Leitsatze fur weinahnliche und schaumweinahnliche Getranke
vom 23.01.2003
in der geénderten Fassung vom 14.04.2008

l. Allgemeine Beurteilungsmerkmale
A.  Begriffsbestimmungen

Die in diesem Leitsatz beschriebenen Erzeugnisse sind zum unmittelbaren Verzehr geeignete, al-
koholhaltige Getranke, die durch teilweise oder vollstandige alkoholische Garung aus Fruchtsaft®
oder Fruchtmark?®, jeweils auch in konzentrierter Form, oder aus der Maische von frischen oder mit
Kalte haltbar gemachten Friichten - ausgenommen Weintrauben -, auch in Mischung untereinander,
oder aus frischen oder mit Kalte haltbar gemachten Rhabarberstengeln oder aus Honig® hergestellt
werden®. Dabei werden unterschieden:

1. Apfel-/ Birnenwein sind Erzeugnisse aus Apfeln bzw. Birnen, auch nur teilweise vergoren.

2. Most nach Landesbrauch ist ein Erzeugnis aus Apfeln und/oder Birnen, das unter Verwendung
von hochstens einem Drittel Wasser hergestellt wird.

3. Apfel-/Birnentischwein ist unter Verwendung von Zuckerarten® hergestellter Apfel-bzw. Bir-
nenwein, der mindestens 8 % vol und hochstens 11 % vol vorhandenen Alkohol enthalt.

4.  Apfel-/Birendessertwein ist unter Verwendung von Zuckerarten® hergestellter Apfel- bzw.
Birnenwein, der mindestens 12 % vol vorhandenen Alkohol enthélt.

5. Apfel-/Birnenperlwein ist Apfel- bzw. Birnenwein, auch nur teilweise vergoren, mit einem
Uberdruck an Kohlensdure von mindestens 1 bar und héchstens 2,5 bar.

6. Apfel-/Birnenschaumwein ist Apfel- bzw. Birnenwein, auch nur teilweise vergoren, mit einem
Uberdruck an Kohlensdure von mindestens 3 bar.

7. Fruchtwein ist ein Erzeugnis aus anderen Friichten als Apfeln bzw. Birnen, das unter Verwen-
dung von Zuckerarten® und Wasser hergestellt wird. Es enthalt héchstens 25 Volumenprozent
Apfel- und/oder Birnenwein.

8. Fruchtdessertwein ist Fruchtwein, der mindestens 12 % vol vorhandenen Alkohol enthalt.

9. Fruchtperlwein ist Fruchtwein mit einem Uberdruck an Kohlenséure von mindestens 1 bar und
héchstens 2,5 bar.

10. Fruchtschaumwein ist Fruchtwein mit einem Uberdruck an Kohlensdure von mindestens 3 bar.

11. Rhabarberwein ist ein Erzeugnis aus Rhabarberstengeln, das unter Verwendung von Zuckerar-
ten® und Wasser hergestellt wird.

12. Honigwein ist ein Erzeugnis, das aus einem Gewichtsteil Honig mit hochstens zwei Ge-
wichtsteilen Wasser ohne Zusatz von Zuckerarten® oder anderen siiBenden Zutaten hergestellt
wird.

13. Honigschaumwein ist ein Erzeugnis aus Honigwein mit einem Uberdruck an Kohlenséure von
mindestens 3 bar.

14. Weiterverarbeitete Erzeugnisse werden aus den Erzeugnissen der Nummern 1 bis 13 unter
Verwendung von Wasser und Zuckerarten® sowie von Fruchtsaften und /oder Fruchtsaftkon-
zentraten, auch aus anderen als bei der Geschmacksangabe erwahnten Fruchtarten und ggf.
anderen Getrénken hergestellt.
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B.  Herstellung

1

Die zur Herstellung verwendeten Friichte sind in geeignetem Reifezustand geerntet, unverdor-
ben, ungetrocknet und nicht chemisch konserviert.

Zur Herstellung und Haltbarmachung dienen folgende Verfahren, auch in Kombination:

- Filtrieren mit Filterhilfsstoffen oder ohne Filterhilfsstoffe,

- Zentrifugieren,

- Homogenisieren,

- Thermische Behandlung,

- Luft- und Sauerstoffbehandlung,

- Verwendung von Kohlendioxid, Argon, Helium oder Stickstoff, auch in Gemischen, zur
Herstellung einer inerten Atmosphére zum Schutz des Erzeugnisses.

Zur Herstellung aller Erzeugnisse sind tblich:

- Fruchtsaft und/oder Fruchtmark, jeweils auch in konzentrierter Form, und/oder die Mai-
sche von frischen Friichten,

- gesunde, frische, fliissige Hefe von weinahnlichen Getranken, flissige Reinhefe oder
Trockenhefe. Sie wird nicht unter Verwendung von Traubenmost oder Wein vermehrt,

- Zuckerarten®),

- Ammoniumchlorid, Ammoniumcarbonat, Diammoniumphosphat, Ammoniumsulfat oder
Heferindenzubereitung bis zu 400 mg/l, Thiaminhydrochlorid bis zu 0,6 mg/l (berechnet
als Thiamin) zur Anregung und Forderung der Hefebildung und damit der alkoholischen
Garung,

- Pektin bis zu 3 g/,

- Schwefeldioxid oder Kaliummetabisulfit bis zu 200 mg/I im fertigen Erzeugnis, berechnet
als SO2,

- Sorbinséure oder Kaliumsorbat bis zu 200 mg/l, berechnet als freie Sdure,

- Apfelsaure, Milchsiure und/oder Citronensaure bis zu insgesamt 3 g/l,

- Zuckerkul6r zur Farbkorrektur,

- Kohlendioxid,

- zur Kldrung (Schénung) die folgenden Stoffe:

a) Gelatine®, Kasein und Kaliumkaseinate,
b) Bentonit®,
¢) Aktivkohle® zu Schonungszwecken,
d) Kieselsdure / Siliciumdioxid,
e) zugelassene Filterhilfsstoffe,
Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP)”.
Der Zusatz anderer als der erwéhnten Zusatzstoffe ist nicht tiblich.

Zur Herstellung von Apfel-/Birnenwein, Apfel-/Birnenperlwein und Apfel-

/Birnenschaumwein werden zusatzlich verwendet:

- Fur Apfel-/Birnenwein: auBRer Zuckerarten auch Iso-Glucose, insgesamt aber nur bis zur
Erreichung eines Mostgewichtes von héchstens 55 Grad Oechsle, sowie SuRstoffe.

- Fur Apfelwein: ggf. Speierling (Sorbus domestica L.), Eberesche und/oder Quitte.

Zur Herstellung von Apfel-/Birnentischwein und Apfel-/Birnendessertwein werden zusétzlich

verwendet:

- Iso-Glucose oder Honig,

- Wasser oder ein wassriger Auszug der Pressriickstande in der technisch erforderlichen
Menge, sofern dadurch nicht mehr Wasser hinzukommt, als einem Zehntel der gesamten
Flussigkeit entspricht.

Zur Herstellung von Fruchtwein, Fruchtperlwein, Fruchtschaumwein, Fruchtdessertwein und
Rhabarberwein werden zuséatzlich verwendet:
- Iso-Glucose oder Honig,
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- Wasser oder ein wassriger Auszug der Pressriickstande in der technisch erforderlichen
Menge.

Zur Herstellung von Honigwein und Honigschaumwein werden zusétzlich verwendet:
- Hopfen,

- Gewdrze.

Abweichend von Nummer 3 wird nur Citronenséure bis zu 3 g/l verwendet.

Zur Herstellung von weiterverarbeiteten Erzeugnissen werden zusétzlich verwendet:

- natirliche aromatische und wirzende Stoffe wie Kréuter, Ingwer, Zimt, Nelken,
Citrusfriichte und/oder Aromen®),

- andere Getranke,

- Zusatzstoffe?).

Beschaffenheitsmerkmale

1

5.

Ein Uberschuss an Kohlenséure ist wertbestimmend fur Apfel-/Birnenperlwein und Apfel-
/Birnenschaumwein, auch teilvergoren, sowie fiir Fruchtperlwein und Fruchtschaumwein. lhr
Gehalt wird berechnet als der Uberdruck in einem geschlossenen Behéltnis, der bei 20 °C ge-
messen wird und auf gelostes Kohlendioxid zuriickgeht. Andere Erzeugnisse, bei denen der
Gehalt an Kohlensaure nicht wertbestimmend ist, enthalten héchstens 1 bar Uberdruck an
Kohlendioxid.

Erzeugnisse kommen auch in alkoholreduzierter oder alkoholfreier Form in den Verkehr. Al-
koholreduzierte Erzeugnisse enthalten tiber 0,5 % vol und hochstens 4% vol vorhandenen Al-
kohol, alkoholfreie Erzeugnisse hdchstens 0,5 % vol vorhandenen Alkohol. Die Verminde-
rung des Alkoholgehaltes erfolgt ausschlielich mit physikalischen Verfahren (thermische
Prozesse, Membranprozesse, bei denen Anwendung eine Volumenverminderung des Erzeug-
nisses von hdchstens 25 % vom Hundert eintreten darf, oder Extraktion mit fllissigem Kohlen-
dioxid). Zuséatzliches Wasser wird bei der Herstellung nicht zugesetzt.

Der zuckerfreie Extrakt wird berechnet aus dem Gesamtextrakt in g/l minus dem Zuckergehalt
plus 1. Eventuell zugesetzte Fruchtsduren werden bei der Berechnung des maRgebenden zu-
ckerfreien Extraktes auf die Dichte bezogen vorher substrahiert.

Bei Erzeugnissen geméaR Abschnitt I A Nr. 1 bis 13 werden nur Erzeugnisse aus der gleichen
Fruchtart oder Honig zugeftigt, die vergoren worden sind.

Alle Zutaten werden ggf. in jedem Stadium der Herstellung zugefugt.

Bezeichnung und Aufmachung

1.

Volumina tiber 200 ml Apfel-/Birnenschaumwein, auch teilvergoren, Fruchtschaumwein und
Honigschaumwein kommen in drucksicheren Flaschen mit Schaumweinstopfen in den Ver-
kehr, die durch Schnur, Draht oder Bigel gesichert sind. Fir Flaschen mit einem Volumen
von 200 ml und darunter ist auch ein Schraubverschluss oder Kronenkorken tblich.

Die Verkehrsbezeichnung ist die in diesen Leitsatzen durch Kursivdruck hervorgehobene Be-
zeichnung. Sie wird sowohl als zusammengesetztes Wort als auch mit Bindestrich geschrie-
ben, z.B. Fruchtperlwein oder Frucht-Perlwein.

Ublich sind folgende Bezeichnungen zur Kennzeichnung des Restzuckergehaltes:
Lbrut, herb® bei weniger als 15 g/l Restzucker,

»trocken®, ,;sec”, ,,secco” bei 15 g/l — 35 g/l Restzucker,

»halbtrocken®, ,,demi-sec”, ,,semi-secco” bei 33 g/l - 50 g/l Restzucker,

L»mild“, ,,doux*”, ,,sweet“ bei mehr als 50 g/l Restzucker.

10.

Seite 4

Bei Erzeugnissen aus einer Fruchtart wird ggf. die Fruchtart in Verbindung mit ,,...-wein®, ,,...-
perlwein* oder ,,...-schaumwein“ anstelle der Erzeugnisgruppe angegeben. Nicht bericksich-
tigt wird bei der Herstellung von Apfelwein ein Anteil von hdchstens 5 VVolumenprozent Bir-
nensaft oder Birnenwein sowie bei der Herstellung von Fruchtwein ein Anteil von héchstens 2
Volumenprozent eines anderen Fruchtsaftes oder Apfel-/Birnenweines oder Fruchtweines zur
Geschmacks- und Farbkorrektur.

Bezeichnungen wie ,,Beerenwein“, bzw. ,,Beeren-Schaumwein® sind tiblich, soweit das Er-
zeugnis ausschlieBlich aus Beeren hergestellt ist.

Besteht ein Erzeugnis aus mehreren Fruchtarten und/oder Honig, werden diese ggf. in Verbin-
dung mit ,,...-wein“, ,,...-perlwein“ oder ,,...-schaumwein* anstelle der Erzeugnisgruppe ange-
geben. In diesem Fall werden die Fruchtarten einschlieBlich Honig vollstandig und in der Rei-
henfolge abnehmender Anteile genannt.

Bei alkoholreduzierten Erzeugnissen wird die Verkehrsbezeichnung je nach dem noch vor-
handenen Alkoholgehalt durch die Angaben alkoholreduziert oder alkoholfrei erganzt. Ublich
sind zusétzlich auch leicht oder light fur alkoholreduzierte Erzeugnisse.

Der zusétzliche Geschmackshinweis ,,Speierling” deutet auf einen gerbstoff- und saurebeton-
ten Apfelwein hin.

Neben der Verkehrsbezeichnung ist die bildliche Darstellung der verwendeten Frucht bzw.
Friichte ublich.

Weiterverarbeitete Erzeugnisse, die unter Verwendung von Aromen hergestellt sind, tragen
einen Hinweis darauf.

Besondere Beurteilungsmerkmale

Erzeugnisse aus Apfeln oder Birnen

1.

Apfelwein, Birnenwein enthalt

- mindestens 5 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 18 g/l zuckerfreien Extrakt'?,

- mindestens 4 g/l nichtfliichtige Séure, berechnet als Weinsdure,

- hdéchstens 1,0 g/l fliichtige S&ure, berechnet als Essigséure.

Schwébischer Most, Wiirttemberger Most, Badischer Most, Most aus ..... enthalt
- mindestens 4 % vol vorhandenen Alkohol,

- mindestens 12 g/l zuckerfreien Extrakt'®,

- mindestens 3 g/l nichtfllichtige Séure, berechnet als Weinséure,

- hdchstens 1,0 g/l fliichtige Séure, berechnet als Essigsaure.

Apfelwein teilvergoren, teilvergorener Apfelwein, Apfel-Cidre, Birnenwein teilvergoren, teil-
vergorener Birnenwein, Birnen-Cidre wird durch nur teilweise alkoholische Garung herge-
stellt. Er enthalt

- mindestens 2 % vol bis 4,5 % vol vorhandenen Alkohol,

- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'?,

- mindestens 4 g/l nichtfllichtige Séure, berechnet als Weinséure,

- hochstens 1,0 g/l fliichtige Séure, berechnet als Essigsaure.

Apfeltischwein, Birnentischwein enthalt

- mindestens 8 % vol und héchstens 11 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'?,

- mindestens 4 g/l nichtfliichtige Séure, berechnet als Weinséaure,

- hochstens 1,0 g/l fluchtige S&ure, berechnet als Essigsaure.
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5. Apfeldessertwein, Birnendessertwein enthalt
- mindestens 12 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'?,
- mindestens 4 g/l nichtfliichtige Séure, berechnet als Weinsaure,

- héchstens 1,2 g/l fluchtige S&ure, berechnet als Essigséure

6. Apfelperlwein, Birnenperlwein entspricht bis auf den héheren Uberdruck an Kohlensaure den
Anforderungen an Apfel-/Birnenwein.

7. Apfelperlwein teilvergoren, teilvergorener Apfelperlwein, Apfel-Cidre moussierend, Apfel-
Cidre perlend, Birnenperlwein teilvergoren, teilvergorener Birnenperlwein, Birnen-Cidre
moussierend, Birnen-Cidre perlend entspricht bis auf den hoheren Uberdruck an Kohlensaure
den Anforderungen an teilvergorenen Apfel-/Birnenwein.

8.  Apfelschaumwein, Birnenschaumwein entspricht bis auf den héheren Uberdruck an Kohlen-
séure den Anforderungen an Apfel-/Birnenwein.

9. Apfelschaumwein teilvergoren, teilvergorener Apfelschaumwein, Birnenschaumwein teilver-
goren, teilvergorener Birnenschaumwein enthdlt mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt und
entspricht im Ubrigen bis auf den hoheren Uberdruck an Kohlensaure den Anforderungen an
teilvergorenen Apfel-/Birnenwein.

Erzeugnisse aus anderen Friichten und Rhabarber

1. Fruchtwein enthalt
- mindestens 5,5 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'®,
- mindestens 5 g/l nichtfliichtige Séure, berechnet als Weinsaure,

- hochstens 1,2 g/l fluchtige S&ure, berechnet als Essigsaure.

2. Fruchtdessertwein enthalt
- mindestens 12 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'?,
- mindestens 6 g/l nichtfliichtige Séure, berechnet als Weinsaure,
- hochstens 1,2 g/l flichtige S&ure, berechnet als Essigsaure.

3. Fruchtperlwein entspricht bis auf den héheren Uberdruck an Kohlenséure den Anforderungen
an Fruchtwein.

4, Fruchtschaumwein entspricht bis auf den héheren Uberdruck an Kohlensaure den Anforde-
rungen an Fruchtwein.

5. Rhabarberwein entspricht den Anforderungen an Fruchtwein.

Weiterverarbeitete Erzeugnisse

1. Apfel-/Birnenwermutwein und Fruchtwermutwein werden aus Apfel-/Birnenwein bzw.
Fruchtwein ohne Verwendung von Wasser hergestellt und enthalten mindestens 12 % vol vor-

handenen Alkohol.

2. Apfel-/Birnenglihwein wird aus Apfel-/Birnenwein ohne Verwendung von Wasser hergestellt
und enthdlt mindestens 5 % vol vorhandenen Alkohol.

3. Fruchtgliihwein, Fruchtglihwein aus ..., Fruchtweinpunsch aus ....wird aus Fruchtwein ohne
Verwendung von Wasser hergestellt und enthalt mindestens 5,5 % vol vorhandenen Alkohol.

1

2

3
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8)
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10)
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4. Gespritzter aus ... wein enthélt Kohlenséure und mindestens 75 Volumenprozent Apfel-
/Birnenwein oder Fruchtwein.

5. Kalte Ente aus ...-wein enthélt mindestens 75 Volumenprozent Apfel-/Birnenschaumwein
bzw. Fruchtschaumwein.

6. Bowle aus ...-wein, ...-wein-Bowle enthdlt mindestens 75 Volumenprozent der Erzeugnisse aus
Apfel-/Birnen oder anderen Friichten.

7. Apfel-/Birnenweinapéritif, Fruchtweinapéritif, ...wein-Apéritif enthalten mindestens 75 Vo-
lumenprozent der Erzeugnisse aus Apfeln bzw. Birnen oder aus anderen Friichten und mindes-
tens 12 % vol vorhandenen Alkohol.

8. Schorle aus ...-wein, ...-wein-Schorle, Apfel-/Birnenweinhaltiges Getrénk aus ..., fruchtwein-

haltiges Getrank aus ..., ...-weinhaltiger Cocktail, ...-\_/yein-CocktaiI enthalt Kohlensaure und
mindestens 50 Volumenprozent der Erzeugnisse aus Apfeln bzw. Birnen und anderen Friich-
ten.

9. ..wein-Mischgetréank enthalt mindestens 15 Volumenprozent Erzeugnisse aus Apfeln bzw.
Birnen und/oder anderen Friichten und/oder Honig.

Erzeugnisse auf der Basis von Honig

1. Honigwein, Met enthalt
- mindestens 5,5 % vol vorhandenen Alkohol,
- mindestens 16 g/l zuckerfreien Extrakt'?,
- hochstens 1,2 g/l flichtige Saure, berechnet als Essigsaure.

2. Honigschaumwein ist ein Erzeugnis aus Honigwein mit einem Uberdruck an Kohlenséure von
mindestens 3 bar und entspricht den Anforderungen gemaR Nummer 1.

3. Honigfruchtwein enthélt (iberwiegend Honigwein sowie Fruchtwein und entspricht den An-
forderungen gemaR Nummer 1.

4. Honigfruchtschaumwein ist ein Erzeugnis aus Honig-Fruchtwein mit einem Uberdruck an
Kohlensdure von mindestens 3 bar und entspricht den Anforderungen gema Nummer 1.

5. Honigwein mit Fruchtsaft enthdlt iberwiegend Honigwein sowie Fruchtsaft und Wasser und
entspricht den Anforderungen gemas Nummer 1.

6. Honigfruchtschaumwein mit Fruchtsaft ist Honigwein mit Fruchtsaft mit einem Uberdruck an
Kohlensdure von mindestens 3 bar und entspricht den Anforderungen gemaR Nummer 1.

Fruchtsaft-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 17. Februar 1982 (BGBI. | S. 193) in der jeweils gelten-
den Fassung.

Verordnung tber Fruchtnektar und Fruchtsirup in der Fassung der Bekanntmachung vom 17. Februar 1982 (BGBI. I S.
198) in der jeweils geltenden Fassung.

Honigverordnung vom 13. Dezember 1976 (BGBI. | S.3391) in der jeweils geltenden Fassung.

Alkoholhaltige Getranke-Verordnung vom 29. Januar 1998 (BGBI. | S. 310) in der jeweils geltenden Fassung.
Zuckerartenverordnung vom 8. Marz 1976 (BGBI. | S. 502) in der jeweils geltenden Fassung.

Anlage 5 der Weinverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 28. August 1998 (BGBI. | S. 2609) in der jeweils
geltenden Fassung.

Anhang V der Verordnung (EG) Nr. 1622/2000 der Kommission vom 24. Juli 2000 mit Durchfiihrungsbestimmungen zur
Verordnung (EG) Nr. 1493/1999 Uber die gemeinsame Marktorganisation fir Wein und zur Einfiihrung eines Gemein-
schaftskodex der dnologischen Verfahren und Behandlungen (ABI. EG Nr. L 194 S. 1) in der jeweils geltenden Fassung.
Aromenverordnung vom 22. Dezember 1981 (BGBI. | S. 1625, 1677) in der jeweils geltenden Fassung
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung vom 29. Januar 1998 (BGBI. | S. 230, 231) in der jeweils geltenden Fassung.
Eventuell zugesetzte Fruchtsauren werden bei der Berechnung des magebenden zuckerfreien Extraktes auf die Dichte
bezogen (siehe Wiirdig/Woller, Chemie des Weines, Ulmer Verlag Stuttgart 1989, S. 637) vorher substrahiert.



