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Verordnung
Uber die kontrollierte Ursprungsbezeichnung
fir Weine

vom 7. Juli 2009* (Stand 1. August 2009)

Der Regierungsrat des Kantons Luzern,

gestiitzt auf Artikel 178 Absatz 2 des Bundesgesetzes iiber die Landwirtschaft vom

29. April 1998", die Artikel 19 und 21 der Verordnung iiber den Rebbau und die Einfuhr
von Wein vom 14. November 20072 und auf § 133 der Kantonalen Landwirtschaftsver-
ordnung vom 3. November 19983,

auf Antrag des Bau-, Umwelt- und Wirtschaftsdepartementes,

beschliesst:

§1 Kontrollierte Ursprungsbezeichnung

Die Bezeichnungen «Kontrollierte Ursprungsbezeichnung» (KUB) oder «Appellation
d’Origine Contrélée» (AOC) diirfen nur verwendet werden, wenn die Voraussetzungen
gemiss den §§ 29 erfiillt sind.

§2 Abgrenzung des Produktionsgebietes

!'Im Kanton Luzern bestehen die Weinregionen Seetal, Surental/Sempachersee, Vier-
waldstéttersee und Wiggertal.

% Rebflichen, aus denen Weine mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (KUB-/AOC-
Weine) gewonnen werden sollen, miissen sich in einer Weinregion befinden.

§3 Weinbezeichnungen

' Auf der Hauptetikette der Weinflaschen muss die Bezeichnung «KUB Luzern» oder
«AOC Luzerny aufgefiihrt werden.
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% Als zusitzliche Weinbezeichnungen diirfen der Kanton, die Weinregion, die Gemeinde
oder der Gemeindeteil und die Reblage verwendet werden.

3 Fiir Mischungen von Weinen aus verschiedenen Weinregionen darf nur der Kanton, fiir
Mischungen von Weinen aus verschiedenen Gemeinden oder Gemeindeteilen diirfen nur
der Kanton und die Weinregion und fiir Mischungen von Weinen aus verschiedenen
Reblagen nur der Kanton, die Weinregion und die Gemeinde oder der Gemeindeteil als
zusitzliche Weinbezeichnungen verwendet werden.

§4 Rebsorten

' KUB-/AOC-Weine diirfen nur aus den Rebsorten, die im Anhang 1 aufgefiihrt sind,
sowie deren Mischungen hergestellt werden.

2Die verarbeiteten Rebsorten sind auf der Flasche anzugeben.

§5 Anbaumethoden

Die Trauben, die fiir die Herstellung von KUB-/AOC-Weinen verwendet werden, miis-
sen aus Rebfldchen stammen, die nach einer der im Anhang 2 aufgefiihrten Anbaume-
thoden bewirtschaftet werden.

§o6 Mindestzuckergehalt

Fiir KUB-/AOC-Weine gilt der vom Regierungsrat jéhrlich fiir die einzelnen zugelasse-
nen Rebsorten festgelegte natiirliche Mindestzuckergehalt.

§7 Maximale Flichenertrédge

Fiir KUB-/AOC-Weine gilt der vom Regierungsrat jéhrlich fiir die einzelnen zugelasse-
nen Rebsorten festgelegte Hochstertrag pro Flicheneinheit.

§8 Methoden der Weinbereitung

KUB-/AOC-Weine miissen nach den im Anhang 3 aufgefiihrten anerkannten Methoden
der guten 6nologischen Herstellungspraxis bereitet sein.
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§9 Analyse und sensorische Priifung

' Die Produzentinnen und Produzenten sind verpflichtet, ihre KUB-/AOC-Weine der
Dienststelle Landwirtschaft und Wald stichprobenweise fiir eine Analyse und eine sen-
sorische Priifung zur Verfiigung zu stellen.

% Die analytische Priifung umfasst mindestens die Kriterien Alkoholgehalt und gesamte
schweflige Saure.

3 Die sensorische Priifung umfasst die Kriterien Aussehen, Geruch, Geschmack und
Gesamteindruck.

*Fiir die Durchfithrung der analytischen und der sensorischen Priifung zieht die Dienst-
stelle Landwirtschaft und Wald Fachleute bei.

§10 Kosten

Die Kosten fiir die analytische und die sensorische Priifung sowie die administrativen
Aufwendungen gehen zulasten der Produzentinnen und Produzenten.

§11 Weinspezifische Begriffe

Es gelten die folgenden Begriffsbestimmungen:

a. Auslese/Sélection/Selezione: KUB-/AOC-Wein, der aus Trauben iiberdurchschnitt-
licher Qualitit stammt oder einem speziellen Kelterungsverfahren unterzogen wur-
de.

b. Schloss/Chateau/Castello: repriasentatives Gebdude im Anbaugebiet, das traditions-
gemdss als Schloss bezeichnet wird, mit Reben und Verarbeitungsraumen.

c. Réserve: KUB-/AOC-Wein, der im Barrique gelagert wird und frithestens am
1. November des Jahres nach der Ernte in Verkehr gebracht wird.

§12 Rechtsschutz

Die Entscheide der Dienststelle Landwirtschaft und Wald kdnnen nach den Vorschriften
des Gesetzes iiber die Verwaltungsrechtspflege vom 3. Juli 1972* angefochten werden.

§13 Aufhebung eines Erlasses

Die Verordnung iiber die kontrollierte Ursprungsbezeichnung fiir Weine vom 19. Okto-
ber 2004° wird aufgehoben.
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§14 Inkrafttreten
Die Verordnung tritt am 1. August 2009 in Kraft. Sie ist zu verdffentlichen.

Luzern, 7. Juli 2009

Im Namen des Regierungsrates
Der Prisident: Max Pfister
Der Staatsschreiber: Markus Hodel



Nr. 917

Anhang 1

Verzeichnis der zugelassenen Rebsorten
(§ 4 Absatz 1)

Fiir die Produktion von Weinen mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (KUB/AOC)
sind folgende Rebsorten zugelassen:

1.
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12.
13.
14.

15.
16.
17.

Weisswein-Sorten

. Chardonnay

. Gewlirztraminer

. Griiner Veltliner

. Johanniter

. Miiller-Thurgau / Riesling-Silvaner
. Muscat Oliver

. Pinot gris / Grauburgunder

Rotwein-Sorten

. Blaufrankisch
. Cabernet cortis
. Cabernet dorsa
. Cabernet franc
. Cabernet Jura

. Cabernet-Sauvignon
. Diolinoir

. Dornfelder

. Gamaret

. Garanoir

. Malbec

Maréchal Foch

Merlot

Pinot noir / Blauburgunder /
Clevner

Regent

St. Laurent

Zweigelt

18.
19.
20.
21.

. Pinot blanc / Weissburgunder
. Riesling

10.
1.
12.
13.
14.

Sauvignon blanc
Scheurebe
Seyval blanc
Viognier

Solaris

Muscat bleu
Léon Millot
Millot-Foch
Galotta
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Anhang 2

Verzeichnis der zugelassenen Anbaumethoden

(§ 5)

Fiir die Produktion von Weinen mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (KUB/AOC)
sind folgende Anbaumethoden zugelassen:

1. Stickelbau
2. Drahtbau im Direktzug
3. Drahtbau in Querterrassenlagen
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Anhang 3

Verzeichnis der zugelassenen Methoden der
Weinbereitung (§ 8)

Fiir die Produktion von Weinen mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (KUB/AOC)
sind folgende Methoden der Weinbereitung zugelassen:

I. Zugelassene 6nologische Verfahren und
Behandlungen

—_—
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10.

11.

. Beliiftung oder Einleitung von Argon, Stickstoff oder Sauerstoft,
. thermische Behandlung,
. in trockenen Weinen: Verwendung — bis zu einem Hoéchstwert von 5% der Menge —

von frischen, gesunden und nicht verdiinnten Weinhefen, die Hefen aus der jiingsten
Bereitung trockener Weine enthalten,

. Zentrifugierung, Flotation und Filtrierung mit oder ohne inerte Filterhilfsstoffe, so-

fern diese in dem so behandelten Erzeugnis keine unerwiinschten Riickstdnde hinter-
lassen,

. Verwendung von Weinhefen,

. Verwendung von Heferindenzubereitungen bis zu einem Hochstwert von 40 g/hl,
. Verwendung von Polyvinylpolypyrrolidon bis zu einem Hochstwert von 80 g/hl,
. Verwendung von Milchsédurebakterien,

. zur Forderung der Hefebildung: Verwendung eines oder mehrerer der folgenden

Verfahren:

a. Zusatz von Diammoniumphosphat oder Ammoniumsulfat bis zu einem Hochst-
wert von jeweils 0,3 g/1,

b. Zusatz von Ammoniumsulfit oder Ammoniumbisulfit bis zu einem Hochstwert
von 0,2 g/l, wobei diese Produkte auch gemeinsam bis zu einem Hochstwert von
insgesamt 0,3 g/l verwendet werden konnen, solange keines den genannten
Hochstwert von 0,2 g/l iiberschreitet,

c. Zusatz von Thiamin-Hydrochlorid bis zu einem in Thiaminium ausgedriickten
Hochstwert von 0,6 mg/l,

zur Herstellung einer inerten Atmosphére und zum Schutz des Erzeugnisses vor

Luft: Verwendung von Kohlendioxid, Argon oder Stickstoff, auch gemischt,

Zusatz von Kohlendioxid, sofern der Kohlendioxidgehalt des so behandelten Weins

2 g/l nicht iibersteigt,



12.

13.
14.

15.

16.
17.

18.

19.
20.

21.
22.
23.

24.
25.

26.
27.
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Klédrung durch einen oder mehrere der folgenden dnologischen Stoffe:

Speisegelatine,

Hausenblase,

Kasein und Kaliumkaseinate,

Eier- oder Milcheiweiss, auch pflanzliches Eiweiss,

Bentonit,

Siliziumdioxid in Form von Gel oder kolloidaler Losung,

Kaolinerde,

pektolytische Enzyme,

enzymatische Zubereitung von Betaglucanase bis zu einem Hochstwert von 3 g

Zubereitung je hl,

Zusatz von Tannin,

Behandlung mit 6nologischer Holzkohle (Aktivkohle) bis zu einem Hochstwert von

100 g Trockenstoft pro hl,

Behandlung von:

a. Weissweinen und Roséweinen mit Kaliumhexacyanoferrat,

b. von Rotweinen mit Kaliumhexacyanoferrat oder mit Kalziumphytat, sofern der
so behandelte Wein noch Resteisen enthilt,

Verwendung von Gummiarabicum,

zur Bereitung von Schaumwein, der durch Flaschengédrung gewonnen wurde und bei

dem die Enthefung durch Degorgieren erfolgte, Verwendung von:

a. Kalziumalginat,

b. Kaliumalginat,

zur Beseitigung eines geschmacklichen oder geruchlichen Mangels des Weins: Ver-

wendung von Kupfersulfat bis zu einem Hochstwert von 1 g/hl, sofern der Kupfer-

gehalt des so behandelten Weins 1 mg/I nicht iibersteigt,

zur Forderung der Weinsteinausfallung: Zusatz von Kaliumbitartrat,

zur Verringerung des Harnstoffgehalts im Wein: Anwendung von Urease fiir Weine,

deren Harnstoffgehalt 1 mg/l iberschreitet,

Entschwefelung durch physikalische Verfahren,

auf Traubenmost: Verwendung von lonenaustauschharzen,

auf Traubenmost: Anreicherung durch teilweise Konzentrierung, einschliesslich

durch Umkehrosmose oder Vakuumverdampfung,

auf Traubenmost: Anreicherung mittels Kryoextraktion,

auf Traubenmost: Anreicherung durch Zugabe von Trockenzucker, konzentriertem

Traubenmost und rektifiziertem konzentriertem Traubenmost,

zur Weinsteinstabilisierung des Weins: Behandlung durch Elektrodialyse,

Anwendung von Eichenspénen.
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Il. Grenzen und Bedingungen bestimmter
onologischer Verfahren

1.

°©

2,

Anreicherungsprozesse

Durch die Zugabe von konzentriertem Traubenmost oder rektifiziertem konzentrier-
tem Traubenmost darf das urspriingliche Volumen um hdchstens 8 Prozent erh6ht
werden.

Durch die Anreicherung darf der Alkoholgehalt von Schweizer Landwein und
Schweizer Tafelwein bei Weisswein nicht iiber 12 Volumenprozent und bei Rosé-
und Rotwein nicht iiber 12,5 Volumenprozent steigen. Dabei darf der Alkoholgehalt
jedoch hoéchstens um 2,5 Volumenprozent erhoht werden.

Die Anreicherung gilt nicht als Verschnitt.

Jeder der Anreicherungsprozesse schliesst die Anwendung der anderen aus.

Anwendung von Eichenspéinen

Ausser einer Erhitzung diirfen die Holzspéne keinem anderen physikalischen, che-
mischen oder enzymatischen Verfahren unterzogen worden sein. Zugaben zur Be-
einflussung des natiirlichen Aromas oder der Extraktion der phenolischen Verbin-
dungen sind verboten.

95 Massenprozent der Holzspane miissen mit einem 2-mm-Sieb (9 Mesh) zuriick-
gehalten werden konnen.
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