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Mittelrhein 2024

FEDERWEIRER, ZUTATEN UND NAHRWERTE

Federweil3er

Mit dem Jahrgang 2024 missen die Eikettenangaben bei Federweil3er um Zutatenver-
zeichnis und Nahrwertdeklaration erweitert werden. Zwar sind nicht vorverpackte oder
lediglich auf Wunsch des Kaufers am Verkaufsort verpackte Lebensmittel, sowie im
Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf vorverpackte Lebensmittel von der ver-
pflichtenden Nahrwertkennzeichnung ausgenommen (Artikel 44 der LMIV). Aber nach
dem Dokument

+Entscheidungshilfe der Lander zu den Ausnah-
men _der verpflichtenden Nahrwertdeklaration
nach Anhang V Nr. 19 Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 Stand: 30. Oktober 2017

gibt es nur wenige Félle bei denen auf eine Nahrwerttabelle verzichtet werden kann.
In Internetsuchmaschinen findet sich das Dokument nach Eingabe der Begriffe ,,Aus-
nahmen der verpflichtenden Nahrwertdeklaration 2017“. Eine Deklaration ist in nahezu
allen Féllen geboten, besser ist es, dem Verbraucher in jedem Fall, Zutatenverzeichnis
und Nahrwerttabelle zur Verfiigung zu stellen.

Dazu wurden bundeseinheitliche Regelungen getroffen, die dies sehr leicht machen.
Das Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz hat auf seiner Webseite das

.Merkblatt zu FederweilRer" dahingehend aktualisiert. Zu
finden ist es unter lua.rlp.de dann ,Service®, ,Down-
= loads”, ,Weinuberwachung”. oder QR-Code scannen.

.Federweil3er* oder ,teilweise gegorener Traubenmost® ist das durch Garung gewon-
nene Erzeugnis aus frischem Traubenmost mit einem vorhandenen Alkoholgehalt von
mehr als 1% vol und weniger als drei Flnftel seines Gesamtalkoholgehaltes.




N&ahrwerte

Diese Besonderheit bedingt schwankende Néahrstoffgehalte . Diese Situation ist nach
dem EU-Leitfaden der Generaldirektion Gesundheit und Lebensmittelsicherheit gar
nicht so ungewohnlich. Dort heil3t es, der tatsdchliche Gehalt eines bestimmten Nahr-
stoffs in einem Produkt kann sich von dem auf dem Etikett angegebenen Wert aus
verschiedenen Grinden — Herkunft der Werte (der Literatur entnommene und auf der
Grundlage des Rezepts berechnete Werte statt Analyse des Produkts), Genauigkeit
der Analysemethode, Schwankungen in den Rohstoffen, Auswirkungen der Verarbei-
tung, Stabilitat der Nahrstoffe, Lagerungsbedingungen und Lagerungsdauer — unter-
scheiden. Bei Nahrstoffen, von denen die Verbraucher gewothnlich weniger zu sich
nehmen wollen (Zucker), sollten die angegebenen Werte nicht im unteren Toleranzbe-
reich liegen, wenn der gemessene oder berechnete Durchschnittswert eher Gber dem
angegebenen Wert liegen wirde. So gesehen ist es nur konsequent die Werte von
Brennwert, Kohlenhydraten und Zucker aus dem Mosta  bzuleiten und im Zweifel
etwas hoher anzusetzen. Ergéanzt wird dies durch die Angaben: ,Werte vor Beginn
der Garung“ oder ,Werte im unvergorenen Most" und/oder ,Werte verdndern sich im
Laufe der Garung*“. Die in Traubenmost enthaltenen Kohlenhydrate bestehen vollstan-
dig aus den Zuckern Glukose und Fruktose; fir Kohlenhydrate und Zucker sind also in
der Nahrwerttabelle identische Werte einzutragen. Der Zuckergehalt pro 100 ml kann
auf 1 g genau ohne Dezimalstelle, oder mit Dezimalstelle angegeben werden. Die Er-
mittlung des Zuckergehaltes, und darauf basierend d ie Berechnung des Brenn-
wertes, kann auf einer Bestimmung der Ochslegrade u  nd einer Titration der Ge-
samtsaure beruhen.

Nach dem EU-Leitfaden gilt fir den Zuckergehalt und damit auch fur den Gehalt an
Kohlenhydraten eine Toleranz inklusive Messungenauigkeiten von + 20 Prozent. Den-
noch sollten sich Lebensmittelunternehmer nach bestem Wissen und Gewissen darum
bemuhen, dass die Nahrwertangabe so genau wie mdglich ist. Ein Traubenmost mit
65 Oe bei dem der Zuckergehalt auf dem Etikett mit 14,4 g/100 ml (144 g/l) angegeben
wird, darf zwischen 11,5 und 17,3 g/100 ml Zucker aufweisen. Dies entspricht einer
Spanne zwischen 54 und 76°Oe. Die Werte sollten eher iber dem angegebenen Wert
liegen als darunter

Alkoholangabe

Die Alkoholangabe kann wie bisher auch, nicht auf einer Analyse beruhen. Die Angabe
ergibt sich aus dem Mostgewicht, wohlwissend, dass eine Berechnung niemals die
Genauigkeit einer chemischen Analyse erreichen kann. Mit dem Wegfall der Tabelle
~Ermittlung des naturlichen Alkoholgehaltes aus dem Mostgewicht* (Anlage 8 (zu 8
17)) in der Weinverordnung kann auf andere Berechnungsmethoden zurtickgegriffen
werden. Die zu erwartenden Alkoholgehalte, die in der Tabelle angegeben sind, be-
ricksichtigen auch den Sauregehalt im Most. Zwei Gramm S&aure im Most verringern
die Alkoholausbeute um ein Gramm Alkohol.

Die zugrundeliegende Formel lautet: Alkoholgehalt [g/L] = (8 — gemessene Gesamt-
saure): 2 + (Mostgewicht * 2,63 - 22) * 0,475

Zutaten

An erster Stelle steht im Zutatenverzeichnis der Begriff , Trauben®. Danach folgt bei
einer Anreicherung der Begriff ,Saccharose” oder ,Zucker”. Bei den Séaureregulatoren
kommen Weinsaure, Apfelsaure, Milchsaure in Betracht. Bei den Konservierungsstof-
fen und Antioxidantien beschrankt sich die Zugabe auf L-Ascorbinsaure oder Schwe-
feldioxid.

Auch wer keine SOz auf Trauben, Maische oder Most gibt, sollte den Allergenhinweis
~Sulfite” im Zutatenverzeichnis auffihren. Dieser ist bereits ab bei einer Konzentration



von mehr als 10 mg/l SOz anzugeben. Diese Menge entsteht, mit an Sicherheit gren-
zender Wahrscheinlichkeit, als Stoffwechselprodukt der Hefe mit dem Einsetzen der
alkoholischen Garung.

Werden keine Zutaten eingesetzt braucht es kein Zutatenverzeichnis: Federweil3er be-
steht dann ja nur aus Trauben, etwas das selbstverstandlich ist. Der alleinige Allergen-

hi

nweis ,enthalt Sulfite” muss aus oben genannten Grinden immer auf das Etikett.

>

Achtung:

.FederweilRer Deutscher Landwein Rhein® gibt es aktuell nicht mehr, da sich beim
,Landwein Rhein“ keine Schutzgemeinschaft gebildet hat, die eine Anderung der
Produktspezifikation anstof3en kann. ,Landwein Rhein“ erstreckt sich auf Land-
weine aus den Landern Rheinland-Pfalz, Nordrhein-Westfalen und Hessen.

Es gibt, entsprechend den Landweingebieten:

,Federweiller Ahrtaler Landwein“

,FederweiRer Landwein der Mosel”

,FederweilRer Landwein der Saar”

,FederweilRer Landwein der Ruwer”

,FederweiBer Nahegauer Landwein”

,FederweilRer Rheinischer Landwein“

V|V|IV|V|IV|V|V

,FederweiRer Pfilzer Landwein“

Quelle: Bernhard Schandelmaier, dieser Text ist abgestimmt mit der Weinlberwa-
chung in Rheinland-Pfalz, Stand August 2024

Tabelle: Brennwert-, Zucker und Alkoholberechnung (nach vollstandiger Vergéarung) fir Fe-
derweil3er nach Anreicherung, Sauerung oder Entsauerung

In einer Zeile sind, je nach Mostgewicht und Gesamtsaure, die Kilojoule/Kilokalorien und die Kohlen-
hydrate/davon Zucker abzulesen. Die Gesamtsaure ist in der Tabelle in ,g/l“ angegeben. Brennwert,
Kohlenhydrate und Zucker sind hingegen auf 100 ml Traubenmost bezogen. Dies mag umstandlich
erscheinen, ist aber dem Umstand geschuldet, dass Winzer die Gesamtsaure in ,g/l* bestimmen, die
Néhrwertangaben aber auf 100 ml Traubenmost bezogen sein missen. Die Angaben fir die Nahr-

wertkennzeichnung kénnen so ohne weitere Umrechnung in die Nahrwerttabelle eingetragen werden.

Mostge- Brennwert / bei einer Gesamtsaure von Kohler)hyd- davon Zucker Alkphql nach vo"II—
wicht 68/l 7g/L 8g/L rate 1e100 | e qpo m | standiger gV erga-
s5°0e | 208K/49 1 210kI/49 1 211k /50 11,8g 11,8¢ 7,5 % vol
s6°0e | 213KI/50 | 214K /50 1 215k /51 12,1¢ 12,1¢ 7,5 % vol
57°0e | 217K/51 1 218K /51 220k /52 12,3g 12,3g 7,5 % vol
sgo0e | 222K /52 223K /52 228K /53 1268 12,6¢ 7,5 % vol
59°0e | 226M/53 | 227KI/53 1 228Kl 54 12,8¢ 12,8¢ 8,0 % vol
60°0e | 230M/54 | 232K/55 | 233K /55 13,1¢ 13,1¢ 8,0 % vol
61°0e | 235K/55 | 236KI/56 | 257K /56 134¢g 13,4¢ 8,0 % vol
62°0e | 239M/56 | 240KI/57 1 242K /57 136¢ 13,6 8,5 % vol
63°0e | 244K/57 | 245KI/58 | 246K 58 13,9¢ 13,9¢ 8,5 % vol
6a°0e | 248M/58 | 249KI/59 | 251K /59 14,1¢g 14,1 g 8,5 % vol




o 252 kJ /59 254 kJ / 60 255 kJ / 60
65 °Oe keal keal keal 14,4 ¢ 14,4 ¢ 9,0 % vol
o 257 kJ /60 258kl /61 259kJ /61
66 °Oe keal keal keal 14,7 g 14,7 g 9,0 % vol
o 261kl /61 263kl /62 264 k) /62
67 °Oe keal keal keal 149¢ 149¢g 9,0 % vol
o 266 kJ /63 267 ki /63 268 kJ /63
68 °Oe keal keal keal 152¢g 152¢g 9,5 % vol
69 °Oe 270k) / 64 271kl / 64 273 k) / 64 15,4 15,4 g 9,5 % vol
kcal kcal kcal
70 °Oe 275 kJ / 65 276 kl / 65 277 kJ / 65 15,7 g 15,7 g 9,5 % vol
kcal kcal kcal
71 °0Oe 279kJ /66 280 kJ / 66 282 kJ / 66 16,0 8 16,0 8 10,0 % vol
kcal kcal kcal
72 °Oe 283 kJ /67 285kl / 67 286 kJ / 67 16,2 8 16,2 8 10,0 % vol
kcal kcal kcal
73 °Oe 288 kJ / 68 289 kJ / 68 290 kJ / 68 16,5 g 16,5 10,0 % vol
kcal kcal kcal
74 °Oe 292 kJ /69 294 kJ / 69 295 kJ / 69 16,7 8 16,7 8 10,5 % vol
kcal kcal kcal
75 °Oe 297 kJ/ 70 298 kJ /70 299kJ/ 70 17,08 17,08 10,5 % vol
kcal kcal kcal
76 °Oe 301kl/71 302ki/71 304k)/71 1738 1738 10,5 % vol
kcal kcal kcal
o 305k) /72 307 ki /72 308kJ/72
77 °Oe keal keal keal 175¢ 175¢ 10,5 % vol
o 310k /73 311 ki /73 312kJ/ 74
78 °Oe keal keal keal 17,8¢g 17,8¢g 11,0 % vol
o 314 k) /74 316 ki / 74 317kJ/ 75
79 °Oe keal keal keal 18,0¢g 18,0g 11,0 % vol
o 319kJ /75 320kl /75 321k)/ 76
80 °Oe keal keal keal 18,3 g 18,3 g 11,0 % vol
o 323kJ/ 76 324kl /76 326 k) /77
81 °Oe keal keal keal 18,6 g 186 g 11,5 % vol
o 328kJ /77 329kl /77 330k)/ 78
82 °Oe keal keal keal 18,8 ¢ 18,8¢g 11,5 % vol
o 332kJ/78 333kl /78 335k /79
83 °Oe keal keal keal 19,1¢g 19,1g 11,5 % vol
o 336kl /79 338kl /79 339kJ/ 80
84 °Oe keal keal keal 19,3 g 193g 12,0 % vol
o 341 kJ/ 80 342 ki /81 343 kJ /81
85 °Oe keal keal keal 19,6 ¢g 19,6 ¢g 12,0 % vol
o 345kJ /81 347kl / 82 348 kJ / 82
86 °Oe keal keal keal 199¢ 199¢g 12,0 % vol
o 350kJ/ 82 351kl /83 352kJ /83
87 °Oe keal keal keal 20,1g 20,1g 12,5 % vol
° 354 k) /83 355 k) / 84 357kJ/ 84
88 °Oe keal keal keal 204 ¢g 204 ¢g 12,5 % vol
o 359k)/ 84 360 kJ / 85 361kJ/ 85
89 °Oe keal keal keal 20,6 g 20,6 g 12,5 % vol
o 363 kJ/ 85 364 kJ/ 86 366 kJ / 86
90 °Oe keal keal keal 209¢g 209¢g 13,0 % vol
o 367kJ/ 86 369 ki / 87 370kJ/ 87
91 °Oe keal keal keal 212 ¢g 21,2 ¢g 13,0 % vol
o 372kJ/ 87 373kl / 88 374 k) /88
92 °Oe keal keal keal 214¢g 214¢g 13,0 % vol
93 °Oe 376 kJ/ 89 377kl / 89 379kJ/ 89 21,78 21,78 13,5 % vol
kcal kcal kcal
94 °Oe 381kJ/90 382 kJ /90 383 kJ/90 21,98 21,98 13,5 % vol
kcal kcal kcal
95 °Oe 385kJ /91 386 ki /91 388 kJ /91 22¢ 22¢ 13,5 % vol
kcal kcal kcal
96 °Oe 389kJ/92 391 ki /92 392 k) /92 25¢ 2258 14,0 % vol
kcal kcal kcal
97 °Oe 394 kJ /93 395 kJ /93 396 kJ /93 27¢ 22,78 14,0 % vol
kcal kcal kcal




Zuckerberechnung von Traubenmost nach der Formel - (Mostgewicht [°Oe] x 2,6 — 25)/10 = Zuckergehalt [g/100
ml], Alkoholberechnung nach der Formel - ((Mostgewicht x 2,6) -24)x47% bei 8 g/l Gesamtsaure zum Zeitpunkt
der Mostgewichtsbestimmung/ Zwischenwerte werden gemittelt / Quelle: Schandelmaier, B., 2024, Dienstleis-
tungszentrum Landlicher Raum Rheinpfalz

Etikettenbeispiel:

FederweiBer1

Deutscher Rheinischer Landwein1

T . 2
Gesamtalkohol 9 % vol (nach volistindiger Vergarung)
. - 3 4 5 .. . .. . . . 3 6
Zutatenverzeichnis : Trauben , Saccharose , Sdureregulatoren: Weinsdure, Antioxidantien: Sulfite

7
. ) .
WERE Ve (e e G Gekiihlt Mindestens haltbar bis 01.11.2024

100 ml enthalten durchschnittlich

Brennwert ¢ 254 kJ / 60 kcal

Kohlenhydrate 144¢g Abflller:
davon Zucker 14,4 ¢ Weingut Meyer 10D-12345 Xystadt

Enthalt geringfligige Mengen von Fett,
gesattigten Fettsduren. Eiweilk und Salz.

1,0 L™

1. Vollstandige Verkehrsbezeichnung ,FederweiRer Deutscher Rheinischer Landwein®
Herkunft ,Deutschland®, “Product of Germany” oder ,Deutscher Federweil3er*

2. Alkoholgehalt siehe Tabelle in ,% vol“ ergéanzt um die Angabe ,nach vollstandiger Ver-
garung”

3. Zutatenverzeichnis und Nahrwerttabelle sind Pflicht (auch als QR-Code mdoglich)

4. An erster Stelle steht der Begriff ,Trauben®,

5. dann folgt ,Zucker” oder ,Saccharose” bei einer Anreicherung. Bei einer Stf3ung mit rek-
tifiziertem Traubenmostkonzentrat oder konzentriertem Traubenmost wird der Begriff
.Konzentrierter Traubenmost” eingeflgt.

6. Die ,Sulfite® mussen durch unterstreichen oder Fettdruck hervorgehoben werden.

7. Vor den Nahrwerten steht: \Werte vor Beginn der Garung“ oder ,Werte im unvergorenen
Most* und/oder ,Werte veréandern sich im Laufe der Garung”

8. Brennwertberechnung siehe Tabelle oben

9. Nicht vorverpackte teilweise gegorene Traubenmoste sind von der verpflichtenden An-
gabe des Mindesthaltbarkeitsdatums befreit. Haltbarkeit von unter 3 Monaten. Das MHD
kann dann durch die Beschreibung der Aufbewahrungsbedingungen erganzt werden,
z.B. wie folgt: "gekihlt mindestens haltbar bis ... (Tag und Monat)". Die Angabe der Los-
nummer kann entfallen, sofern das Mindesthaltbarkeitsdatum unverschlisselt unter An-
gabe mindestens des Tages und des Monats in dieser Reihenfolge angegeben ist.

10. Der Begriff Weingut darf nur in der Adresse genannt werden

11. Das Nennvolumen muss bei einer Fillmenge von mehr als 200 bis 1000 ml eine Schrift-

grolRe von mindestens 4 mm haben, tUber 1000 ml eine SchriftgroRe von mindestens
6 mm



