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OECD SCHEME FOR THE APPLICATION

OF INTERNATIONAL STANDARDS FOR FRUIT AND VEGETABLES

DRAFT EXPLANATORY BROCHURE OF THE STANDARD ON WARE POTATOES

(Note by the Secretariat)


This document [AGR/CA/FVS(2003)3] contains the draft explanatory brochure of the standard on “Early Potatoes”


The official text of the standard (UN/ECE) is in blue bold. 


The explanatory text is in normal type. 

TABLEAU COMPARATIF RÉSUMÉ DES DISPOSITIONS DE LA NORME

	DISPOSITIONS
	

	I. Définition du produit

    
	Toutes variétés (cultivars) issues de Solanum tuberosum L. et de ses hybrides 

	II. Caractéristiques minimales

	· d'aspect normal pour la variété considérée selon la zone de production

· entiers

· sains

· pratiquement propres

· fermes
· exempts de défauts externes ou internes: 

· taches brunes dues à la chaleur

· crevasses

· coloration verte

· déformations graves

· taches sous‑épidermiques grises, bleues ou noires

· taches de rouille, cœur creux, noircissement et autres défauts internes

· gale commune profonde et gale poudreuse 

· gale commune superficielle

· dommages dus au gel

· exempts:

· d'humidité extérieure anormale

· d'odeur et/ou de saveur étrangères
· peau bien formée pour pommes de terre de conservation; en cas des pommes de terre de primeur le manque partiel de peau est admis
· non germés
· le développement et l'état des pommes de terre de primeur et des pommes de terre de conservation doivent être tels qu'ils leur permettent :
· de supporter un transport et une manutention, et
· d'arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination



TABLEAU COMPARATIF RÉSUMÉ DES DISPOSITIONS DE LA NORME

	DISPOSITIONS
	

	III. Calibrage


	Le calibre du tubercule est determine à la maille carrée

	Calibre minimal
	Les tubercules ne puissant passer au travers d’une maille carrée de :

· 28 x 28 mm  pour pommes de terre de primeur

·  35 x 35 mm pour pommes de terre de conservation

·  30 x 30 mm pour pommes de terre de conservation des variétés longues



	Calibre maximal
	Les tubercules puissent passer au travers d’une maille carrée de :
· 80 x 80 mm  

· 75 x 75 mm for long varieties



	Tubercules dépassant le calibre maximal


	Sont admises à condition que:

· l’écart maximal entre le tubercule le plus petit et le tubercule le plus gros ne dépasse pas 30 mm

· ils soient commercialises sous une dénomination spécifique ou nom commercial



	Tubercules dessous le calibre minimal


	Les tubercules d'un calibre compris entre 18 mm et 35 mm peuvent être commercialisés sous la dénomination de "grenaille" ou sous un nom commercial équivalent.



	Homogénéité en calibre
	· pas obligatoire

· dans les colis d'un poids net maximal de 5 kg, l'écart maximal entre le tubercule le plus petit et le tubercule le plus gros ne doit pas dépasser 30 mm.

Les exigences en ce qui concerne le calibre ne s'appliquent pas aux variétés longues de forme irrégulière (par exemple Stella, Ratte ou Pink Fir Apple).



	IV.  Tolérances


(en poids)


	

	
- Qualité


	· 4 pour cent de pommes de terre de primeur (dont maximum 1 pour cent de tubercules atteints de pourriture sèche ou humide)

· 6 pour cent de pommes de terre de conservation (dont maximum 1 pour cent de tubercules atteints de pourriture sèche ou humide)



	
- Déchets


	· 1 pour cent de déchets en cas des pommes de terre de primeur

· 2 pour cent de déchets, dont au maximum 1 pour cent de terre adhérente en cas des pommes de terre de conservation



	
- Calibre


	· 5 %



	
- Autres variétés

	· 2 %


TABLEAU COMPARATIF RÉSUMÉ DES DISPOSITIONS DE LA NORME

	DISPOSITIONS
	

	V. Présentation


	

	
- Homogénéité
	· origine

· variété 

· qualité

· couleur de l'épiderme

· couleur de la chair

· calibre (en cas de calibrage)

· la partie apparente du contenu du colis doit être représentative de l'ensemble



	
- Conditionnement
	· protection convenable du produit

· matériaux utilisés à l'intérieur du colis doivent être neufs, propres et de matière telle qu'ils ne puissent causer aux produits d'altérations externes ou internes

· l'impression ou l'étiquetage sont réalisés à l'aide d'une encre ou d'une colle non toxiques

· free of all foreign matter



	
- Présentation
	Les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation:

· doivent être présentées dans des emballages appropriés

· peuvent être présentées dans des conteneurs qui prennent en considération les caractéristiques du produit

Les pommes de terre de primeur et pommes de terre de conservation sont mises sur le marché par lots, qui sont homogènes en ce qui concerne les caractéristiques suivantes :

· emballeur et/ou expéditeur

· pays d'origine

· variété

· calibre (en cas de calibrage);

· type et poids net de l'emballage (en cas de présentation en emballage)

Un envoi peut comprendre plusieurs lots




TABLEAU COMPARATIF RÉSUMÉ DES DISPOSITIONS DE LA NORME

	DISPOSITIONS
	

	VI. Marquage


	· identification de l’emballeur et/ou expéditeur

· “Pommes de terre de primeur”, “Pommes de terre nouvelles” ou dénomination équivalente ou "Pommes de terre de conservation", si le contenu n'est pas visible de l'extérieur

· Nom de la variété

· Dénomination spécifique ou nom commercial pour les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation ne respectant pas le calibre maximal, le cas échéant

· "Grenaille" ou un nom commercial équivalent, le cas échéant

· Origine du produit régionale)

· Calibre (en cas de calibrage) exprimé :

· par le calibre minimal suivi des mots "et plus" ou

· le calibre minimal et le calibre maximal

· Poids net

· Indications facultatives: Couleur de la chair (jaune ou blanche, par exemple), couleur de la peau, forme du tubercule (rond ou long) et type de cuissance (farineuse ou ferme, par exemple).

· Marque officielle de contrôle (facultative))




In the following pages, the official text of the standard is in blue; the interpretation of the standard is in black. 

I.

DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation des variétés (cultivars) issues de Solanum tuberosum L. et de ses hybrides, destinées à être livrées à l'état frais au consommateur, à l'exclusion des pommes de terre de primeur et des pommes de terre de conservation destinées à la transformation industrielle.

Par "pommes de terre de primeur", on désigne des pommes de terre récoltées avant leur complète maturité, commercialisées immédiatement après l'arrachage et dont la peau peut être enlevée aisément sans épluchage.

II.

DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation au stade du contrôle à l'exportation, après conditionnement et emballage.

A.
Caractéristiques minimales
a) Sous réserve des tolérances admises, les tubercules doivent être:

· d'aspect normal pour la variété considérée selon la zone de production;

Cela veut dire d’aspect normal pour la variété, pour une zone et une année de production données, la forme et l’apparence des tubercules étant susceptibles d’une certaine variation selon les sols, la fumure et les conditions climatiques.

ou

Due aux caractéristiques variétales de la pomme de terre, aux fluctuations dans les conditions de culture et aux conditions climatiques, la forme et l’apparence des tubercules peuvent varier. L’apparence peut aussi varier si les pommes de terre sont récoltées hâtivement. Les pommes de terre petites par exemples sont souvent plus rondes que les grandes.

Une variété est considérée comme longue lorsqu’en moyenne la longueur des tubercules est au moins égale à deux fois la plus grande largeur.



photo 1 – exemples de formes différentes 


(photo 2 – variétés de couleur de peau différentes  


(photo 3– variétés de couleur de chair différentes 

· entiers; c'est-à-dire exempts de toute ablation ou atteinte ayant pour effet d'en altérer l'intégrité;
( 


photo 4 – exclu


photo 5 – admis pour pommes de terre de primeur

· sains; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations telles qu'elles les rendraient impropres à la consommation;

Les produits doivent être exempts de toute maladie ou détérioration sérieuse (endommagement sérieux) qui puissent affecter notablement leur aspect, leur comestibilité ou leur valeur commerciale. En particulier sont exclus les tubercules atteints de pourriture, même si ces signes sont très peu importants mais annoncent une évolution de nature à rendre le produit impropre à la consommation lors de son arrivée lieu de destination.
Pour déceler les atteintes internes, les tubercules doivent être coupés dans le sens longitudinal.

( photo 6 – exclu – pourriture humide

( photo 7 – exclu – mildiou (Phytophthora infestans)

( photo 8 – exclu – pourriture sèche

· pratiquement propres;
Les tubercules doivent être pratiquement exempts de terre en quantité excessive, de poussière, de résidus de produits de traitement ou d'autres matières étrangères visibles. Les tubercules devraient être exempts de terre adhérente. Il est cependant pratiquement impossible d'éliminer toute terre. Une couche très fine de terre est admise a condition que le pourcentage de terre, attachée ou pas, ne surpasse pas 1 % du poids dans un échantillon d' un colis ou un lot.
Ou

Les tubercules ne doivent pas présenter de terre adhérente. Cependant, comme il est pratiquement impossible, compte-tenu de la nature du produit, de supprimer totalement les parcelles de terre adhérente, il est toléré de légères traces de terre adhérente au tubercule, sous réserve que le pourcentage de terre, adhérente ou non, y compris les matières étrangères, ne dépasse pas 1 % en poids dans un échantillon d’un lot donné.


(photo 9 – admis – couche fine de terre adhérente



photo 10 – limite admise –  terre adhérente



photo 11 – exclu –  terre adhérente

· fermes;

Les tubercules doivent avoir gardé leur turgescence, (la peau restant tendue), la chair ne s’enfonçant pas sous une pression légère du pouce. 

(Il est conseillé de ne pas conserver les tubercules dans une atmosphère desséchante car, dans ces conditions, ils risquent de devenir mous ou ridés.)

( photo 12 – exclu – pomme de terre flétrie

· exempts de défauts externes ou internes portant préjudice à l'aspect général du produit, à sa qualité, à sa conservation et à sa présentation dans l'emballage, tels que :

·    taches brunes dues à la chaleur;

( photo 13 – exclu – taches brunes dues à la chaleur

· crevasses (y compris crevasse de croissance), fissures, coupures, morsures, meurtrissures ou rugosités de la peau (seulement pour les variétés dont la peau n'est pas normalement rugueuse) dépassant 3,5 mm de profondeur en cas des pommes de terre de primeur et 5 mm de profondeur en cas des pommes de terre de conservation;

Cette disposition s'applique à des atteintes  ou des déformations qui causent des pertes d’épluchage supplémentaires (plus de 3,5 mm) .  Cependant, des atteintes ou déformations légers de moins de 3,5 mm sont acceptable.

Une profondeur de 5 mm correspond d’un épaisseur de trois épluchages.


 photo 14 – admis - crevasses


( photo 15 – exclu – crevasse de croissance


( photo 16 – admis – endommagement mécanique


( photo 17 – exclu – endommagement mécanique


( photo 18 – exclu – morsures de teigne de pommes de terre  


( photo 19 – exclu – morsures de limaces  


( photo 20 – exclu – morsures de rongeurs  

 ( photo 21 – admis – rugosités de la peau    

 ( photo 22 – exclu – rugosités de la peau  

·   coloration verte; une légère coloration vert-pâle ne recouvrant pas plus d'un huitième de la superficie et que l'on peut faire disparaître en pelant normalement la pomme de terre ne constitue pas un défaut;


( 

Les tubercules présentant une coloration verte intense, même peu profonde, ne sont admis que dans la limite de la tolérance.


 photo 23 – admis – coloration verte


( photo 24 – exclu – coloration verte



 photo 25 – exclu – coloration verte 



 photo 26 – exclu – coloration verte 

· déformations graves;

Une pomme de terre est considérée comme gravement déformée si la tubercule ne peut pas être épluchée d’un mouvement  souple.


 photo 27 – admis - déformations graves

( photo 28 – admis - déformations graves
(  photo 29 – exclu - déformations graves
(  photo 30 – exclu - déformations graves
· taches sous‑épidermiques grises, bleues ou noires dépassant 5 mm de profondeur en cas de pommes de terre de conservation;

(  photo 31 – exclu – endommagements internes
· taches de rouille, cœur creux, noircissement et autres défauts internes;


( photo 32  – exclu - taches de rouille


( photo 33  – exclu - cœur creux


( photo 34  – exclu – noircissement interne


( photo 35  – exclu -vitrosité

· gale commune profonde et gale poudreuse d'une profondeur de 2 mm ou plus en cas de pommes de terre de conservation;

On doit faire la distinction entre la gale superficielle, la gale poudreuse et la gale verruqueuse (la gale noire) (lésions jusqu’à 1 cm de profondeur). La gale poudreuse et la gale verruqueuse sont exclus comme ils attaquent le tissu en dessous de la peau et augmentent des pertes d’épluchage.

photo 36 – exclu - gale commune profonde

photo 37 – exclu - gale poudreuse 

· gale commune superficielle; les taches de gale commune ne doivent pas couvrir au total plus d'un quart de la surface du tubercule;


(

( 
photo 38 – admis - gale commune superficielle



photo 39 – limite admise - gale commune superficielle



photo 40 – exclu - gale commune superficielle

· dommages dus au gel;

En tout état de cause, les tubercules atteints par le gel ne peuvent être admis que dans le cadre des tolérances.



 photo 41 – exclu - dommages dus au gel


( photo 42 – exclu - dommages dus au gel

· exempts d'humidité extérieure anormale; c'est-à-dire suffisamment "ressuyées" après un lavage éventuel;

Cette disposition exclut les tubercules mouillés. Par contre, n’est pas considérée comme anormale, l’humidité due à la sudation naturelle ou à la condensation due à des différences de température. Les tubercules qui ont été lavés doivent être ressuyés.

ou

Cette disposition s’applique en cas d’humidité excessive lorsque, par exemple, de l’eau stagne dans le colis, mais ne vise pas la condensation recouvrant les produits à la sortie d’un entrepôt ou véhicule frigorifique. Afin que les pommes de terre restent en bonne condition durant le transport et la manutention, elles doivent être suffisamment séchées avant d’être emballées.
· exempts d'odeur et/ou de saveur étrangères.

On entend par odeur et saveur étrangères, une odeur ou un goût anormal dû à un agent extérieur pendant la végétation, le stockage, provoqué par l’emballage ou en cours de transport.

ou

Il s’agit en particulier de produits qui auraient séjourne dans un local de stockage mal entretenu ou qui auraient été transportes dans un véhicule mal nettoyé, et notamment de ceux qui auraient pris l’odeur forte dégagée par d’autres produits entreposes dans le même local ou transportes dans le même véhicule.
En cas des pommes de terre de primeur le manque partiel de peau n'est pas considéré comme un défaut. Pommes de terre de conservation doivent être à peau bien formée.

La peau doit avoir atteint un degré de maturité suffisant, recouvrir entièrement le tubercule, être bien adhérente à la chair et ne pas se desquamer. Toutefois, in n’y a pas lieu de tenir compte des défauts superficiels (cf. défauts externes) notamment des craquelures et des rugosités.

(photo 5)

En cas des pommes de terre de primeur aucune germination n’est admise. Les pommes de terre de conservation doivent être pratiquement non germés; les germes ne doivent pas mesurer plus de 3 mm de long.


Photo  43 – exclu – pomme de terre germée

Le développement et l'état des pommes de terre de primeur et des pommes de terre de conservation doivent être tels qu'ils leur permettent :

· de supporter un transport et une manutention, et

· d'arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.

b) Chaque colis ou lot doit être exempt de déchets; c'est-à-dire terre adhérente ou non adhérente, germes non adhérents, corps étrangers.

III.

DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE
Le calibre du tubercule est déterminé à la maille carrée.

Pour la vérification, dans le cas de calibrage à la maille carrée, les tubercules doivent être présentés dans le sens longitudinal, sans pression, aussi bien suivant la médiane que la diagonale de la maille carrée.

photo 44 (45) -  calibrage à la maille carrée – sens longitudinal suivant la diagonale
Les tubercules doivent avoir:

-
un calibre minimal tel qu'ils ne puissent passer au travers d'une maille carrée:

· 28 x 28 mm pour les pommes de terre de primeur;

· 35 x 35 mm pour les pommes de terre de conservation; 

· 30 x 30 mm pour les pommes de terre de conservation des variétés longues comme définies ci-après ;

-
une calibre maximal tel qu'ils puissent passer au travers d'une maille carrée de 80 x 80 mm ou pour les variétés longues de 75 x 75 mm.

Les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation dépassant le calibre maximal sont admises à condition que l'écart maximal entre le tubercule le plus petit et le tubercule le plus gros ne dépasse pas 30 mm et qu'ils soient commercialisés sous une dénomination spécifique ou nom commercial.

Les tubercules d'un calibre compris entre 18 mm et 35 mm peuvent être commercialisés sous la dénomination de "grenaille" ou sous un nom commercial équivalent.  

L'homogénéité de calibre n'est pas obligatoire. Toutefois, dans les colis d'un poids net maximal de 5 kg, au contenu emballé aux fins de la vente directe au consommateur, l'écart maximal entre le tubercule le plus petit et le tubercule le plus gros ne doit pas dépasser 30 mm.

Une variété est considérée comme longue si elle est indiquée comme longue ou ovale longue dans la liste des variétés du pays où elle a été obtenue.

Les exigences en ce qui concerne le calibre ne s'appliquent pas aux variétés longues de forme irrégulière 

(par exemple Stella, Ratte ou Pink Fir Apple).

IV. 
DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis (ou dans chaque lot, en cas de présentation en vrac) pour les produits non conformes aux caractéristiques minimales.

Les tolérances sont destinées à tenir compte de l’erreur humaine dans les opérations de classement qualitatif et de conditionnement. Lors du classement qualitatif et du calibrage, il n’est pas admis d’inclure à dessein les produits non conformes à la qualité requise, c’est à dire d’exploiter volontairement les tolérances.
Les tolérances sont évaluées par l’appréciation de chaque colis échantillon d’emballage et par la moyenne d’ensemble des échantillons examinés. La tolérance est constatée en pourcentage du nombre ou du poids net de l’échantillon global.

A.
Tolérances de qualité
(i) Les tubercules non conformes aux caractéristiques minimales sont admises:

· 4 pour cent en poids de pommes de terre de primeur;

· 6 pour cent en poids de pommes de terre de conservation.  

Toutefois, dans la limite de cette tolérance, il n'est toléré au maximum que 1 pour cent en poids de tubercules atteints de pourriture sèche ou humide.

(ii) En outre, il est admis:

· 1 pour cent en poids de déchets en cas des pommes de terre de primeur; 

· 2 pour cent en poids de déchets, dont au maximum 1 pour cent de terre adhérente en cas des pommes de terre de conservation.

B.
Tolérances de calibre

5 pour cent en poids de tubercules ne correspondant pas aux exigences en ce qui concerne le calibre, et en cas de calibrage, d'un calibre supérieur et/ou inférieur à l’échelle de calibre indiquée.

C.
Tolérances d'autres variétés
2 pour cent en poids de tubercules de variétés différentes de celles constituant le colis (ou le lot en cas de présentation en vrac en conteneurs).

V.
DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION

A.
Homogénéité

Le contenu de chaque colis (ou lot dans le cas de présentation en vrac en conteneur) doit être homogène et ne comporter que des pommes de terre de primeur ou des pommes de terre de conservation de même origine, variété, qualité, couleur de l'épiderme et couleur de la chair et calibre (en cas de calibrage).
La partie apparente du contenu du colis (ou du lot dans le cas de présentation en vrac en conteneur) doit être représentative de l'ensemble.

On veillera particulièrement à réprimer le fardage qui consiste a dissimuler dans les couches inférieures du colis les produits de qualité et de calibre moindres que ceux qui sont visibles et spécifies par le marquage.
De même est exclue toute méthode ou pratique de conditionnement visant à conférer à la couche supérieure visible du colis un aspect trompeur.

B.
Conditionnement

Les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du produit ainsi qu'une aération adéquate.

La qualité, la solidité et la conception des emballages doivent leur permettre de protéger les produits lors du transport et des manutentions.
Le conditionnement doit être tel qu’il évite les altérations dans la qualité des produits pendant le stockage et/ou le transport, comme par exemple le verdissement, etc.

Les matériaux utilisés à l'intérieur du colis doivent être neufs (si exigé), propres et de matière telle qu'ils ne puissent causer aux produits d'altérations externes ou internes. L'emploi de matériaux, notamment de papiers ou de timbres, comportant des indications commerciales est autorisé, sous réserve que l'impression ou l'étiquetage soient réalisés à l'aide d'une encre ou d'une colle non toxiques.

Les matériaux et notamment les papiers utilises à l’intérieur du colis doivent être neufs, propres et de matière telle qu’ils ne puissent causer aux produits d’altérations externes ou internes. L’emploi de matériaux et notamment de papiers ou timbres comportant des indications commerciales est autorisé, sous réserve que l’impression ou l’étiquetage soient réalisés à l’aide d’une encre ou d’une colle non toxiques.

ou

Il convient d’assurer une protection appropriée du produit à l’aide de matériaux neufs et propres à l’intérieur de l’emballage et d’éviter que des corps étrangers tels que feuilles, sable ou  terre ne nuissent a sa bonne présentation.
En cas des pommes de terre de primeur, l'emploi de matériaux spéciaux (tourbe par exemple) est parfois autorisé pour assurer une meilleure conservation des tubercules lors des transports à longue distance.

Les pommes de terre de primeur doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du produit (par exemple : sacs, filets, emballages en bois et en carton d’une contenance correspondant à la gamme de poids fixée par la norme).

C.
Présentation

Les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation doivent être présentées dans des emballages appropriés. Elles peuvent être présentées dans des conteneurs qui prennent en considération les caractéristiques du produit.  

Les pommes de terre de primeur et pommes de terre de conservation sont mises sur le marché par lots. On entend par "lot" une quantité de pommes des terre de primeur ou des pommes de terre de conservation qui sont homogènes en ce qui concerne les caractéristiques suivantes :

‑
emballeur et/ou expéditeur;

‑
pays d'origine;

‑
variété;

-
calibre (en cas de calibrage);

-
type et poids net de l'emballage (en cas de présentation en emballage).

Un envoi peut comprendre plusieurs lots.

photo 46 – petits emballages

photo 47 – 
VI.
DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE

Chaque colis 
 doit porter, en caractères groupés sur un même côté, lisibles, indélébiles et visibles de l'extérieur, les indications ci-après soit par impression directe, soit sur une étiquette retenue par le système de fermeture. Lorsque les étiquettes sont mises à l'intérieur des emballages (sacs, filets), celles-ci doivent être placées de façon à ce que les indications relatives au marquage soient lisibles de l'extérieur.

Pour les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation transportées en vrac en conteneurs, ces indications doivent figurer sur un document accompagnant les marchandises fixé de façon visible à l'intérieur du véhicule de transport.

Dans le cas d’emballages réutilisés tous les indications doivent être enlevées ou rendues inlisibles.
 ( 

A.
Identification

Emballeur

)
Nom et adresse ou identification

et/ou


)
symbolique délivrée ou reconnue

Expéditeur

)
par un service officiel. 

Aux fins du contrôle, le mot emballeur désigne la personne ou l’entreprise qui a la responsabilité du conditionnement des produits dans l’emballage (il ne s’agit pas en l’espèce du personnel d’exécution dont la responsabilité n’existe que devant l’employeur). 

L’identification symbolique s’entend non par référence à une marque commerciale, mais à un système contrôlé par un organisme officiel et permettant de reconnaître sans équivoque le responsable du conditionnement des produits dans l’emballage (la personne ou l’entreprise). 

Toutefois, la responsabilité peut être volontairement ou obligatoirement assumée par l’expéditeur seul vis-à-vis du contrôle et dans ce cas, l’identification de l’emballeur au sens ci-dessus défini n’est plus nécessaire.

To prevent indistinctness in the case where a code mark is used, the reference “packer”, “dispatcher” and/or “exporter” (or equivalent abbreviations, i. e. “pack.“, “exp.“) has to be indicated in close connection with the code mark.

B.
Nature du produit

· “Pommes de terre de primeur”, “Pommes de terre nouvelles” ou dénomination équivalente ou "Pommes de terre de conservation", si le contenu n'est pas visible de l'extérieur;

La mention du produit ne doit obligatoirement figurer que sur les emballages fermés et si le contenu n’est pas visible de l’extérieur.
· Nom de la variété;

· Dénomination spécifique ou nom commercial pour les pommes de terre de primeur et les pommes de terre de conservation ne respectant pas le calibre maximal, le cas échéant;

· "Grenaille" ou un nom commercial équivalent, le cas échéant.

C.
Origine du produit

Pays d'origine et, facultativement, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

Le marquage devra mentionner le pays d’origine c’est-à-dire le pays dans lequel les pommes de terre ont été produites (par exemple Pologne). Eventuellement la zone de production ou une appellation nationale régional ou locale par exemple peut également être indiquée.
D.
Caractéristiques commerciales


- Calibre (en cas de calibrage) exprimé par le calibre minimal suivi des mots "et plus" ou le calibre minimal et le calibre maximal.

‑
Poids net


‑
Indications facultatives: Couleur de la chair (jaune ou blanche, par exemple), couleur de la peau, forme du tubercule (rond ou long) et type de cuissance (farineuse ou ferme, par exemple).

E.
Marque officielle de contrôle (facultative)

	photo 48 – exemples d’étiquetage correcte
	


�  	L'emploi de certains matériaux (tourbe par exemple) n'est pas autorisé dans certains pays.


2	Les emballages unitaires de produits préemballés destinés à la vente directe au consommateur ne sont pas soumis à ces règles de marquage mais doivent répondre aux dispositions nationales prises en la matière.  En revanche, ces indications doivent, en tout état de cause, être apposées sur l'emballage de transport contenant ces unités


� 	Selon la législation nationale de certains pays, le nom et l'adresse doivent être indiqués explicitement. Toutefois, lorsqu'un code (identification symbolique) est utilisé, la mention "emballeur et/ou expéditeur (ou une abréviation équivalente)" doit être indiquée à proximité de ce code d’identification
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