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Dezember 2018

Merkblatt:
Abgabe von Gluhwein, Punsch und dahnlichen HeiBgetranken.

Nach den rechtlichen Bestimmungen der Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 ist Glihwein ein aroma-
tisiertes Getrank, das ausschlie3lich aus Rotwein oder WeiBwein und Zucker hergestellt und
mit Gewiirzen - hauptsachlich Zimt und/oder Gewirznelken - aromatisiert wird.

Der vorhandene Alkoholgehalt von Glihwein muss mind. 7% vol. (Fruchtglihweine mind. 5%
bzw. 5,5% vol.) betragen und darf einen Alkoholgehalt von 14,5% vol. nicht Uberschreiten!

Ein Zusatz von Wasser ist nicht zulassig.

Gluhwein darf nur in geeichten Tassen bzw. Gefallen abgegeben werden!!!

I. Behandlung von Gliihwein im offenen Ausschank

. Glihwein niemals kochen, sondern nur in einem mit Deckel verschlossenen
GefaB erwarmen, dadurch wird das Verdampfen des Alkohols vermindert. Da sich Alkohole
bereits bei +78°C verflichtigen, darf die Temperatur +65°C bis max. +70°C nicht Ubersteigen.
Durch zu hohes Erhitzen kommt es zudem zu unangenehmen Geschmacksverdanderungen
des Glihweins (Kochton).

. Wird Gluhwein zu lange warmgehalten kommt es neben einer Braunfarbung auch zu
negativen Geschmacksverianderungen (Oxidation). Restmengen vom Vortag sind daher
nicht weiter zu verwenden.

. Es ist ratsam, mit mehreren Erhitzungsgeraten gleichzeitig zu arbeiten um keine zu grof3en
Mengen auf einmal zu erhitzen. Die erhitzte Menge ist absatzorientiert dem erwarteten Ver-
brauch anzupassen.

. Zum Erwarmen sind Edelstahlgefal’e geeignet.
Nicht geeignet sind abgenutzte oder beschadigte emaillierte Topfe, Kupferkessel,
verzinnte Kessel und GefidBe aus Aluminium oder Messing.

. Die Verwendung von Einkochkesseln mit Zapfhahn ist zu bevorzugen. Dies erspart den Einsatz
von Schopfkellen und lasst ein sauberes Arbeiten zu.

. Eine direkte Beheizung der Getranke durch Tauchsieder oder Heizschlangen ist aufgrund der
dann stattfindenden Karamellisierung zu vermeiden. Gleiches gilt fir die Beheizung auf einer
offenen Gasflamme. Durch eine direkte Beheizung entstehen geschmacksverschlechternde
Nebenprodukte.

. Die verwendeten Geratschaften sind vor und nach dem Gebrauch mit heilem Wasser griindlich
zu reinigen. Gleiches gilt fir die verwendeten Becher. Fir eine optimale Reinigung bietet sich
die Verwendung einer Spllmaschine an. Als Alternative sind Einwegbehaltnisse zu verwenden.
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ll. Kennzeichnung von Gliihwein im offenen Ausschank

1. Im Falle der Zubereitung von Glihwein aus Weillwein muss die Verkehrsbezeichnung
“Gliihwein“ durch die Worte “aus WeiBwein“ erganzt werden.

2. HeilRgetranke aus Obstweinen koénnen nach der alkoholhaltigen Getranke-VO unter der
Bezeichnung “Fruchtgliuhwein®, auch mit Erganzung der Frucht z. B. “Heidelbeerglihwein,
Kirschglihwein, Apfelglihwein, usw.“ an den Verbraucher abgegeben werden; die alleinige
Verwendung des Begriffs “Glihwein® ist flir Heildgetranke aus Obst-/Fruchtweinen nicht zulas-
sig, da es keine Erzeugnisse im Sinne des Weinrechts sind.

3. Unzulassig sind Bezeichnungen wie “alkoholfreier Glihwein® bzw. “alkoholreduzierter Glihwein*
oder “Kinderglihwein® fir heil’en Fruchtsaft.

4. Sind in Fruchtweinen kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe enthalten, so sind diese wie folgt
zu kennzeichnen.

a) lIst der Zusatzstoff Sorbinsédure enthalten, so ist dieser mit dem Hinweis
“mit Konservierungsstoff‘ kenntlich zu machen.

b) Ist der Zusatzstoff Schwefeldioxid enthalten (> 10mg/L), so ist dieser mit dem Hinweis
‘enthalt Sulfide® kenntlich zu machen.

c) Ist der Zusatzstoff Farbstoff enthalten, so ist dieser mit dem Hinweis
“mit Farbstoff‘ kenntlich zu machen.

d) Ist der Zusatzstoff Aspartam enthalten, so ist dieser mit dem Hinweis
“enthélt eine Phenylalaninguelle® kenntlich zu machen.

Diese Angaben sind gut sichtbar, in leicht lesbarer Schrift und unverwischbar anzubrin-
gen!

Hinweis:

Es besteht die Verpflichtung, mittels Eigenkontrolle und Mitarbeiterschulung die gesundheitlichen
Gefahren, die durch biologische, chemische und physikalische Vorgange entstehen kénnen, zu
minimieren (Produkthaftung). Das Ausmal dieser Verpflichtung ist abhangig von den ortlichen
Gegebenheiten und der Art und Vielzahl der angebotenen Speisen und Getranken.

Erkundigen Sie sich deshalb rechtzeitig bei der Lebensmitteliberwachung des Landratsamtes
Aschaffenburg, die fir weitere Fragen und Auskinfte gerne zur Verflgung steht
(& 06021/394-236, e-Mail: lebensmittelkontrolle@Lra-ab.bayern.de ).

Zusammenfassung:
Bei sachgemaler Anwendung der o. g. Regeln kdnnen nachteilige Beeinflussungen von Lebens-
mitteln und mogliche gesundheitliche Risiken vermieden werden.

Dieses Merkblatt kann nicht vollstandig und abschlieend die gesamten Vorschriften des Lebens-
mittelrechts wiedergeben. Vielmehr ist jede Organisation und die verantwortlichen Personen von
offentlichen Veranstaltungen verpflichtet, sich Uber das geltende Recht ausreichend zu informieren
und dieses zu beachten.

Rechtsgrundlagen:
- Weingesetz in der Fassung der Bekanntmachung vom 18. Januar 2011 (BGBI. | S. 66), das zuletzt durch
Artikel 9 des Gesetzes vom 27. Juni 2017 (BGBI. | S. 1966) geéndert worden ist.
- Verordnung (EWG) Nr. 1601/91 des Rates vom 10. Juni 1991
Zuletzt geandert durch Art. 35 Abs. 1 AndVO (EU) 251/2014 vom 26. 2. 2014 (ABI. Nr. L 84 S. 14)
- Leitsatze fiir weindhnliche und schaumweinahnliche Getranke in der Fassung vom 27.11.2002,
zuletzt gedndert am 07. Januar 2015 (BAnz. AT 27.01.2015 B1, GMBI 2015 S. 113)
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