VISTO el expediente N°® EX-2022-10712426- -APN-DLEIAER#ANMAT,;
A
CONSIDERANDO:

Que en el marco de las necesidades relevadas en las mesas de trabajo
del Programa Federal de Control de Alimentos (PFCA) y la Agenda Regulatoria
INAL/ANMAT 2021-2023, se detectd la necesidad de incorporar el aceto
balsamico y el aceto balsamico tradicional al Cédigo Alimentario Argentino
(CAA).

Que en los ultimos afios se observa en el mercado local un aumento
en el consumo y en la oferta de diferentes variedades de vinagres, que

difieren en composicién y calidad.

Que el sector productivo cuenta con la oportunidad de generar
reconocimiento sobre estos productos en el consumidor local y profundizar el

posicionamiento de los vinagres argentinos como alimentos de alta calidad.

Que resulta oportuno y necesario establecer las caracteristicas vy
procesos productivos para este tipo de productos en cuanto a composicion,

parametros analiticos, inocuidad, identificacién comercial y rotulacién.

Que, por ello, el Instituto Nacional de Alimentos (INAL), elabord un
proyecto a los efectos de incluir el aceto balsamico y el aceto balsamico

tradicional en el Capitulo XVI: “Correctivos y Coadyuvantes del CAA.

Que para la elaboracion de la propuesta se llevd a cabo un
relevamiento de los productos que se encuentran en el mercado y asimismo
se utilizé6 como referencia el Real Decreto de Espafia 661/2012 sobre calidad
para elaboracion y comercializacion de vinagres y el REG CE N°583/2009 para

Aceto Balsamico di Mdédena.

Que, por ello, la Comisidon Nacional de Alimentos (CONAL) considerd

oportuna la incorporacion de los articulos 1334 tris y 1334 quater.

Que la Comisién Nacional de Alimentos (CONAL) acordd otorgar el
mandato al grupo de trabajo ad hoc Metodologia Analitica Oficial, coordinado
por el Instituto Nacional de Alimentos (INAL), a fin de revisar y establecer

parametros adecuados para este tipo de productos.



Que en el proyecto de resolucion tomo intervencion el Consejo Asesor
de la Comision Nacional de Alimentos (CONASE) y se sometié a Consulta
Publica.

Que la CONAL ha intervenido expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos

involucrados han tomado la intervenciéon de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por los Decretos
Nros. 815 del 26 de julio de 1999; 7 del 10 de diciembre de 2019 y 50 del 19

de diciembre de 2019, sus modificatorios y complementarios.
Por ello,
EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
RESUELVEN:

ARTICULO 1°.- Incorpdrase el articulo 1334 tris al Cédigo Alimentario
Argentino el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 1334
tris: Con la denominacion de Aceto Balsamico se entiende al producto
resultante de la mezcla obtenida a partir de mosto de uva o mosto de uva
concentrado y/o arrope de uva y vinagre de vino, dando lugar a un vinagre

dulce, con un contenido minimo de azucar total de 150 g/I.

Este producto podra ser sometido a coccién para reducir hasta en 50% su
volumen, hasta lograr una densidad no menor de 1.06 g/ml a 20°C. Debera
cumplir con las siguientes caracteristicas organolépticas: color marrén
intenso, limpido y brillante; aroma persistente, delicado y ligeramente
acético, con posibles matices lefiosos; sabor agridulce, equilibrado. Se
permitird la adicién de colorante caramelo (INS 150 a,b,c,d) para estabilizar

el color, con un limite maximo de 2% del volumen del producto terminado.
Asimismo, debera cumplir con las siguientes especificaciones:
- Acidez total minima del 4%, expresada en acido acético

- Alcohol etilico residual maximo de 0.5% vol.



- Anhidrido sulfuroso total maximo de 200 mg/I, expresado en didxido

de azufre

- Cenizas, minimo de 1 g/kg

- Extracto seco neto, minimo 30 g/I

- Ocratoxina A maxima de 2 pg/kg.
Este producto se rotulara “Aceto Balsamico”.

Cuando sea adicionado de ingredientes tales como miel, jalea frutal y/o
vinagre de manzana, mostaza, especias, aromatizantes u otros ingredientes
contemplados en el presente Cddigo se rotulard “Aceto balsdmico con....”
indicando el ingrediente del que se trate. Cuando el producto sea adicionado
con aromatizantes, se rotulard “aceto balsamico con... saborizado con
aromatizante ....” completando el primer espacio con el ingrediente agregado

(de corresponder) y el segundo espacio con el aroma utilizado.

En el caso que el producto sea sometido a coccidn para reducir hasta en 50%
su volumen debera consignarse en el rétulo a continuacion de la

denominacion el término “reduccion”.

Se podra complementar con una etapa de afejamiento, declarando en el
rotulo el tiempo de afiejado, siempre que esté amparado por certificacion

oficial y que sea mayor a 6 meses de duracién.

No podran utilizarse términos como: “Extra”, “Fino”, “Elegido”,
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“seleccionado”, “reserva”,
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superior”, “clasico”, “Tradicional”, “Estilo Italiano”

o cualquier otro término que confunda al consumidor”.

ARTICULO 2°.- Incorpérase el articulo 1334 quater al Cdédigo Alimentario
Argentino el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 1334
quater: Con la denominacién de Aceto Balsamico Tradicional, se entiende el
producto obtenido segin el método tradicional (método solera) de
fermentacion acética de mosto de uva fermentado y/o cocido y/o
concentrado, que se lleva a cabo en una bateria de barriles de lefios como:
roble, castafio, encina, morera, enebro, fresno, cerezo, acacia y lenga
patagdnica, durante un tiempo minimo de 12 afios. Esta etapa debera estar
amparada por certificacion oficial.



El producto obtenido deberd cumplir con las siguientes caracteristicas
organolépticas: color marrén intenso, limpido y brillante; aroma persistente,
delicado y ligeramente acético, con posibles matices lefosos; sabor agridulce,

equilibrado.

Asi mismo deberda cumplir con las siguientes especificaciones:
— Densidad a 20 °C no inferior a 1,20 g/ml.

— Grado alcohdlico residual maximo 0,5 % vol.

— Acidez total minima expresada como acido acético, del 4,5% peso en

volumen.

— Anhidrido sulfuroso total maximo de 100 mg/l, expresado en diéxido de

azufre.

— Cenizas minimo de 1 g/I.

— Extracto seco neto minimo 30 g/I.

— AzUcares reductores minimo 110 g/I.
— Ocratoxina A maxima 2 ug/kg.

Este producto se rotulara "Aceto balsamico tradicional”, pudiéndose consignar

la cantidad de anos de anejamiento.
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No podran utilizarse términos como “Extra”, “Fino”, “Elegido”, “seleccionado”,
“reserva”, “superior”, “clasico”, “Estilo Italiano”, “"Reduccion” o cualquier otro
término que confunda o sugiera al consumidor otro producto que no sea el

preparado por la metodologia detallada en el presente articulo.

ARTICULO 3°. - La presente resolucién entrara en vigencia al dia siguiente de
su publicacién en el BOLETIN OFICIAL DE LA REPUBLICA ARGENTINA. Se

otorga un plazo de quinientos cuarenta y cinco (545) dias para su adecuacion.

ARTICULO 4 ©° .- Comuniquese, publiquese, dése a la DIRECCION NACIONAL
DEL REGISTRO OFICIAL y archivese.



