1. Konditerijos gaminys, susidedantis iš korpuso, pagaminto iš mažiausiai vieno formą suteikiančio sluoksnio, pagaminto iš iš anksto paruošto uogų ir (arba) vaisių ir (arba) daržovių mišinio su natūralia fruktoze (esant poreikiui) ir (arba) cukraus turinčiais produktais (esant poreikiui), kurio formą suteikiančio sluoksnio storis pagal naudingąjį modelį sudaro nuo 1 iki 6 mm, o į formą suteikiančio sluoksnio sudėtį įeina šie ingredientai šiomis proporcijomis, masės dalies proc.:

uogų ir (arba) vaisių 
ir (arba) daržovių mišinys 


70 – apie 100

natūrali fruktozė ir arba cukraus 

turintis produktas 



kita.

2. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 1 punktą, skiriasi tuo, kad formą suteikiančio sluoksnio sudėtis parinkta šiuo santykiu, masės dalies proc.:

uogų ir (arba) vaisių 

ir (arba) daržovių mišinys 


70-99

natūrali fruktozė ir arba cukraus 

turintis produktas 



1-30. 

3. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 1 arba 2 punktą, skiriasi tuo, kad uogų ir (arba) vaisių ir (arba) daržovių mišiniui pagaminti naudojamos šios žaliavos: obuoliai ir (arba) kriaušės, ir (arba) moliūgai, ir (arba) morkos, ir (arba) arbūzo minkštimas, ir (arba) meliono minkštimas, ir (arba) mėlynių uogos, ir (arba) vynuogės, ir (arba) braškių uogos, ir (arba) aviečių uogos, ir (arba) slyvos, ir (arba) kaukazinės slyvos, ir (arba) vyšnios, ir (arba) trešnės, ir (arba) gervuogės, ir (arba) abrikosai, ir (arba) persikai, ir (arba) agrastai, ir (arba) juodieji serbentai, ir (arba) raudonieji serbentai, ir (arba) spanguolės, ir (arba) bruknės, ir (arba) šaltalankiai, ir (arba) sedulos, ir (arba) citrinos, ir (arba) mandarinai, ir (arba) apelsinai.

4. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 1-3 punktą, skiriasi tuo, kad į formą suteikiančio sluoksnio sudėtį įeina skoniniai priedai.

5. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 4 punktą, skiriasi tuo, kad į formą suteikiančio sluoksnio sudėtį taip pat įeina šie skoniniai priedai: natūralūs prieskoniai ir (arba) aromatinės medžiagos, ir (arba) skoninės medžiagos. 

6. Konditerijos gaminys paruoštas pagal vieną iš 1-5 punkto, skiriasi tuo, kad jis papildomai pabarstytas maisto medžiagomis, formuojant papildomą pabarstų sluoksnį virš korpuso.

7. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 6 punktą, skiriasi tuo, kad, kaip pabarstai naudojamos šios maisto medžiagos: kokosų drožlės, smulkinti riešutai, cukraus pudra, kiti pabarstų sluoksniui suformuoti tinkantys maisto produktai. 

8. Konditerijos gaminys paruoštas pagal 1-7 punktą, skiriasi tuo, kad korpusas suformuotas vyniotinio arba sluoksniuoto pyrago pavidalu.
