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Regelungen bei der Bio-/Oko - Weinbereitung

Die Herstellung von okologischem/biologischem Wein (gilt auch fir Perlwein,
Schaumwein etc.) ist in der (EU) VO 889/2008 geregelt. Ab der Ernte 2012 dirfen Bio-
/Oko - Weine, die den kellerwirtschaftlichen Vorgaben entsprechen, auch als solche
gekennzeichnet werden. Das Bio - Logo (siehe Abbildung) sowie die Codenummer
der Kontrollstelle (DE-OKO-XXX) sind auf dem Etikett obligatorisch im gleichen Sicht-
bereich anzugeben; die Verwendung von Verbandszeichen ist weiterhin erlaubt. Der
Ort der Erzeugung der landwirtschaftlichen Ausgangsstoffe ist unmittelbar unter dem
Bio-Logo in Form von ,Deutsche Landwirtschaft”, ,EU-Landwirtschaft” oder ,EU/Nicht-
EU-Landwirtschaft” anzugeben. Dabei missen nachweislich 98 % der Zutaten von der
angegebenen Herkunft stammen. Weitere Informationen zum Bio - Logo finden Sie
unter https://ec.europa.eu/agriculture/organic/downloads/logo.de .

Fir Umstellungsware darf das Logo nicht verwendet werden. Diese ist als ,Wein aus
der Umstellung auf den 6kologischen Landbau” zu bezeichnen.

DE-OKO-XXX
Deutsche Landwirtschaft

Im Folgenden werden die wichtigsten Anderungen aufgezeigt, die jedoch keinen An-
spruch auf Vollstandigkeit erheben.

Neue Grenzwerte fiir die Gesamte Schweflige Saure

Bei einem Restzuckergehalt von unter 2 g/l ist die gesamte schweflige Saure bei Rot-
weinen auf max. 100 mg/l, bei WeiB3- und Roséweinen auf max.150 mg/l begrenzt.

Bei allen anderen 6kologisch erzeugten Weinen mit mehr als 2 g/l Restzucker wird die
maximale gesamte schweflige Sdure im Vergleich zu den bei konventionellen Erzeug-
nissen geltenden Werten um 30 mg/| verringert.

Die o0.g. Regelungen schlieBen Perlweine mit ein. Im Gegensatz dazu gilt fur Likbrwei-
ne, Schaumweine und Sekte generell eine Reduktion um 30 mg/I.

Bei auBergewdhnlichen Witterungsbedingungen kdénnen die Mitgliedsstaaten diese
Werte ausnahmsweise auf die fur konventionelle Weine geltenden Werte anheben.
Naheres zur gesamten schwefligen Sdure kann unserem Infoblatt entnommen werden.
Dieses finden Sie unter www.rp-darmstadt.hessen.de.



https://ec.europa.eu/agriculture/organic/downloads/logo.de
http://www.rp-darmstadt.hessen.de/

Onologische Verfahren
Grundsatzlich gilt:
e  Alle Zusatz- und Behandlungsstoffe miissen nachweislich ohne Gentechnik

hergestellt sein. Zudem ist darauf zu achten, dass einige - soweit vorhanden -

aus okologischer Erzeugung stammen mussen.

. Die zur Anreicherung verwendete Saccharose (gilt auch fiir konzentrierten
Traubenmost, RTK) muss aus 6kologischer Erzeugung stammen.

e  Weine, die aus Umstellungsware stammen und entsprechend deklariert wer
den, dirfen nicht mit Saccharose, sondern nur mit 6kologisch erzeugtem kon-
zentriertem Traubenmost, Bio - RTK oder durch Mostkonzentrierung angerei-
chert werden.

e  Furalle bei der Most- und Weinbereitung verwendeten Zusatz- und Behand-
lungsstoffe besteht eine genaue Aufzeichnungspflicht. Falls es keine besonde-
ren Hinweise der zustandigen Kontrollstelle gibt, sind alle eingesetzten Stoffe
pro Weinpartie und Menge und Datum in der Buchfiihrung zu vermerken. Diese
Nachweise sind mindestens 5 Jahre nach Inverkehrbringen aufzubewahren.

Werden z.B. in Kellereien biologische und nicht biologische Trauben verarbeitet oder
Weine bereitet, ist auf eine strikte Trennung zu achten. Ein Eintrag von nicht biologi-
schen in biologische Erzeugnisse muss vollstandig ausgeschlossen werden. Insbe-
sondere bei der Filtration und Abfillung ist eine gute Reinigung der Geratschaften
und Schldauche geboten. Nach Méglichkeit sollten biologische vor nicht biologische
Erzeugnissen verarbeitet werden.

Alle an der Produktion eines biologischen Erzeugnisses beteiligte Betriebe (z.B.
Lohnabfuller, Lohnversekter) missen ebenfalls bio-zertifiziert sein.

Die zugelassenen dnologischen Verfahren sind in Anhang Vllla der (EG) VO 889/2008
aufgefihrt. Dieser Anhang wurde mit der DurchfiihrungsVO (EU) 2018/1584 neu gefasst

https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32008R0889&qid=1616149233899&from=DE

Demnach sind u.a. folgende Erzeugnisse und Stoffe zur Verwendung in oder zur Zu-
gabe zu Erzeugnissen des Weinsektors zulassig:

e Hefen (fir die individuellen Hefestamme gilt: falls verfligbar, aus 6kologi-
schen/biologischen Ausgangsstoffen gewonnen).

e Zur Férderung der Hefebildung kdnnen Diammoniumphosphat, Thiaminium-
dichlorhydrat sowie inaktivierte Hefen, Hefeautolysate und Heferinden einge-
setzt werden.

Empfehlung: Bio-zertifizierte Heferindenzubereitungen sind ausreichend am
Markt verfliigbar undsollten deshalb verwendet werden. Falls verfligbar, sollten
auch inaktivierte Hefen und Hefeautolysate aus 6kologischer Erzeugung stam-
men.

e Der Gesamt-SO2-Gehalt (Schwefeldioxid, Kaliumdisulfit oder Kaliummetabisul-
fit, in der verkaufsfertigen Flasche) ist bei Bio Wein begrenzt:


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32008R0889&qid=1616149233899&from=DE
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32008R0889&qid=1616149233899&from=DE
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e Rotweine < 2 g/l Restzucker: max. 100 mg/I
e WeilBweine und Roséweine < 2 g/| Restzucker: max. 150 mg/I
e Furalle anderen Weine wird der maximale Schwefeldioxidgehalt um 30 mg/I
gegeniber den weinrechtlichen Grenzwerten verringert.

o Die Klarung kann mit Speisegelatine*, Proteinen pflanzlichen Ursprungs aus
Weizen oder Erbsen*, Kartoffeleiwei3*, Hefeproteinextrakten*, Hausenblase*,
Eieralbumin*, Tanninen*, Kasein, Kaliumkaseinat, Siliziumdioxid, Bentonit, Chi-
tosan (gewonnen aus Aspergillus niger) und pektolytischen Enzymen erfolgen.
* Sind in Bio-Qualitat zu verwenden, falls aus 6kologischen Ausgangsstoffen
gewonnen und verfligbar

e Hefe-Mannoproteine zur Weinstein- und EiweiBstabilisierung.

e Zur Beluftung/Sauerstoffanreicherung: Luft und gasférmiger Sauerstoff.

Onologische Verfahren

Folgende 6nologische Verfahren und Behandlungen sind von der Herstellung von
6kologischem Wein ausgeschlossen:

e Teilweise Konzentrierung durch Kalte

e Entschwefelung durch physikalische Verfahren (auch bei StBreserve!)

e Behandlung durch Elektrodialyse zur Weinsteinstabilisierung

e Teilweise Entalkoholisierung von Wein

e Behandlung mit Kationenaustauschern zur Weinsteinstabilisierung

Erlaubt sind:
e Thermische Behandlung bis max. 70 °C
e Zentrifugieren und Filtern bei Porengré3e von mindestens 0,2 Mikrometer

Bis spatestens zum 01.08.2018 prift die EU Kommission weitere Einschrankungen o-
der Abschaffung fir folgende Verfahren (Entscheidung steht noch aus):
e Thermische Behandlungen
e Verwendung von lonenaustauscherharzen bei der Herstellung von
rektifiziertem Traubenmostkonzentrat
e Anwendung von Umkehrosmose als Anreicherungsverfahren Dokumen-
tation
Mit der neuen Regelung verbunden ist auch eine genaue Dokumentation aller bei der
Most- und Weinbereitung durchgefiihrten MaBnahmen incl. der eingesetzten Zusétze-
und Behandlungsstoffe (z.B. im Kellerbuch).

Kennzeichnung

Weine, der Jahrgange 2011 und alter, die bis heute aus Bio-Trauben produziert wur-
den, kdnnen unbegrenzt als "Wein aus Trauben aus dkologischem Anbau" gekenn-
zeichnet und vermarktet werden. Das EU-Bio-Logo darf nicht verwendet werden. Die
Codenummer der Kontrollstelle ist obligatorisch, das deutsche Bio-Siegel kann ver-
wendet werden. Weinbestande aus den vergangenen Jahren, fir die nachgewiesen
wird, dass sie entsprechend den neuen Regelungen hergestellt wurden, diirfen als
Bio-Wein bezeichnet und mit EU-Bio-Logo, Codenummer und Herkunftsangabe etiket-
tiert werden.



