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Anhang 3
(Stand 01.01.2015)

Verzeichnis der zugelassenen Methoden der
Weinbereitung (§ 8)

Fiir die Produktion von Weinen mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (KUB/AOC)
sind die folgenden &nologischen Verfahren und Behandlungen zugelassen:
1. Beliiftung oder Sauerstoffanreicherung mit gasformigem Sauerstoff
2. thermische Behandlung
3. Zentrifugierung und Filtrierung, mit oder ohne inerte Filterhilfsstoffe
4. Verwendung von Kohlendioxid, Argon oder Stickstoff, auch gemischt, damit eine
inerte Atmosphére hergestellt wird und das Erzeugnis vor Luft geschiitzt behandelt
werden kann
. Verwendung von Weinhefen, trocken oder in Weinsuspension
6. Verwendung eines oder mehrerer der folgenden Stoffe zur Férderung der Hefebil-
dung, eventuell ergéinzt durch einen inerten Tréger aus mikrokristalliner Cellulose:
— Zusatz von Diammoniumphosphat oder Ammoniumsulfat
— Zusatz von Ammoniumbisulfit
— Zusatz von Thiaminium-Dichlorhydrat
7. Verwendung von Schwefeldioxid (SO,), Kaliumbisulfit oder Kaliummetabisulfit
(Kaliumdisulfit oder Kaliumpyrosulfit), von Kalziumbisulfit, Kalziumsulfit, Natri-
umdisulfit, Natriumbisulfit, Natriumsulfit
8. Entschwefelung durch physikalische Verfahren
9. Behandlung mit 6nologischer Holzkohle (Aktivkohle)
10. Klarung durch einen oder mehrere der folgenden 6nologischen Stoffe:
1. Speisegelatine
. Proteine pflanzlichen Ursprungs aus Weizen oder Erbsen
. Hausenblase
. Kasein und Kaliumkaseinate
. Eieralbumin
. Bentonit
. Siliziumdioxid in Form von Gel oder kolloidaler Losung
. Kaolinerde
9. Tannin
10. Chitosan aus Pilzen
11. Chitin-Glucan aus Pilzen
11. Verwendung von Sorbinséure, von Kaliumsorbat oder Kalziumsorbat
12. Verwendung von L(+)-Weinsdure, L(-)-Apfelsdure, DL(-)-Apfelsédure oder Milch-
sdure fiir die Sduerung
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. Verwendung eines oder mehrerer der folgenden Stoffe fiir die Entsduerung:

— neutrales Kaliumtartrat

— Kaliumbikarbonat

— Kalziumkarbonat, gegebenenfalls mit geringen Mengen von Doppelkalziumsalz
der L(+)-Weinséure und der L(-)-Apfelsdure

— Kalziumtartrat

—  L(+)-Weinsdure

— eine homogene Zubereitung von Weinséure und Kalziumkarbonat zu gleichen
Teilen, fein gemahlen

Verwendung von Heferindenzubereitungen

Verwendung von Polyvinylpolypyrrolidon

Verwendung von Milchsdurebakterien

Zusatz von Lysozym

Zusatz von L-Ascorbinséure

Verwendung von lonenaustauschharzen

in trockenen Weinen Verwendung von frischen, gesunden und nicht verdiinnten

Weinhefen, die Hefen aus der jiingsten Bereitung trockener Weine enthalten

Einleitung von Argon oder Stickstoff

Zusatz von Kohlendioxid

Zusatz von Zitronensdure fiir den Ausbau des Weins

Zusatz von Tannin

Behandlung:

— von Weissweinen und Roséweinen mit Kaliumhexacyanoferrat

— von Rotweinen mit Kaliumhexacyanoferrat oder mit Kalziumphytat

Zusatz von Metaweinséure

Verwendung von Gummi arabicum

Verwendung von DL-Weinséure (Traubenséure), oder ihres neutralen Kaliumsalzes,

um das iiberschiissige Kalzium niederzuschlagen

Verwendung zur Férderung der Ausfillung des Weinsteins:

— von Kaliumbitartrat oder Kaliumhydrogentartrat

— von Kalziumtartrat

Verwendung von Kupfersulfat oder Kupfercitrat zur Beseitigung eines geschmackli-

chen oder geruchlichen Mangels des Weines

Zusatz von Caramel im Sinne von Anhang 1 Buchstabe a der Zusatzstoffverordnung

vom 25. November 2013" zur Verstirkung der Farbe

Zusatz von Dimethyldicarbonat (DMDC) zu Wein, um seine mikrobiologische Sta-

bilisierung zu gewéhrleisten

Zusatz von Hefe-Mannoproteinen zur Weinstein- und Eiweissstabilisierung

Behandlung durch Elektrodialyse zur Weinsteinstabilisierung

Anwendung von Urease zur Verringerung des Harnstoffgehalts im Wein
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Verwendung von Eichenholzstiicken fiir die Weinbereitung und den Weinausbau,
einschliesslich fiir die Garung von frischen Weintrauben und Traubenmost
Verwendung:

— von Kalziumalginat

— von Kaliumalginat

teilweise Entalkoholisierung von Wein

Verwendung von Polyvinylimidazol- und Polyvinylpolypyrrolidon-Copolymeren
(PVI/PVP) zur Senkung des Kupfer-, Eisen- und Schwermetallgehalts

Zusatz von Carboxymethylcellulose (Cellulosegummi) zur Weinsteinstabilisierung
Behandlung mit Kationenaustauschern zur Weinsteinstabilisierung

Behandlung mit Chitosan aus Pilzen

Behandlung mit Chitin-Glucan aus Pilzen

Verwendung von 6nologischen enzymatischen Zubereitungen fiir die Mazeration,
die Klarung, die Stabilisierung, die Filtration und die Feststellung von im Trauben-
most und im Wein vorhandenen aromatischen Vorgéngern der Traube

Siissung von Wein

Anreicherung der frischen Weintrauben, des Traubenmostes, des teilweise vergore-
nen Traubenmostes, des Jungweins und des Weins

Anwendung von Gold und/oder Silber



