
LA NORMATIVA SULLE COLOMBE 

PASQUALI :  NOTA OPERATIVA 

Premessa 

Nella presente nota abbiamo cercato di riassumere gli elementi fondamentali che devono 

essere tenuto presenti da chi produce e poi commercializza colombe pasquali.  

Vengono chiariti i vincoli produttivi (ingredienti, freschezza delle uova), le modalità di 

messa in vendita e i relativi obblighi informativi verso il consumatore, con particolare 

attenzione al divieto di pratiche ingannevoli. 

La circolare infatti rappresenta una sintesi – non necessariamente esaustiva, tenuto conto 

che il tema in questione riguarda non il solo cosiddetto “Regolamento Panettoni – colombe- 

ecc” ma praticamente tutto l’ampio spettro normativo riguardante l’etichettatura 

alimentare (reg 1169/2011) ivi compresi allergeni, etichettatura nutrizionale per citare 

solo i più rilevanti.  Pertanto, non potendo essere del tutto esaustiva e completa,  si 

raccomanda in tutti i casi dubbi di consultare i riferimenti normativi richiamati nel testo che 

sono disponibili sul sito della Federazione Italiana Panificatori nella sezione norme e leggi 

all’indirizzo web: www.fippa.it 

La nota è stata volutamente redatta in forma sintetica (senza rinunciare ai richiami 

normativi per favorirne la consultazione) riducendo al minimo commenti non 

indispensabbili alla sua comprensione e suddivisa schematicamente per argomenti  al fine 

di renderla maggiormente fruibile agli operatori 

Fermo restando che il presente lavoro di sintesi è stato predisposto con la massima 

accuratezza, si sottolinea come lo stesso svolga una funzione puramente esplicativa.  

Produzione ed etichettatura della Colomba pasquale 
La presente circolare esamina la produzione, la denominazione e la corretta etichettatura 

della colomba pasquale ai sensi del DM 22 luglio 2005 (e s.m.i.) e del Regolamento (UE) n. 

1169/2011. 

La colomba pasquale è un prodotto dolciario da forno la cui denominazione di vendita 

è riservata dalla normativa vigente. 

Il suo utilizzo è subordinato al rispetto di precisi requisiti compositivi, qualitativi e di 

presentazione, stabiliti dal DM 22 luglio 2005, come modificato dal DM 16 maggio 

2017, e dalle disposizioni generali sull’informazione al consumatore di cui al 

Regolamento (UE) n. 1169/2011. 

 

http://www.fippa.it/


La presente circolare fornisce indicazioni operative su: 

• ingredienti vincolanti 

• uso corretto della denominazione “colomba” 

• modalità di messa in vendita 

• obblighi di etichettatura 

COSA È LEGALMENTE UNA “COLOMBA” 

La denominazione “Colomba” è una denominazione legale riservata 

(art. 3 DM 22 luglio 2005, aggiornato 2017). 

Per chiamare un prodotto “Colomba” devono essere rispettati TUTTI questi requisiti di 

base: 

    Impasto base obbligatorio 

• farina di frumento 

• zucchero 

• uova / tuorlo ≥ 4% 

• burro ≥ 16% (solo burro, niente altri grassi nell’impasto base) 

• scorze di agrumi canditi ≥ 15% 

• lievito naturale (pasta acida) 

• sale 

    Forma e finitura 

• forma irregolare ovale “a colomba” 

• glassatura superiore 

• decorazione con: 

o granella di zucchero 

o mandorle ≥ 2% sul prodotto finito 

 

Uova: obbligo di utilizzo di uova di categoria A (vincolo produttivo) 

L’impasto della colomba deve contenere uova di gallina o tuorlo d’uovo tali da garantire 

non meno del 4% di tuorlo. 

Ai sensi della normativa di settore, le uova utilizzate devono appartenere alla 

categoria A, ossia uova fresche destinate al consumo diretto, caratterizzate da requisiti 

di qualità e freschezza (tra cui termine massimo di consumo di 28 giorni dalla 

deposizione). 



Importante 

• l’obbligo di utilizzo di uova di categoria A attiene alla fase produttiva 

• non sussiste alcun obbligo di indicare in etichetta la categoria dell’uovo 

• in etichetta va riportata semplicemente la voce “uova” o “uovo”, secondo le 

regole generali del Reg. 1169/2011 

 

Denominazione di vendita e divieto di pratiche ingannevoli 

La denominazione “colomba” è una denominazione legale riservata. 

Il principio cardine della normativa alimentare è quello delle pratiche leali di 

informazione. Ai sensi dell’art. 7 del Reg. (UE) 1169/2011, le informazioni sugli 

alimenti non devono indurre in errore il consumatore, né direttamente né 

indirettamente. 

Ingannevolezza anche in assenza della parola “colomba” 

Un aspetto di particolare rilievo riguarda i casi in cui il produttore: 

• utilizzi una ricetta modificata 

• adotti una denominazione diversa dalla parola “colomba” 

     ma presenti il prodotto in modo tale da evocare comunque la colomba pasquale. 

La normativa considera ingannevole anche: 

• l’uso di forme tipiche della colomba 

• immagini, illustrazioni o grafiche che richiamino esplicitamente la colomba 

• denominazioni evocative o similari (“tipo colomba”, “stile colomba”, “pasquale 

tradizionale”) 

• modalità di esposizione che creino confusione con il prodotto disciplinato 

In questi casi, anche se la parola “colomba” non è utilizzata, il prodotto può risultare 

confondibile con quello regolamentato, violando: 

• la disciplina specifica del DM 22 luglio 2005 

• le norme sulla corretta informazione al consumatore 

• le disposizioni in materia di pubblicità ingannevole (Codice del Consumo) 

La legge tutela non solo il nome, ma l’identità complessiva del prodotto. 

 



 

ECCEZIONI AMMESSE: COLOMBE “SPECIALI” (ART. 7 DM) 

COME CAMBIA LA DENOMINAZIONE DI VENDITA PER LE COLOMBE 

“SPECIALI” 

   Il prodotto deve essere etichettato specificando “ Colomba senza canditi e/ o 

senza glassatura “ 

Quindi l’etichettatura è lecita solo se la denominazione lo dichiara esplicitamente. 

     Esempi corretti: 

• “Colomba senza scorze di agrumi canditi” 

• “Colomba pasquale senza canditi” 

• “Colomba senza glassatura ” 

A tutto questo andrà aggiunta anche l’evidenziazione del cosiddetto QUID, 

ovvero della percentuale dell’ingrediente speciale aggiunto: 

QUID – Indicazione quantitativa degli ingredienti caratterizzanti 

Nel caso di colombe speciali o arricchite, realizzate ai sensi dell’art. 7 del DM 22 luglio 

2005, l’aggiunta o la sostituzione di ingredienti caratterizzanti (quali, a titolo 

esemplificativo, il cioccolato, le coperture alternative alla glassatura tradizionale, le 

farciture) comporta l’applicazione delle disposizioni in materia di QUID previste 

dall’art. 22 del Regolamento (UE) n. 1169/2011. 

In particolare, quando tali ingredienti: 

• figurano nella denominazione di vendita (es. “colomba al cioccolato”), 

• oppure sono evidenziati in etichetta, 

• oppure caratterizzano il prodotto distinguendolo dalla colomba tradizionale, 

la quantità percentuale dell’ingrediente deve essere obbligatoriamente indicata in 

etichetta, calcolata con riferimento alla quantità utilizzata al momento della preparazione 

e rapportata al prodotto finito. 

L’omessa indicazione del QUID in tali casi configura una violazione delle norme 

sull’informazione al consumatore. 

 
 

 



Esempio CORRETTO di etichetta con QUID (colomba al cioccolato 

cioccolato) 

Denominazione di vendita: 

 COLOMBA PASQUALE AL CIOCCOLATO 

senza scorze di agrumi canditi, con copertura al cioccolato (in sostituzione della 

glassatura tradizionale) 

Ingredienti 

Farina di FRUMENTO, UOVA, BURRO, zucchero, cioccolato fondente 20% 

(zucchero, pasta di cacao, burro di cacao), 

lievito naturale (farina di FRUMENTO, acqua), 

tuorlo d’UOVO, albume d’UOVO, miele, sale. 

     Il “20%” è il QUID obbligatorio 

Attenzione: il QUID NON è sostituito dal DM colombe che: 

• impone percentuali minime per alcuni ingredienti (es. canditi, mandorle) 

• ma NON esonera dal QUID per ingredienti aggiunti o sostitutivi 

     Quindi: 

• il fatto che il cioccolato sia ammesso dall’art. 7 

• non elimina l’obbligo di indicarne la percentuale in etichetta 

________________________________________________________________________ 

Modalità di messa in vendita: preimballato, preincartato, sfuso 

È considerato preimballato il prodotto: 

• confezionato prima della messa in vendita 

• in un imballaggio che non può essere modificato senza essere aperto 

• destinato ad essere presentato al consumatore così come confezionato 

     Per tali prodotti si applicano tutti gli obblighi di etichettatura previsti dal Reg. 

(UE) 1169/2011. 

 

 



Prodotto preincartato per la vendita diretta 

È considerato preincartato per la vendita diretta il prodotto: 

• confezionato nei locali di vendita 

• destinato alla vendita immediata 

• spesso in regime di libero servizio 

Giuridicamente non rientra nella definizione di alimento preimballato. 

 

Prodotto sfuso: È sfuso il prodotto: 

• venduto senza imballaggio 

• oppure incartato al momento della richiesta del cliente 

 
 

5. Obblighi di etichettatura in funzione della modalità di vendita 

VENDITA PREIMBALLATA (confezionata):  

COSA DEVE ESSERCI IN ETICHETTA 

Per la colomba confezionata l’etichetta deve contenere tutte le informazioni 

obbligatorie (Reg. UE 1169/2011): 

L’etichetta deve riportare obbligatoriamente: 

• denominazione di vendita 

• elenco ingredienti (ordine decrescente) 

• ALLERGENI EVIDENZIATI 

• quantità netta 

• termine minimo di conservazione 

• lotto 

• nome e indirizzo dell’operatore responsabile 

• condizioni di conservazione (se necessarie) 

• DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE OBBLIGATORIA 

      Nota Bene:   La dichiarazione nutrizionale è obbligatoria solo per i 

prodotti preimballati. 

 



VENDITA SFUSA : PRODOTTO PREINCARTATO / INCARTO AL 

MOMENTO. 

Nella vendita sfusa si applica: 

• art. 44 Reg. 1169/2011 

• art. 16 D.Lgs. 109/1992 come interpretato dalla Circolare MAP–Unioncamere 

168/2003 

Per Prodotto sfuso (in senso stretto) si intende il prodotto  

• privo di qualsiasi involucro 

• incartato solo al momento della richiesta del cliente 

     L’incarto ha funzione esclusivamente protettiva 

     Non nasce come unità di vendita autonoma 

 

    Prodotto preincartato (vendita immediata) 

Secondo la Circolare MAP–Unioncamere 168/2003, rientrano tra i prodotti non 

preimballati anche: 

“i prodotti confezionati sul punto vendita, destinati alla vendita immediata al 

consumatore, anche in regime di libero servizio” 

(lett. l) 

Caratteristiche fondamentali: 

• confezionamento sul punto vendita 

• confezione non definitiva 

• funzione: 

o protettiva 

o igienica 

o anticipatoria della vendita immediata 

• il prodotto può essere: 

o consegnato dall’addetto 

o oppure prelevato direttamente dal consumatore (libero servizio) 

     Questo è il vero concetto di “preincartato”, distinto dal preimballato : 

• NON serve etichetta sul prodotto e non è obbligatoria la dichiarazione 

nutrizionale 



MA È OBBLIGATORIO che il consumatore abbia accesso a: 

• denominazione del prodotto 

• elenco ingredienti 

• allergeni 

• (eventuale) indicazione “senza canditi” “ senza glassatura”, “con cioccolato”, ecc. 

      Tutte queste indicazioni possono essere date al consumatore tramite: 

• cartello in vetrina 

• registro ingredienti 

ESEMPIO DI ETICHETTA – COLOMBA PASQUALE CLASSICA 
(PREIMBALLATA) 

DENOMINAZIONE DI VENDITA 

Colomba pasquale 

 

INGREDIENTI 

Farina di FRUMENTO, UOVA, BURRO, zucchero, scorze di agrumi canditi 15% (scorze di 

arancia, sciroppo di glucosio-fruttosio, zucchero), lievito naturale (farina di FRUMENTO, 

acqua), tuorlo d’UOVO, mandorle 2%, albume d’UOVO, granella di zucchero, miele, sale. 

 

ALLERGENI 

Contiene FRUMENTO, UOVA, BURRO, MANDORLE. 

Può contenere tracce di ALTRA FRUTTA A GUSCIO. 

Quantità netta: 1 kg 

Da consumarsi preferibilmente entro: … 

Lotto: … 

Operatore responsabile: … (nome o ragione sociale e indirizzo) 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

Conservare in luogo fresco e asciutto, al riparo da fonti di calore. 

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 g 

Energia … kJ / … kcal 

Grassi … g 

 di cui acidi grassi saturi … g 

Carboidrati … g 

 di cui zuccheri … g 

Proteine … g 

Sale … g 

 

 



SI ALLEGA DI SEGUITO UNA CECK  LIST DI CONTROLLLO 

UTILE A VERIFICARE LA CORRETTEZZA COMPLESSIVA DI 

PRODUZIONE E MESSA IN VENDITA 

CHECK-LIST – Colomba pasquale 

✔ Denominazione corretta del prodotto 

✔ Rispetto degli ingredienti obbligatori (burro, uova, lievito naturale) 

✔ Utilizzo di uova di categoria A (vincolo produttivo) 

✔ Assenza di grassi diversi dal burro nell’impasto base 

✔ Denominazione integrata in caso di assenza canditi / aggiunte 

✔ Etichetta completa per prodotto preimballato 

✔ Dichiarazione nutrizionale presente (solo preimballato) 

✔ Allergeni correttamente evidenziati 

✔ Scheda allergeni disponibile per vendita sfusa 

✔ Presentazione non ingannevole (forma, immagini, denominazione) 

✔ Tracciabilità lotti e TMC 

✔ Documentazione ingredienti disponibile 

 

Conclusioni 

L’obbligo di utilizzo di determinate materie prime (come le uova di categoria A) attiene 

alla fase produttiva e non sempre coincide con un obbligo informativo in etichetta. 

L’etichettatura, invece, deve concentrarsi sulla chiarezza, correttezza e completa 

informazione del consumatore, con particolare attenzione alla corretta evidenziazione 

degli allergeni e alla non ingannevolezza della presentazione del prodotto. 

 

Avvertenza: quanto sopra riportato è frutto di valutazioni 
approfondite fatte anche nelle sedi istituzionali competenti: tuttavia, 
a differenza dei testi normativi, le stesse debbono essere 
attentamente valutate dall’utilizzatore non costituendo elemento 
giuridico bensì elemento utile ad operare essendo informati nel 
modo migliore possibile . 

 

 


