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Annexe 2
Classification des produits selon les degrés de pér issabilité
I. Trés périssables Il. Périssables

Fruits ' Légumes Fruits ' Légumes
Abricots + Al frais Airelles rouges Al
Amandes fraiches 'Asperges Ananas ' Artichauts
Bananes ' Carottes avec verts | Canneberge ' Betteraves rouges
Brugnons , Carottes nouvelles Citrons , Carottes d’hiver
Cassis . Céleri a cotes Clémentines & variétésCarottes sans verts
Cerises ' Céleri pour soupe apparentées (easy 1 Céleri en branches
Coings ' Champignons peeler)  Céleri-rave
Figues fraiches ' Chou-rave avec verts | Dattes ' Chou-fleur
Fraises i Choux cceur-de-bceuf| Figues séches , Chou-navet
Framboises  Choux de Milan Grenades  Chou-rave
Groseilles | primeur Kakis/sharons ' Choux blanc
Mares  Cornichons Kiwis : Choux de Bruxelles
Myrtilles ' Courgettes Mandarines ' Choux de Milan
Néefles ' Cresson Marrons i Choux rouge
Noix fraiches . Epinards Melons  Citrouilles
Péches ' Haricots verts Noix & cerneaux  Concombres
Poires primeurs Herbes potageres Olives Echalotes
Pommes primeurs ' Mache Oranges ' Endives
Prunes ' Mai's doux Pamplemousses ' Fenouil
Raisins . Navets Poires . Gros haricots

+ Qignons primeurs Pommes ' Oignonnets

1 Oignons verts & feuillgsSatsumas 1 Oignons

' Persil ' Piments, verts et

1 Petits pois | rouges

. Radis . Poireaux

i Rhubarbe i Poivrons

 Salade ' Salsifis

! ' Tomates

' Topinambours

Délais de réclamation :
Classe | : 6 heures
Classe Il : 8 heures




