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Merkblatt

Gliihwein und andere alkoholhaltige HeiBgetranke im offenen Ausschank - Hinweise fiir
Standbetreiber

Dieses Merkblatt bietet eine kurze praxisbezogene Ubersicht fiir die Herstellung und Kennzeichnung von
offen angebotenen Glihweinen und anderen alkoholhaltigen Hei3getranken. Es erhebt keinen Anspruch
auf Vollstandigkeit und entbindet den Standbetreiber nicht von seiner Sorgfaltspflicht. Bei Unklarheiten
kann die zustdndige Lebensmitteliiberwachungsbehdrde beim Landratsamt Biberach, Rollinstra3e 9,
88400 Biberach/Riss angefragt werden.

Bezeichnungen

Glithwein

Gliihwein ist ein aromatisiertes weinhaltiges Getrank i. S. der Verordnung (EU) Nr. 251/2014, das
ausschlieBlich aus Rot- oder WeiBwein gewonnen wird, hauptsdchlich mit Zimt und/oder
Gewdirznelken gewdirzt ist und einen vorhandenen Alkoholgehalt von mind. 7 % vol und weniger
als 14,5 % vol aufweist. Im Fall der Zubereitung von Gliihwein aus WeiBweinen muss die
Bezeichnung ,Gliihwein" durch Wérter ergdnzt werden, die auf die Verwendung von WeiBwein
hinweisen (z. B. ,weiBer Glihwein"). Erfolgt die Herstellung aus Rosé-Weinen, darf die
Bezeichnung ,Gliihwein" nicht verwendet werden. Der Zusatz von Wasser und Alkchol, auch in
Form von Spirituosen, ist bei Gliihwein nicht zuldssig.

Mischungen aus Gliihwein und Spirituosen

Das Verbot, einem Gliihwein Alkohol, auch in Form von Spirituosen, zuzusetzen (siehe oben),
schlieBt die Herstellung und den Verkauf solcher Getrdnke nicht aus. Es ist auf die korrekte
Bezeichnung der Erzeugnisse zu achten. Der Wortbestandteil ,\Wein" darf nicht enthalten sein.
Somit sind Bezeichnungen wie ,Glihwein mit Schuss”, ,Glihwein mit Rum" oder ,Turbogliihwein”
nicht zuldssig. Mdgliche Bezeichnungen wiéren z. B. ,Gliihpunsch mit Rum" oder ,Kirschwasser-
Punsch”.

Fruchtgliihwein

HeiBgetranke aus Fruchtweinen diirfen die Bezeichnung ,Fruchtgliihwein”, auch mit Ergdnzung
der Fruchtart z. B. ,Heidelbeergliihwein”, ,Kirschgliihwein” tragen. Die alleinige Verwendung des
Begriffs ,Gliihwein" ist fiir HeiBgetrinke aus Fruchtweinen nicht zul3ssig.

alkoholfreie Varianten

Bezeichnungen wie ,alkoholfreier Gliihwein", ,Autofahrerglihwein” oder ,Kindergliihwein" fiir
HeiBgetrinke auf Basis von gesiiBtem und gewiirztem Fruchtsaft sind unzulissig. Solche Produkte
kénnen z. B. als ,alkoholfreier Gliihpunsch” o. 4. bezeichnet werden.

Jagertee [ Jagatee [ Jagertee

Bei der Bezeichnung ,Jagertee"/,Jagatee”/, Jagertee” handelt es sich um eine geschiitzte
geografische Angabe fiir einen ausschlieBlich in Osterreich hergestellten Likor. Er basiert auf
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs, Tee- und/oder Tee-Extrakt und Inlanderrum.
Aromatisierende Stoffe wie Obst oder andere Destillate oder Destillationsprodukte, 4therische Ole,
Obstséfte oder Konzentrate, Jamaikarum, Arrak, verschiedene Gewiirze oder Ausziige aus Schalen
oder Zitrusfriichten kdnnen beigegeben werden. Eine Inldnderrum-Note muss wahrnehmbar sein.
Die Produkte werden von den Herstellern trinkfertig (12 - 15 % vol) und als Konzentrat (mit bis
zu 40 % vol) angeboten. Die Konzentrate sollten stets nach den Angaben der Hersteller verdiinnt
werden. Zum Verzehr werden sie wie Glliihwein heil3 angeboten.
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Hiittentee

Hiittentee ist eine geschiitzte geografische Angabe fiir einen deutschen Likor, der aus
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs unter Zugabe von Tee bzw. Tee-Extrakt, Rum, Zucker
und weiteren Zutaten wie z. B. Obstdestillate (Obstgeiste oder Obstbrinde), Arrak oder Obst-
[Fruchtsifte sowie Schalen von Zitrusfriichten und Gewiirze, ggf. weitere natiirliche Aromen und
ggf. Farbstoffe hergestellt wird. Eine Eigenherstellung ist nur in Deutschland mdglich. Die
rechtlichen Vorgaben der Produktspezifikation ,Huttentee" i. S. der VO (EU) 2019/787 sind zu
beachten.

Hinweis: ,Forstertee” ist die eingetragene Marke einer deutschen Kellerei. Eine Eigenherstellung
unter diesem Namen ist somit nicht zul3ssig.

Zubereitung

Bei der Zubereitung alkoholhaltiger HeiBgetrdnke sind folgende Punkte zu beachten:

Temperatur: Nach den rechtlichen Vorgaben muss Gliihwein einen vorhandenen Alkoholgehalt
von mindestens 7 % vol. aufweisen. Daher sollte insbesondere Gliihwein - aus Qualitdtsgriinden
aber auch andere alkoholhaltige HeiBgetrdnke - nur bis ca. 70 °C erhitzt und nicht gekocht
werden, da es sonst zu einem deutlichen Alkoholverlust kommen kann. Bereits bei Temperaturen
tiber 70 °C kann Alkohol (Siedetemperatur 78 °C) in Abhingigkeit von der Erhitzungszeit
groBtenteils entweichen. Am besten geeignet hierflir sind Durchlauferhitzer, da hier nur die
bendtigte Menge erhitzt wird, die Erhitzungstemperatur einfach einzustellen ist und kaum Alkohol
verdunstet. Infrage kommen auch Elektrokocher mit Thermostat. Diese miissen aber mit einem
Deckel verschlossen werden, um den Alkoholverlust zu minimieren.

Kochton: Durch Kochen oder zu langes Erhitzen, insbesondere von Restmengen, kann es zu
unangenehmen geschmacklichen Verdnderungen des Gliihweins kommen, dem ,Kochton”.

Ansatzmenge: Die Ansdtze sollten dem zu erwartenden Verbrauch angepasst werden, deshalb
keine zu groBen Mengen auf einmal erhitzen.

Wiederverwendung: Ansidtze vom Vortag, insbesondere geringe Mengen, sollten nicht
wiederverwendet werden, da sich sonst negative geschmackliche Verdnderungen auf den neuen
Ansatz iibertragen konnen. Auch ist es ratsam, mit zwei Erhitzungsgeraten gleichzeitig zu arbeiten,
so kann immer ein Behélter vollstdndig entleert und dann erneut angesetzt werden.

Gewiirze: Falls kein gebrauchsfertiger Glihwein verwendet wird, sollten fiir jeden neuen Ansatz
neue Gewlirze bzw. Gewiirzmischungen verwendet werden. Den Zimt nicht lange mit dem
Glihwein erhitzen und sparsam dosieren, da sonst der Glihwein bitter wird.
Hinweis: Mdglichst cumarindrmeren Ceylonzimt statt Cassiazimt (Chinazimt) verwenden.

Verfiarbung: Bereits eine leichte Braunfirbung des Produktes deutet auf eine Verinderung
(Oxidation) hin, die sich in Geruch und Geschmack unangenehm auswirken kann. Eine solche
Verdnderung kann unter Umstanden durch langere Erhitzungsdauer hervorgerufen werden.

Produktqualitat: Die einwandfreie Beschaffenheit des Produktes sollte durch das
Verkaufspersonal sichergestellt werden. Die Uberpriifung der Temperatur des Produktes sollte
unter Zuhilfenahme geeigneter Thermometer (quecksilberfrei) erfolgen.
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Geratschaften

Generell geeignet sind beim Erhitzen und Vorrdtighalten von Glihwein und dhnlichen HeiBgetranken
Gerdtschaften bzw. Einrichtungen aus Edelstahl sowie alle Systeme, die im Verfahren der
Durchlauferhitzung eine indirekte Erhitzung und sehr kurze Warmhaltezeit des Produktes gewahrleisten.

Generell ungeeignet sind

® Apparaturen/Gerdtschaften, die Metalle in unerwiinschten Mengen an das Produkt abgeben
kbnnen, z. B.
o Kessel bzw. Schopfkellen aus Kupfer oder Edelstahlbehdlter mit offenliegender Kupfer-
Heizschlange
innen verzinnte Kessel
Aluminiumbehalter
Zapfhihne mit Bauteilen aus Messing (= Kupfer-Zink-Legierung), z. B. innenliegende
Befestigungsschrauben
* vernickelte Gerdtschaften, z. B. Tauchsieder
® abgenutzte oder beschadigte Emaille-Behdlter
direkte Heizsysteme, da diese zur Karamellisierung, Geschmacksverschlechterung und Bildung von
unerwiinschten Nebenstoffen wie Hydroxymethylfurfural (HMF) fiihren kénnen. Insbesondere sind
zu vermeiden
® Heizréhren, die unmittelbar mit dem Getréank in Berlihrung kommen,
e Tauchsieder
o Topfe oder Kessel auf Gasflammen.

Ergianzender Hinweis

® cin Ausschank ist nur aus geeichten, lebensmittelechten Tassen oder Behaltern zulassig.

Allergenkennzeichnung

Liegt der Gehalt an Schwefeldioxid (Sulfite) im Enderzeugnis Giber 10 mg/L, ist eine Allergenkennzeichnung
vorzunehmen. Dies ist bei Wein [ Gliihwein die Regel. Bei zugekaufter Ware ist der Zusatz bzw. die
Anwesenheit von Sulfiten an der Angabe ,enthdlt Sulfite” bzw. ,enthdlt Schwefeldioxid in der
Etikettierung des Behdltnisses bzw. in entsprechenden Handelspapieren zu erkennen.

Art und Weise der Allergen-Kenntlichmachung:

a) schriftliche Information

Die Angabe ,Enthilt Sulfite" oder ,Enthdlt Schwefeldioxid" ist gut sichtbar, deutlich und gut

lesbar bereitzustellen

e auf einem Schild auf oder in der Ndhe des Getrankebehaltnisses,

o auf Getrinkekarten oder Preisverzeichnissen (auch in leicht verstindlichen FuB- oder
Endnoten, wenn auf diese bei der Bezeichnung des Getrdnks in hervorgehobener Weise
hingewiesen wird) oder

® durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder durch sonstige schriftliche oder elektronische
Informationsangebote, sofern die Angaben unmittelbar und leicht zugédnglich sind und beim
Getrdnk oder in einem Aushang in der Verkaufsstitte darauf hingewiesen wird, wie die
Allergenkennzeichnung bereitgestellt wird.
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b) miindliche Information

Grundsatzlich kann der Verantwortliche oder das Personal, das liber die Verwendung der Allergene
unterrichtet ist, miindlich informieren, sofern

die Allergeninformation Endverbrauchern auf deren Nachfrage unverziiglich mitgeteilt wird,
eine schriftliche Aufzeichnung Ulber die bei der Herstellung des Getrdnks verwendeten
Zutaten oder Verarbeitungshilfsstoffe vorliegt und

e die schriftliche Aufzeichnung fiir die zustdndige Behdrde und auf Nachfrage auch fiir die
Endverbraucher leicht zuganglich ist.

Bei den betreffenden Getranken oder in einem Aushang in der Verkaufsstatte muss an gut sichtbarer Stelle,
deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen werden, dass die Allergeninformationen mindlich
bereitgestellt werden und eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zugénglich ist.

Entscheidend ist in beiden Fillen, dass der Kunde vor Verkaufsabschluss und Ubergabe des Getranks von
der Anwesenheit moglicher Allergene Kenntnis nehmen kann.

Ausnahme: bei gelegentlichem Umgang mit und Verkauf von Lebensmitteln durch Privatpersonen, z. B. bei
Wohltitigkeitsveranstaltungen oder auf Markten und Zusammenkiinften auf lokaler Ebene (z. B.
Vereinsfeste) ist eine Allergenkennzeichnung i. d. R. nicht verpflichtend. Bei mehrmaligen Veranstaltungen
im Jahr sollte die zustindige Lebensmittelliberwachungsbehdrde (Landratsamt Biberach) zur Beratung
hinsichtlich der korrekten Allergenkennzeichnung hinzugezogen werden

WEITERE INFORMATIONEN ERHALTEN SIE AUF DER GEMEINSAMEN INTERNETSEITE DER UNTERSUCHUNGSAMTER BADEN-
WORTTEMBERG:  www.ua-bw.de

Sonstige Kontaktdetails:

Fiir Fragen oder Anregungen erreichen Sie uns unter folgenden Kontaktmoglichkeiten:
Stadt Bad Schussenried, Sachgebiet Ordnung und Soziales

Sachgebietsleiterin Frau Weishaupt

Wilhelm-Schussen-StraBe 36, 88427 Bad Schussenried (Postadresse)
Wilhelm-Schussen-StraBe 34, 88427 Bad Schussenried (Besucheradresse)

Tel. 07583/9401-220

Fax. 07583/9401-259

ordnungsamt@bad-schussenried.de
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