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1. Vorwort

Diese Demeter Rahmenrichtlinien Kellereiwesen (steln entstanden in Zusammenarbeit
osterreichischer Demeter-Weinbaubetriebe und dder®i&hischen Demeter Bundes im
Winter 2005/2006. Die Richtlinien sind die Voraugzseg fur die Demeter-Anerkennung der
von dieser Richtlinie betroffenen Produkte (siehleséhnitt 3) in Osterreich durch den
Beschluss des Vorstandes des Osterreichischen BeBuatdes. Die vorliegende Version gilt
ab 1. April 2006. Diese Richtlinie stellt sowohindderzeitigen Erkenntnisstand als auch den
Stand der derzeitigen gesetzlichen RegelungerSaditen sich letztere veréandern, so gilt der
aktuelle gesetzliche Stand, unabhangig von dieseimiRien. Die Arbeit an den Richtlinien
muss beziiglich der Aktualisierung standig durch dasterreichischen Demeter Bund
fortgesetzt werden. Jeder betroffene Vertragspartred die Moglichkeit und ist dazu
aufgerufen, sich an dieser Fortentwicklung aktivbeteiligen. Vorschlage und Erganzungen
mogen an den Osterreichischen Demeter Bund gesaedten. Auch wenn von einer
Bezeichnung wie Winzer oder dergleichen die mahelidcorm verwendet wird, sind
selbstverstandlich immer alle mit der Sache verbaed Téatigen angesprochen. Die
vorliegenden Richtlinien sind fir alle Erzeugungskée die eine Demeter-Anerkennung
haben oder erreichen wollen, solange gultig, bes durch die Verabschiedung einer
weiterentwickelten Fassung ersetzt werden.

Wien, am 1. April 2006

Der Vorstand des Osterreichischen Demeter-Bundes

Wenn er weiss (der Mensch) wie der Alkohol wirkt, dann kommt er von selbst
drauf, was das Richtige ist [...]. )
Rudolf Steiner (GA 348, Uber Gesundheit und Krankheit, Seite 228)

2. Zur Entstehung dieser Richtlinien

Die biologisch-dynamische Methode entfaltet offenia Rebbau eine besonders intensive
Wirkung. Daraus stellt sich die Frage, wie Mensclel ihre Betriebe, die biologisch-
dynamischen Rebbau betreiben wollen, in die bisldgidynamische Bewegung eingebunden
werden kénnen. Eines der derzeitigen Hauptprodsideher Betriebe ist Wein. Als Mensch
Wein zu trinken ist aus geisteswissenschatftlichentSehr differenziert zu betrachten, in der
Uberwiegenden Zahl der Falle kann man wahrschainlioicht von einer
Erndhrungsempfehlung sprechen. Andererseits istWianstock unter den Kulturpflanzen
diejenige, die einmalig tief Uber ihre Wurzeln iendBoden eingreift und sich gleichzeitig mit
ihrem, dem Licht entgegenstrebenden Blattwerk statldem Kosmos verbindet. Somit steht
man als Demeter-Bund in der Frage der Erstellung Demeter-Wein-Richtlinien in einer
gewissen Weise vor widerspriuchlichen Gesichtspunkte

Im Laufes dieses Prozesses traten verschiedenetizAm@glichkeiten fur diese Richtlinien
hervor. Die vorliegende Form stellt eine gemeinsddiereinkunft der Beteiligten dar.
Wichtige Gesichtspunkte dabei waren, dass es jédlesin Osterreich moglich sein sollte,
Demeter-Wein herzustellen und dass Rucksicht geremwird, auf zum Zeitpunkt der
Erstellung Ubliche Geschmacksgewohnheiten. Innkrteser Rahmenrichtlinien, die einen
gemeinsamen verbindlichen Standard fur Demeter-\Waistellen, bleibt Raum, um sich und
seine Produkte vielféltig in verschiedene Richtunge entwickeln und zu differenzieren.



3. Geltungsbereich

Diese Richtlinien gelten fiir Demeter-Wein, Sekt uBdhaumwein der in Osterreich
hergestellt wird. Fur alle anderen alkoholischendiBkte wie Most, Schnaps, Weinbrand,
usw. gelten sie insofern, als sie anwendbar sind.

4. Allgemeine Grundlagen

Diese Demeter-Rahmenrichtlinien Kellereiwesen besbben den Rahmen, innerhalb dessen
eine prozessorientierte, werterhaltende und enedncde Verarbeitung von Demeter-
Produkten durchgefihrt wird. Sie bildet die fir ealVertragspartner gleichermassen
verbindliche Rechtsgrundlage fiir die Qualitat unch&rheit der Demeter-Produkte.

Jedes verarbeitete Demeter-Produkt besteht ausigfiizsen, die nach den jeweils gultigen
Demeter-Anbaurichtlinien biologisch-dynamisch armgbwurden. Besondere Aufgabe bei
der Verarbeitung der biologisch-dynamisch angelvaufdlanzlichen und tierischen

Erzeugnisse ist die bestehende hohe Demeter-QudétaRohstoffe zu erhalten, und im
Sinne der menschlichen Bedurfnisse weiterzuentinicke

Der Alkohol war nicht immer mit der Menschheit verknipft. Alles Geistige, das
sich entwickelt, hat im Stoff seinen entsprechenden Ausdruck, und umgekehrt
hat auch alles Stoffliche im Geistigen sein ihm entsprechendes Gegenstiick. Der
Wein, der Alkohol ist erst in einer bestimmten Zeit der Welt- und
Menschheitsgeschichte aufgetreten. Und er wird wieder aus derselben
verschwinden. [...] Der Alkohol war die Briicke, die vom Gattungs-, vom
Gruppen-Ich zum selbsténdigen, individuellen Ich hindber fihrt. Niemals hétte
der Mensch den Ubergang vom Gruppen- zum Einzel-Ich gefunden ohne die
stoffliche Wirkung des Alkohols.[...]Wenn die Menschheit dieses Ziel erreicht
haben wird, braucht sie den Alkohol nicht mehr, und dieser wird wieder aus der
physischen  Welt verschwinden.[...] Deshalb soll heute niemandem
widersprochen werden, wenn er Alkohol trinkt, wdhrend andererseits jene
Menschen, die der (brigen Menschheit vorausgeeilt sind und ihre Entwicklung so
weit geférdert haben, dass sie des Alkohols nicht mehr bedlirfen, denselben auch
meiden sollen.

Rudolf Steiner (GA 100, Menschheitsentwicklung und Christus-Erkenntnis, S.264)

In der anthroposophisch orientierten Ernahrungsletird der Blick neben den Stoffen auf
die dem Produkt innewohnenden Krafte gelenkt. uaitatsentwickelnde Verarbeitung hat
zum Ziel, diese Kréfte zu erhalten und sie, wo nobigl aufzugreifen und verfigbar zu
machen. Nach dem heutigen Stand der ErkenntnisinsLebensmittel besonders nahrhatft,
wenn seine innere Qualitat typisch und harmonisggebildet ist. Eine Verarbeitung zum
Demeter-Produkt soll diesen Umstand angemessenkséchitigen.

Diese Demeter-Kellereirichtlinie soll nicht nur eioew. ausgrenzen. Es ist bewusst versucht
worden, sie so zu halten, dass die entscheidendeeszqualitdten mit angesprochen sind.
Letztenendes kommt es darauf an, dass jeder Kaisten in der Lage ist, auf der Grundlage
der nachstehenden Richtlinien aus eigener Erkenntarantwortlich zu handeln. Jeder
einzelne verdankt einen Teil seiner Existenz unidese Erfolges an der Ubergeordneten
gemeinsamen biologisch-dynamischen Sache, und getiehe Arbeit, auch wenn sie im
Verborgenen geschieht, tragt zum Ganzen bei. Dsdlée jeder stets so handeln, dass das
Vertrauen der Verbraucher in die Biologisch-Dynathes Wirtschaftsweise und in die



Demeter-Produkte gerechtfertigt und gefestigt wikaif Dauer ist die vom Verbraucher
erfahrene stets erstklassige Qualitdt von DemeatmdtRten die beste und wichtigste
Werbung.

Jeder Verarbeitungsprozess pragt die Qualitat desluRtes. Ziel ist deshalb eine dem
Produkt gemalie, auf die umfassenden BedurfnissBleiaschen ausgerichtete Verarbeitung.
Auf Zusatz- und Hilfsstoffe soll weitgehend verziehwerden. Einige sind durch die Wabhl
biologisch-dynamisch erzeugter, hochwertiger Rdfestanndtig. Andere kénnen durch

handwerkliches Konnen sowie auch durch Einsatz veiler Technologien eingespart

werden. Nur ein Produkt, dessen Zusammensetzundentsiehungsgeschichte vollkommen
transparent dem Handler und Verbraucher dargeledi ist ein ehrliches Produkt. Eine klare
Deklaration ist der erste Schritt. Anbau, Verannaif und Vertrieb der Demeter-Produkte
sollten moéglichst umweltvertraglich erfolgen. Bdea Schritten steht die Verantwortung fir
Mensch und Natur im Vordergrund.

Die allgemeinen Demeter-Verarbeitungsrichtlinieenen diese Grundlagen entnommen sind,
sind ein separates Dokument. Sie gelten Uberal, dav Sie im Bereich Kellereiwesen
anwendbar sind.

5. Rebbaukultur - Organismus Weingarten und Keller

Ein detailliertes Leitbild zur Rebbaukultur ist derzeit noch von einer Arbeitsgruppe in
Erarbeitung (Arbeitsgruppenleitung Rudolf Hoheneder)

Einige Gesichtspunkte bisher dazu lassen sich jedobon festlegen. Grundlage auch des
biodynamischen Weinbaus ist eine erweiterte, gagiisésche Naturbetrachtung. Diese sieht
in der Natur ein groReres zusammenhangendes Ganzdsm Stoff, Form, Warme und
Rhythmus eine Rolle spielen. Daraus erwachst dadogisch-dynamische Methode als
konkrete Anwendung, mit Praparaten, Einbeziehung wosmischen Konstellationen,
spezieller Pflanzenziichtung usw.. Ziel ist es d@s3Neingarten durch konsequente Arbeit in
dieser Richtung immer mehr zu einer Individualitéitd. Die Weintrauben, die ein solcher
Weingarten produziert, sollen ein wahrhafter, eatiger, authentischer Ausdruck dieser
Individualitat sein. Alle Massnahmen sind stetseuarBerucksichtigung der Entwicklung
dieser Individualitat zu betrachten und durchzudinr

Es ist von jedem Winzer anzustreben, dass er $scRraktiker in einer Arbeitsgruppe oder
dergleichen engagiert um eine standige fachlictok personliche Weiterentwicklung, einen
Austausch und eine Integration von Neuinteresseniesrreichen.

6. Leitlinien des Kellereiwesens

Grundlage der Demeter-Weinherstellung ist die ArbreiWeingarten (siehe auch Kapitel 4
und 5). Die Arbeit im Keller ist die Vollendung den Weingarten grundgelegten Prozesse.
Es ist sowenig Technik (Umpumpvorgénge etc.) wiglinb im Keller einzusetzen. Auf den
Einsatz von Hilfs- und Zusatzstoffen ist weitesigyath zu verzichten. Dies gilt auch fur
samtliche technische Verfahren. Auch nichtstoffticiParameter (z.B. die Fassform,
Netzfreischalter, Gewdlbekeller) sind in die Westgwicklung des Demeter-Kellereiwesens
einzubeziehen. Die verwendeten Praktiken sollenRegpekt fir und im Einklang mit der



Mitwelt und der Harmonie des Ortes und der hestelén Menschen sein. Ziel ist zumindest
die Erhaltung der aus der biologisch-dynamischerdhartschaft entstandenen Qualitat.

7. Erwartungen des Konsumenten an einen Demeten-Wel Demeter-Produkte

Richtlinien dienen auch dazu, dem Konsumenten egemissen Rahmen fir die Qualitat
eines Produktes zu gewahrleisten. Da es sich berismitteln, insbesondere bei solchen aus
biologisch-dynamischer Landwirtschaft um lebendRyedukte handelt, kann diese Qualitat
aber nicht an einzelnen technischen Parametemefesicht werden sondern ist im Sinne des
Gesamtzusammenhanges zu betrachten. So sollendss# Richtlinien insgesamt helfen
Produkte herzustellen, die den Erwartungen der fmesten insgesamt entsprechen. Als
wesentliche Erwartungen des Konsumenten an Derwédan-wurden festgehalten:

- Gesundheitsfaktoren Der Wein ist gut bekémmlich, er ist ,gestunder”

- Regionalitat: Boden und Klima schaffen den “Charakter” des Weins

- Unverfélschtheit - nattrliche Herstellung: Wein wird gepresst, vergoren und
abgeflllt- sonst passiert nichts; Befreiung vortéschen Mitteln; kein High-Tech im
Keller; viel Handarbeit; Wein wird im Holzfass vergn; der Wein ,macht” sich
selbst

- Erlebnis: Die Lebendigkeit des Weins muss spirbar sein

- Personlichkeit: Beim Wein spielt viel Personliches mit (Weinguteischen die den
Wein produzieren), der Winzer geht sehr bewusstsemgibel mit seinem Wein um;
jeder Weinbauer arbeitet anders

Als allgemeine Erwartungen des Konsumenten an Dawhetbensmittel wurden
festgehalten:

*Demeter ist die Kennzeichnung fur Lebensmittedrabchster Qualitat
*Ganz naturbelassen

*Keine Zusatzstoffe

*Schonende Verarbeitung — Veredelung

*Charakter einer Ern&hrungsempfehlung

Auf diese Erwartungen ist bei der Herstellung voreniater-Wein im Sinne des
Gesamtzusammenhanges Rucksicht zu nehmen.

8. Allgemeine Regelungen und Richtlinien

Ein Demeter-Wein besteht aus zu 100% aus DemetarbEn. Es dirfen ausschliellich die in
diesen Richtlinien angefiihrten Materialien, AdditiMMethoden und Stoffe eingesetzt und
verwendet werden. Die Listen verstehen sich sommiPasitivlisten. Alle anderen Verfahren,

Stoffe, Produkte etc. sind nicht zulassig.

8.1. Zugelassene Behélter

Stahltanks
Steinzeugbehalter
Porzellanbehalter
Holzfasser



- Tonamphoren
- Beton (in Lebensmittelqualitat)
- Kunststoff — nur als Arbeitsbehélter, nicht fie tagerung

8.2. Zugelassene Additiva (Hilfsmittel und Zuséatze)

- Rubenzucker - mindestens in Bioqualitat

- Schwefel — Hochstwerte entsprechend den allgeaneéRegelungen fir BIO
AUSTRIA Betriebe (zum Zeitpunkt der Erstellung naoterarbeitung)

- Bentonit

- Kalk — nur zur Entsauerung

- Aktivkohle pflanzlichen Ursprungs — nur bei F&aln

- Kohlensaure und Stickstoff — nur fir Flaschentifig und Uberlagerung

- Reinzuchthefen - nur fir Sekt und Schaumweinegyueg

Der allgemeine Betriebsmittelkatalog fur die dst@iischen Biobetriebe ist zu beachten.

8.3. Zugelassene Methoden

- planetare Konstellationen sollen auch in der &alibeit berlcksichtigt werden

- manuelle Lese

- Kieselgur-Filtration

- Schichtenfiltration

- schonende Pumpen

- Weinsteinentfernung durch Kéltebehandlung

- Temperaturkontrolle in beschranktem Mal3 (Weihdiel Jahreszeiten
durchleben)

- Maischeerwarmung

8.4. Zugelassene Verpackungsmaterialien

Jeder Betrieb ist angehalten fiir eine moglichst eltsehonende Verpackung zu sorgen.
Recyclingsysteme sind zu bevorzugen. Erlaubte Nédieen sind:

- Glasflaschen

- Glasverschluss
- Naturkork

- Drehverschlisse
- Nirostakapsel

- Kronenkorken

- Kunstoffkapsel
- Zinnkapsel

- Polycap

- Klebebander

- Siegellack

- Karton

-  Wachs



9. Reinigung

Grundsétzlich ist eine Reinigung mittels Wassermpfaoder mechanischen Verfahren zu
bevorzugen. Nur wenn diese Mdglichkeiten nicht exstien, um die erforderliche Hygiene
fur die zu erzielenden Qualitatsprodukte zu ermmchkoénnen die Reinigungs- und
Desinfektionsmittel gemass der allgemeinen Demé&arbeitungsrichtlinien verwendet
werden. Die Flaschenreinigung ist in der Regel alaggert und somit nur ungentgend
kontrollierbar. Sie unterliegt daher vorerst nidigser Richtlinie.

10. Kennzeichnung und Kontrolle

Demeter — Produkte gemass diesen Richtlinien sinchdgatzlich mit der Demeter-
Wortbildmarke gemass den Demeter - Kennzeichnuclgfinien zu kennzeichnen.
Verwendet der Betrieb auf seinen Weinflaschen z#iketten (,Vorderseite® und
~Ruckseite®), so kann die Demeter-Wortbildmarke fancir auf der im Verkaufslokal in der
Regel direkt nicht sichtbaren Seite der WeinflasGRaickseite*) angebracht werden (diese
Regelung gilt vorerst befristet bis langstens 3&z.2007, bis zur Einfihrung einer anderen
Regelung verlangert sich die bestehende Regelwmgilgeautomatisch um 1 Jahr). Auch in
diesem Fall sind die Kennzeichnungsrichtlinien efr@ten. Die Verwendung von
Bezeichnungen wie ,Wein aus demeter-Trauben* unaliéiem ist nur mehr mit einer
Ubergangsfrist bis 31. Dez. 2007 zulassig. Produkte Most, Schnaps, Weinbrand, usw.
durfen nur dann mit der Demeter-Wortbhildmarke gelzeichnet werden, wenn Sie
vollinhaltlich dieser Richtlinie sowie den allgemen Demeter Verarbeitungsrichtlinien
entsprechen.

Fur die Erzeugung von Demeter-Wein sind die allganfigr Biobetriebe vorgeschriebenen

Kelleraufzeichnungen ausreichend, wenn daraus die dine Demeter-Anerkennung

relevanten Punkte ersichtlich sind. Erzeugt eirriBetDemeter-Wein und Biowein (Biowein

aus zugekauften Trauben oder UmstellungsflachenBianerkennung), so ist auf eine
transparente, eindeutige Nachvollziehbarkeit detetscheidung im Rahmen der Demeter-
Kontrolle besonderes Augenmerk zu legen. Insbesendie RUckverfolgbarkeit muss

gewahrleistet sein. Die Herstellung konventionelllubenprodukte ist nur im Rahmen einer
Demeter-Verarbeiterkontrolle moglich.

11. Vermarktung
Es wird von den Osterreichischen Demeter-Weinbaigietn angestrebt fir Demeter-Wein

auch in der Offentlichkeitsarbeit, der Vermarktumgl einem gemeinsamen AuRenauftritt
zusammenzuarbeiten.



