
conservare il peduncolo, anche se danneggiato; saranno ammessi lievi difetti della buccia che non pregiudichino I'aspetto
generale e la conservazione, purché la superficie totale non superi il cm quadrato;

MELONI: retati o lisci di p.v.n. in padelle da 5/6 pezziI*Q., p.u. kg 1,5/2,;

PERE DA COTTO: in padelle monostrato o doppio strato o secondo richiesta, cal. 75/80, I° Q., p.u. 180/220 g

PERE DA TAVOLA: in padelle monostrato o doppio strato cal. 75/80, 1° Q., p.u. 140/160 g; non dovranno essere
grumose;

PESCHE: in padelle monostrato o doppio strato gialle o bianche cal. 73/80 AA (circonf. cm 23-25), 1° Q., p.u. 150/170
g; (idem nettarine);

SUSINE e PRUGNE: di provenienze nazionali varie, cal. 51/56 (diametro sezione equatoriale del frutto >32 cm), p.u.
50/80 g; dovranno essere praticamente ricoperte di pruina secondo la varieta; il peduncolo potra essere danneggiato o
mancante, purché non ne risultino possibilita di alterazioni del frutto; Calibrazione: E' vietata la fornitura di susine con
diametro inferiore a 32 mm;

UVA DA TAVOLA: uva Regina I°, Italia Sicilia I° o di uva Cardinal I° e comunque secondo necessita; i grappoli, disposti
in uno strato, da g 150~ cad dovranno essere esenti da tracce visibili di muffa, fertilizzanti e antiparassitari ed essere privi
di bacche disseccate; gli acini dovranno essere ben attaccati e distribuiti uniformemente al graspo e ricoperti della loro
pruina.
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- Caratteristiche degli ortaggi di maggior consumo

CARCIOFT: le brattee centrali dovranno essere serrate ed i fasci vascolari della parte inferiore non dovranno presentare
inizio di lignificazione;

CAROTE: dovra trattarsi p.v.n. I° Q. in casse; dovranno essere lisce, intere, consistenti, cioé¢ senza alcun segno di
ammollimento, né germogllate né legnose, né biforcate; sara tollerata una leggera colorazione verde o rosso violacea al.
colletto di 1 cm al massimo per le radici di carota la cui lunghezza non superi gli 8 cm e di 2 cm per le altre; il calibro
minimo, rilevato nella sezione massima, dovra essere di 2 cm; le foglie dovranno essere tagliate o strappate vicino al
colletto senza tagliare le radici;

CAVOLFIORI: dovranno avere le infiorescenze resistenti, di grana serrata, bianca o bianca avorio, esenti da danni da
roditori; potranno essere presentati in due modi:

- defogliati, cioe privi di tutte le foglie e della parte commestibile del torsolo con al massimo 5 foglioline tenere di
colore verde pallido intere ed aderenti alla inflorescenza; la voce di riferimento dovra essere: Cavolfiori defogliati
p-van. I°Q;

- coronati o semidefogliati, cio¢ rivestiti di un numero di foglie sufficienti a proteggere lateralmente la
inflorescenza, le foglie dovranno essere verdi e sane, mozzate al massimo 3 cm sopra l'inflorescenza; il torsolo
dovra essere tagliato leggermente al di sotto dell'inserzione dell'ultima foglia di protezione; la voce di riferimento
dovra essere: cavolfiori coronati p.v.n. I° Q.;

CAVOLI VERZA E CAPPUCCI: dovranno essere di peso non inferiore ai 300 gr, ed i cappucci dovranno presentarsi ben
serrati.

CIPOLLE: calibro 60+; peso unitario da gr 150 a 200; lo stelo dovra essere ritorto e presentare un taglio netto di lunghezza
non superiore a cm. 4, i bulbi dovranno essere non germogliati e privi di ciuffo radicale;

FAGIOLINT: i baccelli dovranno essere teneri, senza filo e ben chiusi; saranno tollerati semi poco sviluppati e teneri. Non
dovranno presentare tracce visibili di fertilizzanti ed antiparassitari,

FINOCCHI: dovra trattarsi di finocchi I° Q., p.v.n.; i grumoli dovranno essere consistenti non prefioriti, privi di germogli
visibili all'esterno; le radici dovranno essere aspor’tate con taglio netto alla base del grumolo; le guaine esterne dovranno
essere serrate e carnose, tenere e bianche; saranno ammessi lievi lesioni cicatrizzate e lievi ammaccature le quali,
comunque, non dovranno essere tali da pregiudicare I'aspetto generale;

saranno escluse dalla fornitura le finocchielle;

LATTUGHE, INDIVIE RICCE E SCAROLE: caratteristiche minime: i cespi dovranno essere interi e sani, freschi e puliti,
non prefioriti, non eccessivamente umidi (le insalate bagnate devono essere ben sgrondate prima di essere impaccate),
privi di odori e di sapori anormali; il torsolo dovra essere tagliato in corrispondenza della corona delle foglie esterne;
dovra trattarsi di invidia scarola lavorata/imbiancata;

MELANZANE: le bacche dovranno essere sufficientemente sviluppate (senza sviluppo eccessivo di semi) e con la polpa
non fibrosa, consistenti, munite del calice e del peduncolo, che potra essere leggermente danneggiato, esenti da bruciature
di sole. Saranno ammesse lievi lesioni cicatrizzate, lievi ammaccature ed una leggera decolorazione nella zona stilare, tali
da non pregiudicare I’aspetto generale; il diametro minimo delle melanzane lunghe dovra essere di cm 4 e la lunghezza
minima di cm 10, mentre per le melanzane globose il diametro minimo dovra essere di cm 7 (D.M. 30.05.1973);

PATATE: dovranno essere di morfologia uniforme con peso minimo di gr. 60 per tubero e massimo di gr. 270. I tuberi
dovranno essere selezionati per qualita e grammatura. Il peso minimo del tubero potra essere inferiore a quello previsto
soltanto nel caso di rifornimento del prodotto novello. Non dovranno presentare tracce di verde epicarpale (solanina), di
germogliazione incipiente o in via di evoluzione, incrostazioni terrose aderenti o sciolte in sacchi, abrasioni, maculosita
bruna della polpa, cuore cavo, flaccidita della polpa;

PEPERONI: dovranno avere un peso variabile da 150 a 300 er.;
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PISELLI: i baccelli dovranno essere muniti del peduncolo ben pieno e contenere almeno 5 semi, dovranno essere teneri e
sufficientemente consistenti in modo che, tenuti fra le dita, si schlaccmo senza dividersi e, inoltre, non dovranno essere
farinosi.

POMODORI: dovranno avere la polpa resistente e potranno presentare leggere ammaccature, saranno per6 esclusi i frutti
con le screpolature fresche e cicatrizzate e con la zona peripeduncolare di consistenza e colore visibilmente anormale;

RADICCHIO: dovra trattarsi di radicchio variegato Chioggia Veneto I° Q. o di radicchio rosso Chioggia; i cespi dovranno
essere sufficientemente sgrondati nel caso di lavaggio precedente alla consegna; la radice dovra essere tagliata con taglio
netto, la sua lunghezza non potra eccedere di 4 cm e dovra essere privata delle radici secondarie; i cespi, inoltre, dovranno
essere ben sviluppati e consistenti; potra essere richiesto anche la fornitura di radicchio di TV e di VR, stessa lavorazione;

SEDANO: dovra trattarsi di sedano verde o bianco pvn 1°; dovra essere intero, di aspetto fresco, sano, non dovra essere
affetto da marciume o presentare alterazioni tali da impedirne 1’uso; dovra essere privo di danni causati dal gelo, di coste
cave, di germoglio e di steli fioriferi. La radice esterna dovra essere ben pulita e non puo superare la lunghezza di 3 cm. I
sedani da fornirsi devono essere del tipo medio e pertanto dovranno pesare da 500 a 800 g. I’uno.

SPINACI: dovranno essere privi di stelo fiorifero; per gli spinaci in cespo la parte comprendente la radice dovra essere
tagliata immediatamente al di sotto della corona esterna di foglie. Non dovranno presentare tracce visibili di fertilizzanti
ed antiparassitari;

ZUCCHINE: dovranno avere polpa compatta e pochi semi. Il peso non dovra essere superiore a gr. 200;
IV GAMMA (Prodotti freschi gia puliti e tagliati, crudi o cotti, pronti per essere serviti direttamente)

I prodotti, ortaggi freschi a elevato contenuto di servizio, confezionati e pronti per il consumo, dovranno essere conformi
al Regolamento CE n. 2092/91 e s.m.i., alla Legge n. 146 del 22/02/1994 ed al D. Lgs n. 220 del 17/03/1995. Le
confezioni devono contenere il prodotto mondato delle parti non utilizzabili, tagliato, lavato, asciugato, imballato in
buste o vaschette di plastica ed avere i seguenti requisiti:

e I’assenza di sostanze estranee (insetti, terra, pietre, schegge di legno e metallo, erbe infestanti), perché non vengono
allontanate facilmente con il lavaggio ed alcune possono danneggiare gli strumenti di taglio o presentare qualche
pericolo per il consumatore;

e un basso livello della carica microbica, perché le sue attivita riducono la durata di vita dei prodotti; un minimo
rischio di contaminazione con microrganismi patogeni per 1’'uomo, perché non ¢ possibile tenerli sotto controllo
con il processo di lavorazione.

Per i prodotti di IV Gamma la temperatura raccomandata durante la produzione si rifa alla normativa francese che
prevede:

locali di selezionamento dei prodotti max + 12°C;

locali di fabbricazione e imballaggio max 12°C (la temperatura interna del prodotto deve essere

" inferiore o uguale a +4°C);

acqua di lavaggio e di stazionamento del prodotto max +4°C;

celle frigorifere e camion di trasporto max +4°C;

I’eventuale trattamento con cloro attivo (50 ppm) deve essere effettuato in specifiche vasche di pretrattamento, in

modo tale che i residui di cloro vengano allontanati durante la fase di lavaggio del prodotto; -

e la linea di lavaggio deve essere dotata di due vasche collegate: la prima & utilizzata per il prelavaggio con
I’allontanamento dei residui di disinfettante, mentre la seconda € da considerarsi la vasca di lavaggio vera e propria;

e [’umidita finale dell’insalata non deve essere superiore al 94%.

Le confezioni, oltre ad essere conformi al D. Lgs 27/1/1992 n. 109 e s.m.i., devono essere in atmosfera controllata,
utilizzando I’aria ambiente a microbiologia controllata.

Tra i requisiti richiesti alle aziende di produzione, devono essere previste le procedure di autocontrollo determinate
secondo il metodo HACCP.

Shelf-life minima garantita, dei prodotti di IV gamma: 5 giorni
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Imballaggio - confezionamento — tare

Gli 1mballagg1 dovranno essere solidi, costruiti a regola d'arte in modo da assicurare fino al consumo la perfetta
conservazione dei prodotti contenuti, puliti, asciutti e rispondenti alle esigenze igieniche. Tutti gli imballaggi
dovranno essere corrispondenti alle norme fissate dalle leggi 5/8/1981 n. 441, 4/5/1983 n. 171, 5/6/1984 n. 211, D.M.
21/12/1984, e successive modificazioni ed integrazioni, nonché dei relativi decreti applicativi del Ministero Industria
Commercio e Artigianato.

Le carte o altri materiali utilizzati nell'interno dell'imballaggio dovranno essere nuovi e non nocivi per
l'alimentazione, con le eventuali diciture stampate nella parte esterna, non a contatto con il prodotto.

Ogni collo dovra contenere prodotti della stessa varieta e qualita impaccati a strati ordinati, di grandezza omogenea
e, se esiste per essi la calibratura, dello stesso calibro.

In nessun caso i prodottl degll strati sottostanti potranno essere di qualita e calibro diversi da quelli dei prodotti
visibili.

Gli ortaggi non dovranno essere deteriorati da un'eccessiva pressione, pur se disposti ben serrati nell'imballaggio.

Per le partite di patate di produzione nazionale saranno ammessi gli imballaggi di uso del mercato locale (tele ed
imballaggi lignei) mentre, per il prodotto estero, le partite dovranno essere confezionate in tela di canapa o juta con
imboccatura cucita, cartellinata e piombata.

Tutti gli imballaggi (casse e padelle, plastica e legno) saranno "a rendere” e nulla dovra essere addebitato per gli
stessi. Eventuali ammanchi non saranno addebitati. :

Saranno rifiutati tutti i prodotti che non corrisponderanno ai requisiti suindicati ed alle norme comunitatie di qualita.
" In tutte le note di consegna e nelle relative fatture i prodotti forniti dovranno essere indicati con la esatta voce
mercantile attribuita dai listini prezzi all'ingrosso del Mercato Ortoftutticolo di Milano (SO.GE.MI SPA).

Tolleranze

a) qualitative - Sara tollerata l'appartenenza alla categoria immediatamente inferiore a quella richiesta di non oltre il
5% del prodotto consegnato; :

b) di calibro -'I prodotti ortofrutticoli, per i quali il calibro & elemento essenziale di valutazione, dovranno essere
selezionati nello stesso

c) collo in modo uniforme; solo il 10% dei pezzi contenuti in ciascun collo potra avere un calibro d1verso (art. 3
D.M. 7/8/1959),

d) complessive - L'insieme delle tolleranze di qualitd e di calibro non potra comunque superare il 15%
(quindicipercento).

Tabella di stagionalita dei singoli prodotti (Allegato A Decreto 10/04/2020 Criteri ambientali minimi per il servizio
di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari)

Gennaio

Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cime di rapa
(broccoletti), finocchi, funghi, indivia, patate, radicchio, sedano, scarola, topinambur, zucca.

Febbraio

Frutta: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandarancio, mandarino, mele, pere, pinoli, pompelmi.
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Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie, cicoria catalogna
(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio, scarola, sedano,
spinaci, zucca.

Marzo

Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere, pompelmi.

Verdura: aglio orsino, asparagi, agretti, broccoli, carciofi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza,
cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi, indivia,
lattuga, patate novelle, radicchio, ravanelli, rucola, scarola, sedano, spinaci.

Aprile

Frutta: arance, fragole, kiwi, limoni, mele, pere.

Verdura: aglio fresco, aglio orsino, agretti, asparagi, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorie,
cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga batavia,
lollo, olive grandi da mensa, patate novelle, piselli, radicchio, ravanelli, rucola, scatola, sedano, spinaci, tarassaco.

Maggio
Frutta: amarene, ciliegie, fragole, lampone, nespole.

Verdura: aglio fresco, agretti, asparagi, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cicoria
* catalogna (puntarelle), cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, fave, finocchi, indivia, insalate, lattuga, lattuga batavia,
lattuga romana, lollo, melanzane, olive grandi da mensa, ortica, patate novelle, piselli, ravanelli, rucola, scarola, tarassaco.

Giugno

Frutta: albicocche, amarene, anguria, ciliegie, fragole, lampone, mirtillo, mandorle, melone, nespole, nocciole, pesche,
prugne, ribes, susine. '

Verdura: aglio fresco, agretti, asparagi, basilico, bieta, borragine, broccoli, carciofi, cetrioli, cavolo romanesco, cetrioli,
cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana,
insalata lollo, malva, melanzane; olive grandi da mensa, ortica, peperoni, piselli, pomodori, ravanelli, rucola, scarola,
taccole, tarassaco, zucchine.

Luglio

Frutta: albicocche, anguria, ciliege, cipolle, corbezzoli, fichi, fragole, lampone, mirtillo, mora, mandorle, melone,
nocciole, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uva spina.

Verdura: aglio fresco, basilico, bieta, cetrioli, cavolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cipolle, crescione, fagioli, fagiolini,
fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa,
ortica, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, romanesco, rucola, scarola, taccole, tarassaco, zucca, zucchine.

Agosto

Frutta: albicocche, anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india, lampone, mele, mirtillo, mandorle, melone, more, pere,
pesche, prugne, ribes, susine, uva, uva spina. :

Verdura: bieta, cavolo romanesco, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insalate, lattuga batavia,
lattuga romana, lenticchie, lollo, mais, malva, melanzane, peperoni, pomodori, porri, ravanelli, rucola, scarola, spinaci,
taccole, tarassaco, zucca, zucchine.

Settembre

Frutta: anguria, corbezzoli, fichi, fichi d’india, lampone, limone, mele, melograno, melone, more, pere, pesche, prugne,
susine, uva, uva spina.
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Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cetrioli, cicoria catalogna
(puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, fiori di zucca, funghi, indivia, insalate, lattuga batavia, lattuga romana,
lollo, mais, malva, melanzane, olive grandi da mensa, pastinaca, peperoni, pomodori, porri, scarola, sedano,

spinaci, tarassaco, topinambur, zucca, zucchine.

Ottobre

Frutta: bergamotto, cachi, castagne, cedro, fichi d’india, kiwi, limone, mele, melograno, noci, pere, uva.

Verdura: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
(puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolini, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, olive grandi
da mensa, pastinaca, patate, peperoni, porri, radicchio, scarola, sedano, spinaci, tarassaco, topinambur, zucca.

Novembre

Frutta: arance, bergamotto, cachi, castagne, cedro, kiwi, limone, mandarini, mele, melograno, noci, pinoli.

Verdura: bieta, broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria
catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, lollo, olive grandi da
mensa, pastinaca, patate, porri, radicchio, scarola, sedano, topinambur, zucca.

Dicembre

Frutta: arance, bergamotto, castagne, cedro, limone, mandarini,
mele, noci, pinoli, pompelmi.

Verdura: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, cicoria catalogna
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(puntarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, indivia, olive grandi da mensa, patate, radicchio, scuola,
sedano, topinambur, zucca. ‘

Nota: alcuni prodotti possono trovarsi tutto I’anno (o quasi), perché adatti alla conservazione naturale dopo la raccolta,
quali I’aglio, le cipolle, le arance, le mele e le pere, i fagioli e tutti i legumi, le patate.






