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În temeiul articolului 64 alineatul (4) din Legea privind agricultura [Uradni List RS (UL RS; Monitorul Oficial al Republicii Slovenia) nr. 45/08, 57/12, 90/12 – ZdZPVHVVR (Legea de modificare a anumitor legi privind siguranța alimentară, medicina veterinară și sănătatea plantelor), 26/14 și 32/15, 27/17 și 22/18], ministrul agriculturii, silviculturii și alimentației stabilește următoarele:

NORME
privind calitatea oțetului și a acidului acetic diluat


I. DISPOZIȚII GENERALE

Articolul 1
(Cuprins)

Prezentele norme stabilesc condițiile privind nivelul minim de calitate, etichetarea și clasificarea pe care trebuie să le îndeplinească oțetul fermentat (denumit în continuare oțet) și un înlocuitor pentru oțet obținut prin diluarea acidului acetic (denumit în continuare acid acetic diluat) introduse pe piață.

Articolul 2
(Procedura și clauza privind furnizarea de informații)

(1)	Prezentele norme au fost elaborate în temeiul procedurii de furnizare de informații conform Directivei (UE) 2015/1535 a Parlamentului European și a Consiliului din 9 septembrie 2015 referitoare la procedura de furnizare de informații în domeniul reglementărilor tehnice și al normelor privind serviciile societății informaționale (JO L 241, 17. 9. 2015, p. 1).

(2)	Dispozițiile prezentelor norme nu se aplică produselor care, în conformitate cu legislația națională, asigură un nivel echivalent de protecție a interesului public, astfel cum este prevăzut în legislația Republicii Slovenia, sunt:

· fabricate sau comercializate legal în alte state membre ale Uniunii Europene și Turcia sau
· fabricate legal în țările Asociației Europene de Liber Schimb (EFTA), care sunt și semnatare a Acordului privind Spațiul Economic European.

(3)	Prezentele norme vor fi puse în aplicare în conformitate cu Regulamentul (UE) 2019/515 al Parlamentului European și al Consiliului din 19 martie 2019 privind recunoașterea reciprocă a mărfurilor comercializate în mod legal în alt stat membru și de abrogare a Regulamentului (CE) nr. 764/2008 (JO L 91, 29.3. 2019, p. 1).


II. DISPOZIȚII SPECIALE

1. Oțet

Articolul 3
(Oțet)

Oțetul este un produs în care acidul acetic se formează printr-un proces biologic de dublă fermentare a alcoolului și a acidului acetic, obținute din materii prime de origine agricolă. Oțetul trebuie să conțină produse de fermentație caracteristice (de exemplu, acid 2-ketogluconic, acid 5-ketogluconic, acid gluconic, acid citric, aminoacizi și acetoină, 2,3-butilen glicol).

Articolul 4
(Materii prime)

Oțetul trebuie fabricat dintr-una dintre următoarele materii prime: 

· vin adecvat pentru fabricarea oțetului în conformitate cu regulamentul care reglementează calitatea vinului; 
· fructe sau fructe de pădure, vin de fructe, vin de fructe de pădure, cidru de mere; 
· alcool distilat de origine agricolă sau
· alte produse de origine agricolă care conțin amidon sau zaharuri sau amidon și zahăr, din cereale, malț de orz și zer.

Articolul 5
(Clasificare)

În funcție de materiile prime utilizate, oțetul de pe piață este clasificat ca: 

1. oțet de vin fabricat exclusiv din vin printr-un proces biologic de fermentare a acidului acetic; 
2. oțet de fructe fabricat exclusiv din vin de fructe printr-un proces biologic de fermentare a acidului acetic; 
3. cidru de mere fabricat exclusiv din vin printr-un proces biologic de fermentare a acidului acetic; 
4. oțet din alcool realizat exclusiv din alcool de sursă agricolă printr-un proces biologic de fermentare a acidului acetic; 
5. oțet de cereale obținut din boabe de cereale printr-un proces biologic de fermentare a acidului acetic fără distilare intermediară; 
6. alte tipuri de oțet (de exemplu oțet de tescovină, oțet de bere, oțet de malț, oțet de miere, oțet de zer).

Articolul 6
(Auxiliari tehnologici)

În funcție de scopul de utilizare tehnologică, la producerea oțetului pot fi utilizați următorii auxiliari tehnologici: 

· extracte de drojdie, preparate de malț, sirop de glucoză și substanțe anorganice (de exemplu, fosfați, săruri de amoniu etc.) pentru producerea bacteriilor de acid acetic; 
· agenți de limpezire, curățare și filtrare.

Articolul 7
(Oțet special)

Următoarele ingrediente pot fi adăugate în oțet cu scopul de a rafina mirosul și gustul (denumit în continuare oțet special): 

(a) plante sau părți de plante, inclusiv ierburi, condimente și fructe, care pot fi: 

· proaspete sau uscate sau feliate sau întregi; 
· sub formă de extracte; 

(b) sucuri și musturi de fructe concentrate sau neconcentrate; 

(c) miere de albine; 

(d) zahăr și 

(e) sare. 

Articolul 8
(Substanțe interzise)

În producția de oțet se interzice utilizarea: 

· fracțiunilor de ulei de semințe și tescovină; 
· reziduurilor de distilare și fermentare alcoolică și subprodusele acestora; 
· substanțelor extrudate din tescovină; 
· tuturor tipurilor de acizi; 
· substanțelor de creștere a cantității de extracte și de cenușă.

Articolul 9
(Caracteristici senzoriale)

Mirosul și gustul oțetului trebuie să fie caracteristice tipului de materie primă din care este fabricat oțetul. Oțetul trebuie să fie limpede, să nu prezinte turbiditate și sedimente cauzate de microorganisme, cu excepția oțetului de mere și a oțetului de vin, în care pot apărea impurități și sedimente provenite din materia primă.

Articolul 10
(Calitatea minimă)

Oțetul introdus pe piață trebuie să îndeplinească următoarele condiții minime de calitate: 

(a) conținutul total de acid, calculat ca acid acetic, pentru: 

· oțet, cu excepția oțetului de vin și a oțetului de vin diluat, minimum 50 g/l; 
· oțet de vin, minimum 60 g/l; 
· oțet de vin diluat, minimum 40 g/l; 

(b) conținut de alcool rezidual pentru: 

· oțet, cu excepția vinului și a oțetului special din oțet de vin, maximum 0,5 % vol.; 
· oțet de vin maxim 1,0 % vol.; 
· oțet special, obținut din oțet de vin, maximum 3 % vol .; 

(c) conținut de cenușă pentru: 

· oțet de vin și oțet de vin diluat, maximum 3,5 g/l.

Articolul 11
(Autenticitate)

Pentru a se asigura autenticitatea oțetului introdus pe piață, acesta trebuie să conțină produsele de fermentație caracteristice menționate la articolul 3 din prezentele norme, iar conținutul respectiv trebuie să poată fi dovedit.

Articolul 12
(Conținutul de acid acetic)

(1) Oțetul poate avea un conținut de acizi totali, exprimat în acid acetic, egal cu conținutul celor formați în timpul fermentării acidului acetic. 

(2) Pe lângă acidul acetic, oțetul poate conține numai acizii organici care provin din materia primă utilizată sau care se formează în timpul fermentării acidului acetic.

(3) Pentru a standardiza conținutul de acid acetic, în oțet se poate adăuga apă care respectă cerințele dispozițiilor care reglementează apa potabilă.

Articolul 13
(Oțet mixt)

(1) Tipurile de oțet menționate la articolul 5 din prezentele norme pot fi amestecate între ele dacă un astfel de oțet amestecat este marcat în conformitate cu prezentele norme.

(2) Amestecarea oțetului obținut prin fermentare cu acid acetic este interzisă.

Articolul 14
(Etichetarea oțetului)

(1) Denumirea de oțet poate fi utilizată pentru a marca oțetul produs în conformitate cu procedura biologică naturală menționată la articolul 3 din prezentele norme și în conformitate cu articolul 12 alineatul (3) din prezentele norme. 

(2) Oțetul fabricat dintr-o singură materie primă trebuie marcat cu denumirea de oțet și cu indicația materiei prime sau denumirea de oțet de vin diluat, dacă a fost produs prin diluarea, de exemplu, a oțetului de vin. 

(3) Oțetul fabricat din diferite materii prime trebuie să fie marcat cu denumirea de oțet sau oțet mixt și cu indicarea tuturor materiilor prime în ordine descrescătoare în funcție de cantitatea de materie primă. 

(4) Oțetul cu conținut de aditivi, menționați la articolul 7 din prezentele norme, trebuie să conțină o denumire a tipului de ingredient (de exemplu oțet de mere cu miere de albine) în denumirea produsului, cu excepția oțetului care conține un aditiv menționat la: 

· articolul 7 alineatul (1) litera (a) din prezentele norme, care poate fi denumit ca oțet din plante;
· articolul 7 alineatul (1) litera (b) din prezentele norme, care poate fi denumit ca oțet balsamic. 

(5) Conținutul de acizi totali din oțet, exprimat ca acid acetic în g/100 ml, trebuie să fie exprimat pe etichetă ca „.......% aciditate”, adică procentul în volum de acid acetic. 

2. Acid acetic diluat

Articolul 15
(Acidul acetic diluat)

(1) Acidul acetic diluat, potrivit pentru consum, este un produs obținut prin diluarea acidului acetic cu apă potabilă și nu conține produsele tipice de fermentație menționate la articolul 3 din prezentele norme. 

(2) Acidul acetic diluat poate avea un conținut de acid acetic cuprins între 4 % și 30 %, prin urmare procentul de acid acetic trebuie indicat pe ambalaj. 

III. DISPOZIȚII TRANZITORII ȘI FINALE

Articolul 16
(Perioada de tranziție)

(1)	Produsele care sunt introduse pe piață trebuie fabricate și etichetate conform dispozițiilor stabilite prin prezentele norme cel târziu în termen de doi ani de la intrarea în vigoare a prezentelor norme.

(2)	Fără a aduce atingere dispozițiilor prevăzute la alineatul anterior, produsele produse și etichetate în conformitate cu Normele privind calitatea oțetului și a acidului acetic diluat (UL RS nr. 2/04 și 45/08 – ZKme-1) înainte de expirarea termenului menționat la alineatul anterior, poate fi comercializat până la epuizarea stocurilor.

Articolul 17
(Abrogare)

Dispozițiile Normelor privind calitatea oțetului și a acidului acetic diluat (Monitorul Oficial RS Nr. 2/04 și 45/08 – ZKme-1) încetează să se mai aplice la data intrării în vigoare a prezentelor norme; cu toate acestea, dispozițiile menționate continuă să fie utilizate timp de un an de la data intrării în vigoare a prezentelor norme.

Articolul 18
(Intrare în vigoare)

Prezentele norme intră în vigoare în cea de a cincisprezecea zi ulterioară publicării lor în Monitorul Oficial al Republicii Slovenia.
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