Regierungsprasidium Darmstadt
Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Landesbetrieb Hessisches Landeslabor

Info-Blatt: Qual |tatSSt Ufen 01 Okstt(?t?:r 2005
Stufe mindest Alk. hochst Alk. vorh. Alk. ges. SO2 (mg/l) ges. SO2 (mg/l) Bemerkung
(ges.) (ges.) (mindestens) < 5¢g/I Restz. > 5g/| Restz.
Tafelwein 44 ° Oechsle 91 g/1 (11,5% vol) | 68 g/l (8,5% vol)
weiss/Rosee | (5% vol) (nach Anreiche- (nach Anreiche- 210 260
rung) rung)
Tafelwein 44 ° Oechsle 95 g/1 (12,0% vol) | 68 g/l (8,5% vol)
rot (5% vol) (nach Anreiche- (nach Anreiche- 160 210
rung) rung)

Rheingauer |53 ° Oechsle 91 g/1 (11,5% vol) | 68 g/ (8,5% vol) Restzucker max.
Landwein (6,4% vol) (nach Anreiche- | (nach Anreiche- 210 260 wie halbtrocken
weiss/Rosee rung) rung)
Rheingauer |53 ° Oechsle 95 g/1 (12,0% vol) | 68 g/l (8,5% vol) Restzucker max.
Landwein (6,4% vol) (nach Anreiche- | (nach Anreiche- 210 260 wie halbtrocken
rot rung) rung)
Qualitats- s. Tabelle Mindest-
wein b.A. mostgewichte A. 56 g/l
weiss/Rosee | nach Anreicherung 7,0 % vol 210 260

mind. 9 % vol (72 g/l)
Qualitats- s. Tabelle Mindest-
wein b.A. most-gewichte A. 56 g/l
rot nach Anreicherung 7,0 % vol 160 210

mind. 9 % vol (72 g/l)
Kabinett s. Tabelle Mindest- 56 g/l 210 (weiss/rosé) | 260(weiss/rosee)

mostgewichte A. 7,0 % vol 160 (rot) 210 (rot)
Spatlese s. Tabelle Mindest- 56 g/l 210 (weiss/rosee)

mostgewichte A. 7,0 % vol 160 (rot) 300
Auslese s. TabelleMindest- 56 g/l 210 (weiss/rosee) Handlese

mostgewichte A. 7,0 % vol 160 (rot) 350
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Stufe mindest Alk. hochst Alk. vorh. Alk. ges. SO2 (mg/l) | ges. SO2 (mg/l) | Bemerkung
(ges.) (ges.) (mindestens) < 5¢g/I Restz. > 5g/| Restz.
Beerenauslese | s. Tabelle 210 (weiss/ Handlese, bei Eiswein
TBA, Eiswein | Mindestmostgewichte | ./. 44 g/l rosee) zus.: Lesegut muss bei
5,5 % vol 400 Lese und Kelterung
160 (rot) gefroren sein.
Qualitats- s. Tabelle im Cuvee: 185 185 Herstelldauer:
schaumwein Mindestmostgewichte mind. 9% vol im Cuveefass: 6 Mo-
nate (mind. 90 Tage
A. im fertigen Sekt: auf Hefe)
10%vol in Flasche: 9 Monate
(mind. 90 Tage auf
der Hefe)
traditionelle Fla-
schengéarung: 9 Mo-
nate auf der Hefe
CO2-Uberdruck:
mind. 3,5 bar
bei Inhalt unter 0,25l
mind. 3 bar
Perlwein mit s. Tabelle Mindest- A. 56 g/l 260 mg/I 260 mg/I Uberdruck mind. 1
zugesetzter mostgewichte (7% vol) bar, hochstens 2,5
Kohlensaure | (mind. Tafelwein) bar, keine amtl. Prii-
mind. 9 %vol im ferti- fungsnummer
gen Erzeugnis
Perlwein b.A. | s. Tabelle Mindest- A. 56 g/l 260 mg/I 260 mg/I Uberdruck mind. 1 bar,
mostgewichte (7% vol) hdchstens 2,5 bar

(mind. Q.b.A:)
mind. 9 %vol im ferti-
gen Erzeugnis

nur endogene Kohlen-
saure erlaubt

amtl. Prifungsnummer
notwendig




