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TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: sin modificaciones

El Real Decreto 2070/1993, de 26 de noviembre, por el que se aprueba la
reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboraciéon y comercializacion de los vinagres,
establece la ordenacion juridica del vinagre, regulando los requisitos para su elaboracion,
circulacién y comercializacion, que afectan tanto a los requisitos higiénico-sanitarios de su
elaboracién como a la calidad comercial del producto.

Dado que los requisitos higiénico-sanitarios que figuran en el Real Decreto 2070/1993,
de 26 de noviembre, han sido armonizados por diversas disposiciones comunitarias de
caracter horizontal, los articulos de esta norma que hacen referencia a los mismos, se
encuentran derogados de facto.

Con el fin de garantizar la leal competencia entre las industrias, en el marco del mercado
unico, mejorar la competitividad del sector y dotar de las mismas condiciones a todos los
productores, mediante el establecimiento de un marco normativo unitario, que sea de
aplicacién a todo el territorio nacional y les asegure un tratamiento uniforme en el mismo, es
preciso adecuar la normativa sobre vinagres a la realidad del mercado, fundamentalmente,
en lo relativo a la definicion de nuevos productos, a las caracteristicas de los productos
terminados y a su etiquetado. Adicionalmente, se considera necesario hacer extensiva la
aplicacién de la norma a los vinagres amparados por denominacién de origen protegida e
indicacion geografica protegida.

En consecuencia, es pertinente simplificar, adaptar y actualizar la norma de calidad
especifica sobre vinagres, de acuerdo con la solicitud formulada por el sector. Para ello,
procede derogar el Real Decreto 2070/1993, de 23 de noviembre, y sustituir el contenido de
la totalidad de la seccion 2.2 y de los apartados 3.24.65.d) y 3.24.69 de la seccion 4.2 del
capitulo XXIV del Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto
del Cédigo Alimentario Espafol, reemplazandolos por la presente norma de calidad.

Dado el caracter marcadamente técnico de los requisitos regulados en la presente
disposicion, el instrumento idoneo para establecerlos es el real decreto.

Este real decreto ha sido sometido al procedimiento previsto en la Directiva 98/34/CE,
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de junio, por la que se establece un
procedimiento de informacién en materia de las normas y reglamentaciones técnicas, y en el
Real Decreto 1337/1999, de 31 de julio, por el que se regula la remision de informacion en
materia de normas y reglamentaciones técnicas y reglamentos relativos a los servicios de la
sociedad de la informacion, que incorpora esta Directiva al ordenamiento juridico espanol.
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En el proceso de tramitacion de este real decreto, han sido consultadas las comunidades
autébnomas y las entidades representativas de los sectores afectados, habiendo emitido
informe favorable la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, del
Ministro de Industria, Energia y Turismo, del Ministro de Economia y Competitividad y de la
Ministra de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, de acuerdo con el Consejo de Estado y
previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia 13 de abril de 2012,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto de la norma.

Establecer las normas basicas de calidad para la elaboracion y comercializacién de los
vinagres.

Articulo 2. Modificacién del Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba
el texto del Codigo Alimentario Espafiol.

El contenido de la totalidad de la seccion 2.2 y de los apartados 3.24.65.d) y 3.24.69 de la
seccion 4.2 del capitulo XXIV del Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se
aprueba el texto del Codigo Alimentario Espafol, queda sustituido por las disposiciones
contenidas en esta norma de calidad.

Articulo 3. Definiciones.

1. Vinagre: Es el liquido apto para el consumo humano resultante de la doble
fermentacion alcohdlica y acética de productos de origen agrario.

2. Grado de acidez de los vinagres: Acidez total expresada en gramos de acido acético
por 100 mililitros.

3. Vinagre de vino: Es el producto obtenido exclusivamente por fermentacion acética del
vino.

4. Vinagre de frutas o vinagre de bayas: Es el producto obtenido a partir de frutas o de
bayas de fruta mediante fermentacion alcohdlica y acética.

5. Vinagre de sidra: Es el producto obtenido a partir de sidra, mediante fermentacion
acética.

6. Vinagre de alcohol: Es el producto obtenido por la fermentacion acética de alcohol
destilado de origen agricola.

7. Vinagre de cereales: Es el producto obtenido, sin destilacion intermedia, por el
procedimiento de doble fermentacion alcohdlica y acética, a partir de cualquier cereal en
grano, cuyo almiddén se haya transformado en azucares mediante la diastasa de la cebada
malteada o por cualquier otro proceso.

8. Vinagre de malta: Es el producto obtenido, sin destilacion intermedia, por el
procedimiento de doble fermentacidn alcohdlica y acética, a partir de la cebada malteada,
con o sin adicion de grano, cuyo almiddon se ha desdoblado en azucares mediante la
diastasa de la cebada malteada.

9. Vinagre de malta destilado: Es el producto obtenido mediante la destilacién del vinagre
de malta, a presion reducida, que sélo contiene los componentes volatiles del vinagre de
malta del que se deriva.

10. Vinagre balsamico: Es el producto obtenido por adicion de mosto de uva, mosto de
uva concentrado o mosto de uva concentrado rectificado al vinagre de vino, dando lugar a un
vinagre dulce, con un contenido minimo de azucar total de 150 g/I, procedente
exclusivamente de los mostos indicados.

11. Vinagre balsamico de sidra: Es el producto obtenido por adicion de zumo
concentrado de manzana al vinagre de sidra, dando lugar a un vinagre dulce con un
contenido minimo de azucar total de 150 g/l, procedente exclusivamente del zumo
concentrado de manzana.

12. Otros vinagres: Vinagres obtenidos a partir de productos de origen agricola no
contemplados en los apartados 3 a 11, ambos inclusive, por doble fermentacion.
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Articulo 4. Practicas permitidas.

1. La centrifugacion, filtracién y clarificacion, con o sin coadyuvantes tecnologicos.

2. En el caso de que sea necesario favorecer la multiplicacion de las bacterias acéticas,
la utilizacion de sustancias organicas, en particular, preparaciones de malta, almidén liquido,
glucosa y sustancias inorganicas tales como fosfatos y sales de amonio.

3. Los tratamientos térmicos, tales como la esterilizacion, la pasteurizacion y la
refrigeracion.

4. La adicion de agua al liquido alcohdlico para rebajar su grado y facilitar la
acetificacion, asi como a los vinagres elaborados, siempre que no se haga en la fase de
comercio minorista.

5. El tratamiento con carbén activo lavado de origen vegetal para atenuar su color, a
condicién de que no deje en los vinagres sustancias extrafas a éstos.

6. El empleo de bacterias acéticas seleccionadas y cultivadas en estado de pureza.

7. La oxidacién forzada por medio de aire u oxigeno puro, para facilitar la acetificacion.

8. En los vinagres de vino y de sidra, el empleo de acido fitico y sus sales desferrizantes,
condicionado a la autorizacién previa por parte del érgano competente de la Comunidad
Auténoma en la que radique la instalacion industrial.

9. El envejecimiento, entendido como la operacidn que consiste en dejar que se
desarrollen naturalmente en recipientes apropiados (madera de roble), ciertas reacciones
que le confieren al vinagre cualidades organolépticas que no tenia anteriormente.

Articulo 5. Practicas prohibidas.

1. La mezcla de vinagres de distinta naturaleza.

2. La adicioén de alcohol a las materias primas y durante el proceso de elaboracion de los
vinagres, excepto en el vinagre de alcohol.

3. La adicién de acido acético.

Articulo 6. Sustancias prohibidas.
En la elaboracién de vinagres, se prohibe la adicion de las siguientes sustancias:

a) Aceites de pepitas de uva, naturales y artificiales.

b) Residuos de destilacion, residuos de fermentaciéon y otros productos secundarios
derivados de éstos.

c) Sustancias extraidas de todo tipo de hollejo.

Articulo 7. Materias primas e ingredientes facultativos.
1. Materias primas:

a) Vinos del anexo Xl ter del Reglamento (CE) n.° 1234/2007 del Consejo, de 22 de
octubre de 2007, por el que se crea una organizacion comun de mercados agricolas y se
establecen disposiciones especificas para determinados productos agricolas (Reglamento
unico para las OCM).

b) Sidras.

¢) Zumos de frutas.

d) Aguardientes, destilados de origen agricola, alcoholes etilicos de origen agricola y
bebidas alcohdlicas.

e) Otros productos de origen agricola que contengan almidén, azucares o almidén vy
azucares, incluyendo, entre otros, granos de cereales y malta de cebada.

2. Ingredientes facultativos:

a) Plantas y/o partes de plantas aromaticas y/o especias y/o frutas, enteras o no, y/o
aromas que cumplan los requisitos establecidos en el Reglamento (CE) n.° 1334/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aromas y
determinados ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes utilizados en los
alimentos y por el que se modifican el Reglamento (CEE) n.° 1601/91 del Consejo, los
Reglamentos (CE) n.° 2232/96 y (CE) n.° 110/2008 y la Directiva 2000/13/CE.

b) Zumos de frutas.
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c) Mostos de uva.

d) Miel.

e) Azucar.

f) Sal.

g) Aditivos autorizados por la normativa de aplicacion horizontal sobre esta materia,
incluido el caramelo para la coloracion.

3. Todas las materias primas e ingredientes utilizados en la elaboracién de los vinagres
deberan cumplir los requisitos que les exija la legislacion alimentaria especifica o ser
utilizados de conformidad con el Reglamento (CE) n.° 258/97, de 27 de enero, sobre nuevos
alimentos y nuevos ingredientes alimentarios.

No obstante lo anterior, los vinos del anexo Xl ter del Reglamento (CE) n.° 1234/2007, de
22 de octubre, y las sidras empleados en la elaboracién de vinagres podran superar los
limites de acidez volatil maxima establecidos en su normativa especifica.

Articulo 8. Caracteristicas de los productos terminados.
Los vinagres deberan presentar las siguientes caracteristicas:

a) Un contenido de C' correspondiente a su origen bioldgico.
b) Un contenido de metanol que no exceda de 0,5 g/l.
c) Acidez total, expresada en gramos de acido acético por litro.

Vinagre de vino: Minimo 60 g/I.
Otros vinagres: Minimo 50 g/I.

d) Alcohol residual.

Vinagre de vino: Maximo 1,5 por 100 V/V.
Otros vinagres: Maximo 0,5 por 100 V/V.

Como excepcion, el alcohol residual maximo de los vinagres con denominacién de origen
protegida (DOP) o indicacién geografica protegida (IGP) sera el que se establezca en el
correspondiente pliego de condiciones, una vez la DOP o IGP quede inscrita en el Registro
Comunitario, 0 en caso de no estar aun inscrita, tenga proteccion nacional transitoria.

e) Extracto seco.

Vinagre de vino: Minimo 1,2 g/l y grado de acido acético.
f) Acetoina.

Vinagre de vino: Minimo 30 mg/I.

Articulo 9. Métodos de anélisis.

La comprobacién analitica de las caracteristicas del vinagre conforme a los parametros
fijados en la presente normativa, se practicara mediante la aplicacion de métodos de
preparacion de muestra y de andlisis establecidos en la legislacién comunitaria, y en su
defecto, por los métodos validados por la Organizacion Internacional de la Vifa y del Vino,
los fijados por el Codex Alimentarius y aquellos métodos de organismos nacionales e
internacionales de reconocida solvencia.

Articulo 10. Envasado.

El vinagre destinado al consumidor final debera presentarse envasado, pudiendo
encontrarse a granel cuando se destine a las industrias, los mayoristas y otras entidades
similares.

Articulo 11. Etiquetado.

1. El etiquetado de los productos objeto de la presente reglamentacién se regira por lo
dispuesto en las normas comunitarias y nacionales relativas al etiquetado general de los
productos alimenticios. Ademas, se ajustara a las especificaciones que se indican en los
siguientes apartados.
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2. La denominacion de venta del vinagre debera ser alguna de las establecidas en los
puntos 3 a 12, ambos inclusive, del articulo 3, teniendo en cuenta lo siguiente:

a) En el caso de los vinagres contemplados en el articulo 3.4, la denominacion de venta
sera «vinagre de...», seguida del nombre de la fruta o de la baya de procedencia, o «vinagre
de frutas» o «vinagre de bayas», si procede de la mezcla de varias frutas o varias bayas.

b) En el caso de los vinagres contemplados en el articulo 3.12, la denominacion de venta
debera ser «vinagre de...», seguida de la indicacion de la materia o materias primas
empleadas.

En el caso de los vinagres elaborados a partir de vino aromatizado, la denominacién de
venta sera «vinagre obtenido a partir de vino aromatizado».

c) En el caso de los vinagres contemplados en los apartados 3 al 12, ambos inclusive,
del articulo 3, que estén aromatizados o a los que se les hayan afadido, como elemento
caracterizante, plantas y/o partes de plantas aromaticas y/o especias y/o aromas que
cumplan los requisitos especificados en el Reglamento (CE) n.° 1334/2008, de 16 de
diciembre, la denominacion de venta debera completarse con la indicacion «aromatizado» o
«con adicion de especiasy, respectivamente.

En el caso del vinagre al que se le hayan adicionado especias, la denominacion de venta
podra ser «vinagre de... al...».

d) Como excepciodn, la denominacién de venta de los vinagres con DOP o IGP sera la
que establezca el correspondiente pliego de condiciones, una vez la DOP o IGP quede
inscrita en el Registro Comunitario o, en caso de no estar aun inscrita, tenga proteccion
nacional transitoria.

3. Se indicara el grado de acidez, seguido del simbolo «%» 0 «°».

Con respecto al grado de acidez reflejado en la etiqueta, se admitira, siempre que el
vinagre cumpla con el minimo establecido en el articulo 8.2.a), una diferencia, en mas o en
menos, de 0,2°.

4. Los vinagres podran incluir, en su etiquetado, las siguientes indicaciones facultativas:

a) Dulce: Vinagre con un contenido de materias reductoras minimo de 150 g/I.

b) Semidulce: Vinagre con un contenido de materias reductoras minimo de 60 g/l e
inferior a 150 g/I.

c) Anejo: Vinagre sometido a un periodo de envejecimiento minimo de doce meses en
recipientes de madera de roble, cuya capacidad no exceda de 1.000 litros.

Asimismo, podran incluir, en su etiquetado, otras indicaciones facultativas, siempre y
cuando éstas sean conformes con la normativa sobre etiquetado de productos alimenticios.

Disposicion adicional unica. Clausula de reconocimiento mutuo.

Los requisitos de la presente reglamentacion no se aplicaran a los productos legalmente
fabricados o comercializados, en los otros Estados miembros de la Union Europea, ni a los
productos originarios de los paises de la Asociacion Europea de Libre Comercio (AELC)
Partes Contratantes en el Acuerdo del Espacio Econémico Europeo (EEE), ni a los Estados
que tengan un acuerdo de Asociacion Aduanera con la Unién Europea.

Disposicidn transitoria unica. Comercializacion de existencias de productos.

Los productos fabricados, antes de la entrada en vigor de este real decreto, que
satisfagan las disposiciones aplicables en dicho momento, podran comercializarse hasta que
se agoten sus existencias.

Los vinagres comercializados o etiquetados hasta el 30 de abril de 2013, que satisfagan
las disposiciones aplicables antes de la entrada en vigor de este real decreto, podran
comercializarse hasta el agotamiento de las existencias.

Disposiciéon derogatoria unica. Derogaciéon normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo
dispuesto en este real decreto y en particular, el Real Decreto 2070/1993, de 26 de
noviembre, por el que se aprueba la reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion y
comercializacién de los vinagres.
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Disposicion final primera. Titulo competencial.

El presente real decreto tiene caracter basico, al amparo de lo dispuesto en el articulo
149.1.13.2 de la Constitucion, que atribuye al Estado la competencia exclusiva sobre las
bases y coordinacion de la planificacion general de la actividad econémica.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 13 de abril de 2012.
JUAN CARLOS R.

La Vicepresidenta del Gobierno y Ministra de la Presidencia,
SORAYA SAENZ DE SANTAMARIA ANTON

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
Mas informacion en info@boe.es
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