Spirituosen

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an die Kennzeichnung
von Spirituosen. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden Prifung und Beur-
teilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften verpflichtet, woraus sich
im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben kdénnen. Da nicht auf alle Regelungen eingegan-
gen werden kann und eine umfassende Beratung von den staatlichen Institutionen nicht geleis-
tet werden kann, sind ggf. private Sachverstandige in Anspruch zu nehmen. Es wird daher
ausdrucklich darauf verwiesen, dass das vorliegende Informationsblatt zu Spirituosen
keinen Anspruch auf Vollstandigkeit erhebt.

Definitionen
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1.2

Obstbrand

Obstbrand wird ausschlief3lich durch alkoholische Garung und Destillation einer frischen
fleischigen Frucht oder des frischen Mostes dieser Frucht gewonnen. Gemiise und Beeren
sind auch als Rohstoffe zugelassen. Die Destillation erfolgt zu weniger als 86% vol., so
dass vom Destillat das Aroma und der Geschmack der Ausgangsstoffe bewahrt wird.

Der Mindestgehalt an flichtigen Bestandteilen betragt 200 g/hl r.A. (= reiner Alkohol).
Der Blausauregehalt bei Obstbrand darf 7 g/hl r. A. nicht Gbersteigen.

Der Hochstgehalt an Methanol betragt je nach Fruchtart- 1000 g/hl. Bei bestimmten Obst-
branden sind jedoch folgende Hochstgehalte an Methanol zulassig: 1200 g/hl r.A. (z.B. Mi-
rabellen, Pflaumen, Apfel, Zwetschgen, Birnen, Pfirsiche), 1350 g/hl r.A. (z.B. Williams-
Birnen, Quitten) sowie 1500 g/hl r.A. bei Brand aus Obsttrester.

Der Mindestalkoholgehalt betragt 37,5 % vol. und der Obstbrand darf nicht mit Alkohol, ob
verdinnt oder unverdinnt versetzt und nicht aromatisiert werden.

Die Verkehrsbezeichnung lautet ,—brand“ oder ,-tresterbrand“ unter Voranstellung der Be-
zeichnung der verwendeten Obst-, Beeren- oder Gemiuseart, also Kirschbrand (oder Birne
etc.). Er kann auch unter Voranstellung des Namens der verwendeten Frucht als ,—wasser*
bezeichnet werden.

Bei folgenden Frichten kann der Fruchtname allein als Bezeichnung verwendet werden:
Mirabellen, Pflaumen, Zwetschgen, Erdbeerbaumfriichte, Apfel der Sorte Golden Delicious.

Die Bezeichnung Williams ist Birnenbrand vorbehalten, der ausschlie3lich aus Birnen der
Sorte ,Williams" gewonnen wird.

Werden die Maischen zweier oder mehrerer Obst-, Beeren oder Gemusearten zusammen
destilliert, wird das Erzeugnis als Obstbrand bzw. Gemusebrand bezeichnet. Die Fruchtar-
ten kdnnen in absteigender Reihenfolge der verwendeten Mengen angegeben werden.

-brand (unter Voranstellung des Namens der verwendeten Frucht)

Der Brand wird durch Mazeration von Friichten und Beeren gewonnen die teilweise vergo-
ren oder nicht vergorenen sind, wobei hdchstens 20 Liter Ethylalkohol, Brand oder Destillat
aus einer Frucht je 100 Kg vergorener Friichte oder Beeren zugesetzt werden durfen und
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anschliel3ende Destillation zu weniger als 86 % vol. gewonnen wird.

Aus folgenden Friichten oder Beeren kann der Brand gewonnen werden:

Brombeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Schlehen, Vogelbee-
ren, Eberesche, Stechpalme, Elsbeeren, Holunder, Hagebutten, Bananen, Passionsfriichte,
Cythera-Pflaumen, Mombin-Pflaumen.

Der Mindestalkoholgehalt betragt 37,5 % vol. Eine Aromatisierung ist nicht zulassig.

Bei der Etikettierung von —brand (unter Voranstellung der verwendeten Frucht) der durch
Mazeration und Destillation gewonnen wird, muss ein Hinweis auf das Herstellungsverfah-
ren erscheinen.

Geist (mit der Bezeichnung des verwendeten Ausgangsstoff)

Geist ist eine Spirituose die durch Mazeration von in Abschnitt 1.2 aufgefiihrten unvergore-
nen Frichten und Beeren, Gemuse, Nussen oder anderen pflanzlichen Stoffen wie Krau-
tern in Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs und anschlieRende Destillation zu weni-
ger als 86 % vol. gewonnen wird.

Der Mindestalkoholgehalt betragt 37,5 % vol. Eine Aromatisierung ist nicht zulassig.

Getreidespirituose

Getreidespirituosen werden ausschlie3lich durch Destillation einer vergorenen Maische aus
dem vollen Korn von Getreide hergestellt und missen sensorische Eigenschaften der Aus-
gangsstoffe aufweisen. Mit Ausnahme von Korn betréagt der Alkoholgehalt 35 % vol. und die
Getreidespirituose darf nicht aromatisiert werden.

Der Zusatz von Alkohol, ob verdinnt oder unverdiinnt, ist nicht zulassig und die Getreide-
spirituose darf nur zugesetzte Zuckerkul6ér zur Anpassung der Farbe enthalten.

Fur Korn oder Kornbrand gilt gemanR der Verordnung folgendes:

Die Bezeichnung Korn oder Kornbrand dirfen Getreidespirituosen nur tragen, wenn sie
(einschlieRlich die Herabsetzung auf Trinkstdrke mit Wasser) in Deutschland, Osterreich
oder in der Deutschsprachigen Gemeinschaft Belgiens hergestellt wurden. Das Destillat
wird entsprechend ausschliel3lich durch Destillieren von vergorener Maische aus dem vol-
len Korn von Weizen, Gerste, Hafer, Roggen oder Buchweizen mit allen seinen Bestandtei-
len oder durch erneutes Destillieren des genannten Destillates hergestellt.

Korn oder Kornbrand werden keine Lebensmittel-Zusatzstoffe zugesetzt. Der Mindestalko-
holgehalt betragt im Falle von Korn 32% vol. im Falle von Kornbrand 37,5% vol..

Likor
Likor ist die Spirituose mit einem Mindestzuckergehalt (berechnet als Invertzucker) von 100
g/L. Ausnahmen: Kirschlikér, dessen Ethylalkohol ausschlief3lich aus Kirschbrand stammt,

muss einen Mindestzuckergehalt von 70 g/L aufweisen und Enzianlikdr der ausschlief3lich
mit nattrlichen Aroma bereitet wird, muss einen Mindestzuckergehalt von 80 g/L aufweisen.

Likdr wird durch die Aromatisierung von Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs oder
eines Destillates landwirtschaftlichen Ursprungs oder einer oder mehrerer Spirituosen unter
Zusatz von sif3enden Erzeugnissen und Erzeugnissen landwirtschaftlichen Ursprungs oder
Lebensmitteln wie Sahne, Milch, Milcherzeugnisse, Obst, Wein oder aromatisierter Wein im
Sinne der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 hergestellt.

Likore aus folgenden Friichten und Pflanzen dirfen ausschlie3lich natirliche Aromastoffe
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1.6

und Aromaextrakte enthalten: Schwarze Johannisbeeren, Kirschen, Himbeeren, Maulbee-
ren, Heidelbeeren, Zitrusfriichte, Moltebeeren, amerikanische Taubeeren, Moosbeeren,
Preil3elbeeren, Sanddorn, Ananas, Minze, Enzian, Anis, Gletscher-Edelraute, Wundklee.

Der Mindestalkoholgehalt von Likor betragt 15 % vol.. Ausnahme Eierlikér 14 % vol..

Eierlikor

Eierlikor ist eine aromatisierte oder nicht aromatisierte Spirituose, die aus Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs, einem Destillat und/oder Brand gewonnen wird und als Be-
standteile hochwertiges Eigelb und Eiweil3 sowie Zucker oder Honig enthalt. Der Mindest-
gehalt an Zucker oder Honig (berechnet als Invertzucker) betragt 150 g/L. Der Mindestge-
halt an reinem Eigelb betragt 140 g/L des Fertigerzeugnisses.

Der Mindestalkoholgehalt betragt 14 % vol..

Alkoholgehalt und Herstellungsverfahren

2.1

2.2

2.3

Feststellung des Alkoholgehalts

Zur Feststellung des Alkoholgehaltes von Destillaten die auf Trinkstarke herabgesetzt wur-
den bzw. zur Bestimmung des Alkoholgehaltes im Fertigerzeugnis ist ein geeichtes Euro-
Alkoholmeter (Araometer, Alkoholspindel) der Genauigkeitsklasse Il mit integriertem Ther-
mometer zu verwenden. Die genannte Methode eignet sich aufgrund des hohen Zucker-
gehaltes allerdings nicht zur Bestimmung des Alkoholgehaltes in extraktreichen Spirituosen
wie z.B. Likore. Es wird empfohlen den Alkoholgehalt von Likdren durch ein Handelslabor
bestimmen zu lassen. Zur Berechnung der Verschnittwassermenge sollen Alkoholtafeln zu
Hilfe genommen werden. Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat aufweisen.

Herstellungsverfahren Destillation (Brennen)?!

Das Abtrennen von Alkohol zu Genusszwecken aus einer Maische durch Destillation be-
zeichnet man als Brennen (destillieren) und das Produkt haufig als Brand. Ziel ist es eine
wohlschmeckende Lésung aus Alkohol, Wasser und Aromastoffen zu gewinnen. Beim kon-
tinuierlichen Brennen wird der Alkohol aus der mit Maische gefiiliten Brennblase verdampft
und in dem sich anschlielenden Kihler kondensiert. Der Brennvorgang wird ohne Unter-
brechung durch kontinuierliche Zufuhr neuer Maische durchgefiihrt. Als Kiihler wird zumeist
eine Kolonne mit Glockenbdden benutzt, die mit guter Trennleistung eine hohe Alkoholkon-
zentration im Destillat ermdglicht. Das Verfahren eignet sich besonders flr die Herstellung
von grofReren Mengen Alkohol.

Herstellungsverfahren Mazeration?

Mazeration dient der Gewinnung von Extrakten durch ziehen lassen von Pflanzenteilen in
einer Flussigkeit wie Alkohol. Auch das Zusetzen von Kréautern, Bliten oder Friichten zu
alkoholischen Getranken (Likoére) mit dem Ziel des Aromatisierens nennt man Mazeration.
Es handelt sich dabei um einen reinen physikalischen Vorgang, bei dem keine chemischen
stoffveranderten Prozesse ablaufen.
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3 Anforderungen zur Kennzeichnung von Spirituosen

Die Angaben missen leicht verstandlich und an gut sichtbarer Stelle zu finden sein, d.h. deut-
lich lesbar und unverwischbar auf der Flasche oder auf einem mit ihr verbundenen Etikett in
einem optischen Zusammenhang (Sichtfeldregelung). Sie muissen in deutscher Sprache sein
und ddrfen nicht durch andere Angaben oder Bildzeichen verdeckt werden.

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

Verkehrsbezeichnung

Die Bezeichnung des Lebensmittels im Sinne der Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) ist die rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung. Diesbeziglich ist flr Spirituosen die
Verordnung (EG) Nr. 110/2008 maf3gebend. Die Bezeichnung der Spirituose darf auch kei-
ne als geistiges Eigentum geschitzte Bezeichnung, Handelsmarke oder Fantasiebezeich-
nung ersetzt werden.

Name und Anschrift des Herstellers

Die Angabe des erzeugenden oder verpackenden Unternehmens soll ermdglichen, dass
bei Reklamationen oder Problemen mit einem Produkt ein Verantwortlicher postalisch er-
reicht werden kann.

Alkoholgehalt

Spirituosen durfen gewerbsmafig nur in Verkehr gebracht werden, wenn der vorhandene
Alkoholgehalt bei Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 % vol. angegeben
wird. Der vorhandene Alkoholgehalt ist in Volumenprozent bis auf héchstens eine Dezimal-
stelle anzugeben. Dieser Angabe ist das Symbol % vol. anzufiigen. Der Angabe kann das
Wort Alkohol oder die Abkirzung Alk. vorangestellt werden.

Mengenabgabe (Nennfillmenge)

Wird die Fertigpackung nach Volumen abgegeben, so hat die Angabe der Fillmenge in Mil-
liliter (ml), Zentiliter (cl), oder Liter (I) zu erfolgen. Im Fillmengenbereich zwischen 100 ml
und 2000 ml sind ausschlie3lich die neun nachstehenden Nennfillmengen zulassig:

ml: 100 — 200 — 350 — 500 — 700 — 1000 — 1500 — 1750 — 2000

Die Schriftgréf3e bei der Fullmengenangabe von Flissigkeiten ist nach der Fertigpackungs-
verordnung wie folgt geregelt:

Nennfullmenge in ml SchriftgréfRe in mm
5 bis 50 2
mehr als 50 bis 200 3
mehr als 200 bis 1000 4
mehr als 1000 6

Loskennzeichnung

Unter Los (Charge) wird die Gesamtheit von Verkaufseinheiten eines Lebensmittels ver-
standen, das unter praktisch gleichen Bedingungen erzeugt, hergestellt oder verpackt wur-
de. Die Angabe muss aus einer Buchstaben-Kombination oder Buchstaben/Ziffern-
Kombination bestehen. Der Angabe ist ein L voranzustellen, au3er sie unterscheidet sich
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3.6

3.7

3.8

3.9

ohnehin deutlich von anderen Angaben der Kennzeichnung.

Mindesthaltbarkeitsdatum

Die Angabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums ist bei Getrdnken mit einem Alkoholgehalt
von zehn oder mehr Volumenprozent nicht erforderlich.

Allergenkennzeichnung

Obwohl bei Getranken Uber 1,2 % vol. Alkoholgehalt (Ausnahme Bier) keine Zutatenliste er-
forderlich ist, so missen doch die Allergenen Stoffe, sofern sie nicht aus der Verkehrsbe-
zeichnung z.B. Eier bei Eierlikér hervorgehen, angegeben werden. Allergene mussen un-
abhangig von ihrer Menge vollstdndig gekennzeichnet werden. Die Kennzeichnung muss
auch dann erfolgen, wenn die allergenen Bestandteile nur indirekt Giber andere Zutaten ins
Lebensmittel gelangen und dort keine Wirkung mehr haben oder wenn sie nur fir den Her-
stellungsprozess von Bedeutung sind. Dies bedeutet, dass auch Zutaten der Zutaten dekla-
riert werden mussen. Da bei Spirituosen keine Zutatenliste erforderlich ist, erfolgt ein Hin-
weis enthdlt z.B. ,Schalenfrichte.

Zu den 14 allergenen Zutaten gehdren:

Glutenhaltige Getreide d.h. namentlich Weizen, Roggen, Dinkel, Gerste, Hafer, Kamut so-
wie daraus hergestellte Erzeugnisse; Krebstiere und Krebstiererzeugnisse; Eier und Eierer-
zeugnisse; Fisch und Fischerzeugnisse; Erdnusse und Erdnusserzeugnisse; Soja und So-
jaerzeugnisse; Milch und Milcherzeugnisse (einschlie3lich Laktose); Schalenfriichte d.h.
namentlich Mandel, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss, Paranuss, Pistazie,
Macadamiannuss, Queenslandnuss sowie daraus hergestellte Erzeugnisse; Sellerie und
Sellerieerzeugnisse; Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse; Senf und Senferzeug-
nisse; Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/Kg oder
10 mg/L; Lupine und Weichtiere (Molusken) sowie Erzeugnisse daraus.

Zusatzstoffe

Zusatzstoffe werden in Lebensmitteln unter anderem als Farbstoffe, Konservierungsstoffe,
Emulgatoren, Stabilisatoren usw. eingesetzt. Es dirfen nur solche Zusatzstoffe verwendet
werden, die in der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 ausdrticklich aufgelistet sind (Positivlis-
tenprinzip). Zusatzstoffe missen im Verzeichnis der Zutaten mit dem Namen der Zusatz-
stoffklasse (entspricht der technologischen Funktion des Zusatzstoffes z.B. Konservie-
rungsmittel) entweder durch den spezifischen Namen des verwendeten Stoffes (z.B. Sor-
binsaure) oder durch die entsprechende E-Nummer (hier E 200 fir Sorbinsdure) gekenn-
zeichnet werden. Verzichtet der Hersteller von Spirituosen auf eine freiwillige Angabe des
Verzeichnisses der Zutaten, so sind die Zusatzstoffe nach MalRgabe der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung kenntlich zu machen, z.B.* mit Farbstoff".

Die Kennzeichnung von Aromen kann durch die Angabe des Wortes ,Aroma"“, eine genaue
Bezeichnung des Aromas oder durch eine Beschreibung des Aromas erfolgen. Wird auf na-
turliches Aroma hingewiesen, dirfen nur Aromen verwendet werden, die mit Hilfe physikali-
scher, enzymatischer oder mikrobieller Verfahren gewonnen wurden.

Gesundheitsbezogene Angaben

Eine Gesundheitsbezogene Angabe ist jede Angabe, mit der erklart, suggeriert oder mittel-
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bar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Zusammenhang zwischen einem Lebensmittel
oder seinen Bestandteilen einerseits und der Gesundheit andererseits besteht (Beispiele:
.Starkt die Abwehrkrafte des Korpers* oder ,verdauungsfordernd®). Bei Getranken mit ei-
nem Alkoholgehalt Gber 1,2 % vol. sind gesundheitsbezogene Angaben verboten.

4 Beispieletikett

Verkehrsbezeichnung 7|

_ AT »‘:
Quittenbrand

mit Farbstoff

Max Mustermann @

Musterstrafie 1
1234 Musterstadt

Herstelleradresse

L 123

» 37,5% vol. 0,5l

Alkoholgehalt

5 Sonstiges

Rechtsgrundlagen:
e Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
e SpirituosenbezeichnungsvVO
o Alkoholhaltige Getrankeverordnung
e Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)
e Verordnung Uber Lebensmittelzusatzstoffe
e Verordnung tUber Aromen und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften
¢ Fertigpackungsverordnung (FertigpackungsVO)
e Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV)
¢ Health-Claims-Verordnung

Quellenangabe zu ' — Wikipedia: Brennen von Spirituosen
Quellenangabe zu 2 — www.Wein-Plus.eu

Hinweise bzgl. der Sicherstellung einer Guten Herstellungspraxis geben dartuber hinaus auch
die durch die Wirtschaftsverbande zu erstellenden ,Leitlinien fir eine Gute Herstellungspraxis®.
Auskiinfte Uber bereits erstellte Leitlinien einer ,Guten Hygienepraxis gibt der Bund fir Le-
bensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) unter www.bll.de/themen/hygiene/.
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