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Vorwort

next bio stellt die Produktion von Bio-Lebensmitteln auf ein neues Level. Oko-Verbands-
ware von Verbénden aus dem deutschsprachigen Raum werden in einem Qualitéitssie-
gelvereint. Das vereinfacht die Produktion hochwertiger Bio-Lebensmittel fir Verarbei-
ter:innen und sichert hohe Qualitdtsstandards. Einfache, klare Produktionsrichtlinien
fur Verarbeiter sind uns wichtig.

next bio setzt auf renommierte Oko-Verbandsware, die hohen Qualitdtsstandards un-
terliegt. Jede Produktionsstufe bendtigt nur eine Verbands-Zertifizierung. Die gegen-
seitige Wertschatzung gleichwertiger Oko-Verbandsware fiihrt zu einer breiten Roh-
stoffbasis und damit zu einer Steigerung des Produktangebotes.

Gemeinsames Handeln Uber Verbandsgrenzen hinweg ist der Schlussel fir eine fort-
schrittliche und zukunftsfitte Oko-Landwirtschaft mit héchster Qualitét. Das Ziel: Beste
Oko-Rohstoffe fiir beste Produkte im Lebensmittelhandel bereitzustellen. Einfach, zerti-
fiziert und auf Augenhdhe fur alle Akteure.
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1. Allgemeine Bestimmungen

1.1 Geltungsbereich

Diese Richtlinien sind flr Héndler und Verarbeiter von Bio-Lebensmitteln, welche ihre Erzeugnisse mit dem next bio
Markenzeichen kennzeichnen, bindend. Die Richtlinien gelten fiir jegliche Verarbeitung von landwirtschaftlichen
Rohstoffen, den Einsatz von Halbfabrikaten und den Handel mit verarbeiteten und unverarbeiteten Lebensmitteln.
Das Dokument ist in allgemeine Verarbeitungsrichtlinien und produktgruppenspezifische Verarbeitungsrichtlinien
gegliedert — gegebenenfalls sind beide Teile fur die Produktion eines next bio Produktes relevant. Glltig ist stets die
aktuelle Fassung der Richtlinien. Vertragspartner werden rechtzeitig iber Anderungen informiert; die aktuelle Ver-
sion ist stets online auf der next bio website verfligbar. Weitere flir die Marke next bio geltende gesetzlichen Bestim-
mungen sind insbesondere die EU-Verordnung 2018/848 einschlieBlich ihrer Anderungen sowie delegierte Verord-
nungen und Durchfiihrungsverordnungen sowie im Allgemeinen fir die européische Union geltende Rechtsvor-
schriften fur Lebensmittel und national bzw. gegebenenfalls regional geltende Rechtsvorschriften fur Lebensmittel.

1.2 Vertrags- und Kontrollpflicht

1.2.1  Vertrag

Um das next bio Markennutzungsrecht zu erhalten, ist ein Vertrag mit der OkoPriif GmbH unerlésslich. Dieser Vertrag
ist fir alle Unternehmen erforderlich (ausgenommen Lohntdtigkeit und Auftragsproduktion), welche mit der next bio
Marke gekennzeichneten Produkte aufbereiten, verarbeiten, lagern, handeln oder in Verkehr bringen. Der Vertrag ist
vor Durchflihrung der genannten Tdtigkeiten zu unterzeichnen. Jede Verwendung der geschiitzten Marke ohne Ver-
trag mit der OkoPriif GmbH ist verboten und wird gerichtlich verfolgt. Mit der Unterzeichnung des Vertrages ver-
pflichtet sich der Labelnehmer (im Folgendem ,Vertragspartner“ genannt) zur Einhaltung der next bio Richtlinien fur
Verarbeitung.

1.2.2  Lohntatigkeit und Auftragsproduktion

Far

« Lohnverarbeitung und/oder Lohnlagerung,

« Verarbeitung/Aufbereitung in Betriebsstdtten des Partnerunternehmens oder

- Eigenmarkenhersteller von next bio Rohstoffen, next bio Halbfertigprodukten oder next bio Produkten
muss eine Betriebsstdttenvereinbarung bei der OkoPriif GmbH eingereicht werden, bevor die oben genannten
Tdatigkeiten durchgefiihrt werden. Werden Dritte im Auftrag des Vertragspartners tdtig (z.B. Aufbereitung, Ver-
arbeitung, Lagerung, Verarbeitung, Transport), muss der Vertragspartner sicherstellen, dass die next bio
Richtlinien umgesetzt werden und gegebenenfalls einer next bio Kontrolle zugestimmt wird. Bei Beendigung
eines Lohnverhdltnisses ist die OkoPriif GmbH innerhalb eines Werktages in Kenntnis zu setzen.

1.2.3  next bio Kontrolle

Vertragspartner miissen {ber einen gliltigen Kontrollvertrag mit einer von der OkoPriif GmbH anerkannten Kontroll-
stelle verflgen. Die anerkannten Kontrollstellen sind unter Anhang 1 angefuhrt.

Die Einhaltung der next bio Richtlinien wird grundsétzlich jahrlich mittels angekiindigten und/oder unangektndigten
Kontrollen gepriift. Die endgliltige Anzahl der Kontrollen obliegt dem Ermessen der OkoPriif GmbH und erfolgt risiko-
orientiert. Bei vom Vertragspartner genannten Betriebstéitten erfolgt die Kontrolle ebenfalls risikoorientiert, bei Ver-
arbeitung jedoch grundsétzlich jahrlich.

next bio Vertragspartner erteilen der OkoPriif GmbH oder vom Labelgeber beauftragten Dritten (z.B. Kontrollstellen)
das Recht, jederzeit richtlinienrelevante Fldchen, Produktionseinheiten, Lagerréume und Dokumente zu kontrollie-
ren. Weiters umfasst das Kontrollrecht der OkoPriif GmbH im Zuge der Kontrolle oder im Anlassfall in angemessenem
Umfang Proben (z.B. fiir RUckstands- oder Herkunftsanalysen) von next bio Ausgangsstoffen/Halbfabrikaten/End-
produkten zu entnehmen.
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Der Vertragspartner ist verantwortlich fur die Kennzeichnung, Rickverfolgbarkeit und vollstéindige Dokumentation
von next bio Produkten, welche flir die Kontrolle der Einhaltung der vorliegenden Richtlinie notwendig sind. Folgende
Unterlagen missen flir next bio Produkte in aktueller Form beim Vertragspartner oder der zu kontrollierenden Be-
triebsstétte vorliegen:

« next bio Sortimentsliste bzw. Produktzertifikat

- Vollistdndige Rezepturen inkl. Mengenangaben der Ausgangserzeugnisse, Zertifizierungsstatus (konventio-
nell, 6ko, Verbandsstatus), Grammatur und Produktionsmengen
Lieferantenliste inkl. angelieferter Ausgangserzeugnisse, Zukaufsware und deren Zertifizierungsstatus
Zertifizierungsnachweise fiir Oko-Verbandsstatus

« Nachweis zur Warentrennung (z.B. Produktionsaufzeichnungen inkl. Reinigungsaktivitdten, ...)

«  Wareneingangs- und Ausgangsdokumentation (inkl. Kennzeichnung der Oko-Verbandsware)

- Liste der verwendeten Verpackungsmaterialien
Ubersicht tiber Verarbeitungsverfahren
Liste eingesetzter Zusatz- und Hilfsstoffe
Muster/Layouts der verwendeten Verpackungen (z.B. Etiketten)

« Gegebenenfalls Ausnahmegenehmigungen

« Gegebenenfalls Betriebsstdttenvereinbarungen

« Gegebenenfalls Dokumentationen/Arbeitsanweisungen zum Bereich Transport und Schlachtung

Behdérdliche VerstoBe gegen Rechtsnormen im Allgemeinen sowie VerstdBe gegen die europdischen Rechtsnormen
des dkologischen Landbaus im Speziellen, welche den Ausschluss von next bio Produkten von der Vermarktung
nach sich ziehen, sind der OkoPriif GmbH durch den Vertragspartner innerhalb eines Werktages mitzuteilen.

1.2.4 Sanktionen

Bei Abweichungen von den next bio Richtlinien werden Sanktionen vergeben. Diese sind im next bio Kontrollleitfaden
definiert bzw. sind weitere Regelungen diesbeziiglich im Vertrag mit der OkoPriif GmbH festgehalten. Der Sanktions-
katalog umfasst Verwarnungen mit einer Frist zur Behebung des Mangels, verstdrkte Aufzeichnungspflichten, Zu-
satz- oder Nachkontrollen, den Ersatz des verursachten Aufwands durch den Nutzer, die Aberkennung des Marken-
nutzungsrechtes der Marke next bio, Pénalen und die Informationspflicht an Marktpartner.

Der Widerruf des Markennutzungsrechtes erfolgt schriftlich und ist mit dem Einlangen beim Vertragspartner
rechtswirksam. Die Geltendmachung allfdlliger Schadenersatzanspriiche aus Schéden, die dem Labelgeber durch
die Vertragsverletzung entstehen, bleibt vom Widerruf unberihrt. Die Kosten der Entfernung des next bio Markenzei-
chens als Folge des Vertragsbruches trégt der Vertragspartner.

1.2.5 Zertifizierung

Die Zertifizierung von next bio Produkten erfolgt durch die OkoPriif GmbH. next bio Produkte miissen vor Erstproduk-
tion durch die OkoPriif GmbH freigegeben werden. Alle zugehdrigen Rezepturen und Verpackungen mit dem next
bio Markenzeichen mussen dazu mindestens zwei Wochen vor Erstproduktion eingereicht werden. Flr alle Zutaten
muss der Status (EU-bio, Oko-Verbandsware, konventionell) angegeben werden und der Zertifizierungsnachweis
zum Verbandsstatus (Verbandszertifikat oder Lieferdokumente zum Wareneingang mit eindeutiger Kennzeichnung)
mitgereicht werden. Nach erfolgreicher Bearbeitung wird durch die OkoPriif GmbH ein Produktzertifikat erstellt, wel-
ches jahrlich verléingert wird, sofern die next bio Kontrolle positiv verléuft bzw. keine schwerwiegenden Sanktionen
vergeben wurden.

1.3 Nutzungsbedingungen der Wort-/Bildmarke next bio

1.3.1  Markennutzungsrecht

Die Berechtigung zur Flihrung des next bio Markenzeichens wird nach Abschluss eines schriftlichen Vertrages mit
der OkoPriif GmbH erworben. Das Recht auf Markennutzung ist gekoppelt an die Einhaltung dieser Richtlinien und
die Teilnahme am Zertifizierungssystem. Das Zeichennutzungsrecht ist nicht Gbertragbar. Unterlizenzen (an Dritte)
kénnen daher vom Vertragspartner nicht rechtswirksam erteilt werden.
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1.3.2 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung von next bio Produkten regelt die Kennzeichnungs-Richtlinie ,,next bio Zeichennutzungsbedin-
gungen“. Das Markenzeichen ist in standardisierter Form entsprechend der next bio Corporate Design Richtlinien
zu verwenden.

2. Allgemeine Verarbeitungsrichtlinien

2.1 Bio-Lebensmittel

Lebensmittel sind alle Stoffe und Erzeugnisse, welche in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeite-
tem Zustand von Menschen aufgenommen werden (laut Definition der EU-Bio-Verordnung idgF). Nicht als Lebens-
mittel gelten Futtermittel, lebende Tiere, Pflanzen vor der Ernte, Arzneimittel, kosmetische Mittel, Tabak und Tabak-
erzeugnisse, BetGubungsmittel und psychotrope Stoffe sowie Rucksténde und Kontaminanten.

Die Basis fur ein next bio Produkt ist eine gultige Bio-Zertifizierung laut EU-Bio Verordnung idgF. Fur Rohstoffe/Pro-
dukte, welche nicht in den Regelungsbereich der EU-Bio-Verordnung fallen, ist eine Kennzeichnung mit next bio nicht
maoglich. Enthdlt ein Produkt weniger als 95 % Bio-Zutaten, darf dieses nicht mit dem next bio Markenzeichen aus-
gelobt werden.

2.2 \Verarbeitung

Es handelt sich um ,Verarbeitung” (siehe auch Definition der EU-Bio-Verordnung idgF), wenn ein Rohstoff, ein Aus-
gangserzeugnis, ein Halbfabrikat oder ein Endprodukt aus ékologisch erzeugten Komponenten in eigener Verant-

wortung gewonnen, herstellt, zubereitet, bearbeitet, verarbeitet, um- oder abgeflillt wird. Arbeitsgéinge der Verpa-

ckung oder der Kennzeichnung fallen nicht unter die Definition ,Verarbeitung“.

2.3 Qualitatsanforderungen
Ein mit dem next bio Markenzeichen gekennzeichnetes Produkt hat folgende Anforderungen zu erflllen:

Alle Rohstoffe landwirtschaftlichen Ursprungs stammen grundsdtzlich aus 6kologischer Landwirtschaft. Kon-
ventionelle Zutaten dtirfen nur im Rahmen der jeweils giiltigen Gesetzgebung und nach einer Genehmigung
der OkoPriif GmbH bis zu einem Anteil von max. 5 % eingesetzt werden.

- Alle Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe miissen flir die biologische Produktion sowie fiir next bio zugelassen
sein — siehe Kapitel 2.10
next bio Produkte enthalten grundsdtzlich zertifizierte Ausgangserzeugnisse/Zutaten/Halbfabrikate von Bio-
Verbdédnden aus dem deutschsprachigen Raum wie zum Beispiel BIO AUSTRIA, Biokreis, Bioland, BIO SUISSE,
Demeter und Naturland (aktuell freigegebene Verbdnde siehe nextbio.de/#verbaende)

- Folgende Prioritdtenliste ist wirksam:

(1) Rohstoffherkunft aus dem deutschsprachigen Raum (Lénder innerhalb Europas)

(2) Soliten oben genannte Herkiinfte nicht ausreichend (qualitativ und/oder quantitativ) verfligbar sein,
sind von oben genannten Verbdéinden zertifizierte Ausgangserzeugnisse mit Herkunft EU und Schweiz
einzusetzen.

(3) Muss auf 6kologisch erzeugte Ausgangsstoffe zurtickgegriffen werden, entsprechen diese mindestens
den geltenden nationalen oder internationalen Rechtsnormen flir Bio-Produkte (z.B. EU-Bio-Verordnung,
NORP, JAS...) des jeweiligen Landes, in welchem die Waren in Verkehr gebracht werden.

Palmél wird in next bio Produkten nicht verwendet, auf3er es handelt sich um 6kologisch angebautes Palmél
aus kontrolliert nachhaltiger Produktion ohne Regenwaldrodung und mit sozialen Mindestkriterien (aner-
kannte Zertifizierungen: RSPO, ISCC PLUS, Rainforest Alliance und RSB).

Zwillingsverbot: Ein Ausgangserzeugnis/eine Zutat mit Oko-Verbandsstatus darf im selben Produkt nicht in
EU-Oko-Qualitéit eingesetzt werden.
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Die Anteilsberechnung der Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs flr next bio Produkte erfolgt in Bezug auf das
Gewicht zum Zeitpunkt der Herstellung ohne Berlicksichtigung von zugesetztem Wasser, (Bio-)Speisesalz und Zu-
bereitungen von Mikroorganismen und Lebensmittelenzymen. Als Zutat eingesetzte flissige Wiirzmittel auf Wasser-
basis geltenin der Anteilsberechnung als Zutat und nicht als Wasser. Hefe und Hefeprodukte, natiirliche Aromastoffe
bzw. Aromaextrakte sowie Lebensmittelzusatzstoffe pflanzlichen/tierischen Ursprungs werden zu den Zutaten land-
wirtschaftlichen Ursprungs gezdhlt. Fiir alle Oko-Verbandszutaten ist die Echtheit des Verbandsstatus durch ein Ver-
bandszertifikat des Lieferanten sowie die eindeutige Kennzeichnung der eingesetzten Waren mit dem Verbands-
wortlaut oder -Logo auf den Lieferdokumenten oder Produkten nachzuweisen.

2.4 Ausnahmegenehmigung

Oko-Verbandsware gilt als verfiigbar, wenn diese in ausreichender Menge, angemessener Entfernung, den Quali-
tétsanforderungen entsprechend und zu einem den Marktbedingungen addquatem Preis erhdltlich ist. Ab einem
Einsatz von mehr als 10 % Nicht-Verbandsware pro Produkt muss ein schriftlicher Antrag auf Ausnahmegenehmi-
gung bei der OkoPriif GmbH (an gm@nextbio.de) gestellt werden und mindestens zwei Nichtverfiigbarkeits-Be-
scheinigungen vorgelegt werden. Davon muss mindestens eine auf eine Bestellung, welche mindestens 3 Monaten
vor Produktion getdtigt wurde, Bezug nehmen. Gegebenenfalls ist auch flir den Einsatz von weiteren Zutaten, Zu-
satz- und Verarbeitungshilfsstoffen, Verpackungsarten und Verfahren in bestimmten Produktgruppen eine Bean-
tragung einer Genehmigung notwendig (siehe Kapitel 3). Anfragen bezliglich Ausnahme-/Genehmigungen sind
spatestens zwei Wochen vor Produktion an die OkoPriif GmbH zu richten. Die Entscheidung (iber einen méglichen
Einsatz von Nicht-Verbandsware und nicht allgemein in diesen Richtlinien zuldssigen Zutaten/Verfahren beurteilt
die next bio Verfugbarkeits-Kommission.

Nur nach schriftlicher Genehmigung durch die OkoPriif GmbH — und je nach Gefdhrdungspotential gegebenen-
falls mit bedingenden QualitGtssicherungs-MaBnahmen (Rickverfolgbarkeit, Analytik etc.) — darf die beantragte
Ware eingesetzt werden.

2.5 Aromen

Ein allgemeiner Einsatz von Aromen ist nicht zuldssig. Vorzugsweise werden Aromaextrakte und étherische Ole
aus 6kologischer Erzeugung verwendet. Auf konventionelle Aromaextrakte bzw. natirliche Aromastoffe ist so weit
wie méglich zu verzichten. Aromen diirfen gegebenenfalls nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
bzw. laut produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien in Einzelfallen eingesetzt werden und mussen der
gultigen EU-Bio-Verordnung entsprechen. Die Verwendung von Aromen zur Imitierung von Rohstoffen oder zur Be-
hebung von Qualitdtsmdngeln ist nicht zuléssig.

2.6 Zubereitungen von Mikroorganismen

Alle normalerweise in der Lebensmittelherstellung verwendete Zubereitungen aus Mikroorganismen (z.B. Bakte-
rien, Labaustauschstoffe und Hefen, Naturlab, Schimmelpilze) werden, falls verfligbar, auf Bio-Substrat bzw. Sub-
strat, das den Anforderungen dieser Richtlinien entspricht, gezogen. Zubereitungen aus Mikroorganismen mussen
der gultigen EU-Bio-Verordnung entsprechen. Eine Zusicherungserklérung zur Gentechnikfreiheit fur Mikroorganis-
men muss aufliegen.

2.7 Enzyme

Ein allgemeiner Einsatz von Enzymen ist nicht zuléissig. Lediglich Enzyme ohne Benzoate dirfen gegebenenfalls
nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH bzw. laut produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtli-
nien in Einzelfdllen eingesetzt werden. Eingesetzte Enzyme missen weiters der guiltigen EU-Bio-Verordnung ent-
sprechen.
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2.8 Lebensmittelzusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe

Eine allgemeine Verwendung von Lebensmittelzusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen ist nicht zuldssig. Sie
durfen lediglich laut produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien (siehe Kapitel 2.10 und Kapitel 3) einge-
setzt werden, gegebenenfalls hach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH und unter Beachtung der gelten-

den EU-Bio-Verordnung.

2.9 Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine

Die allgemeine Verwendung von Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen ist nicht zuldssig. Sie diirfen le-
diglich in begriindeten Einzelféllen nach Genehmigung bzw. laut produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtli-
nien in Einzelféllen eingesetzt werden. Gesetzlichen Vorgaben wie die geltende EU-Bio-Verordnung und Mindest-

mengen sind zu beachten.

2.10 Positivlisten der zugelassenen Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe fir

Verarbeitungsprodukte
Folgende Zusatzstoffe sind zuldssig:
Lebensmittelzusatzstoffe E-Nummer | Zuléssige Produktgruppe | Anmerkung
einschlieBlich Tréiger Anwendungseinschrénkung
Agar-Agar E 406 Brot + Backwaren
Milch + Milchprodukte nur fir Milcherzeugnisse zuléssig
Obst und Gemuse
pflanzenbasierte
Lebensmittel
SuBwaren
Ammoniumcarbonat E 503 Brot + Backwaren als Basis fir Hirschhornsalz zuldéssig
(NH4)2C03
Ammoniumhydrogencarbo- E 503 Brot + Backwaren als Basis fur Hirschhornsalz zuléssig
nat
NH4HCO3
Apfelsdure* E 296 Spirituosen zur Sdureregulation zuléssig
Wein zur Sduerung von Fruchtweinen zu-
léissig
Ascorbinsdure* E 300 Obst und Gemuse zur Oxidationshemmung
Calciumcarbonat E170 Alle als Rieselhilfsstoff flr Salz zuldssig
CaC03 Hefe zur Regulierung des pH-Werts
Mikroalgen als Full- und Farbstoff zuldssig
Milch + Milchprodukte far Sauermilchkdse als Reifungsmittel
zuléissig
Spirituosen zur Neutralisation
\Wein zur Séureregulation zuldssig
Calciumchlorid E 509 Milch + Milchprodukte nur zur Késeherstellung (Milchgerin-
CaCl2 nung) zuldssig
Calciumcitrat* E 333 Obst und Gemtise fur Konfittiren, Gelees, Fruchtaufstri-
che und Fruchtzubereitungen zulds-
sig
Gelatine Brot + Backwaren fur Backwaren mit Milchzubereitun-
gen aus 6kologischer Erzeugung zu-
l&issig
Guarkernmehl E 412 unten angefihrte Pro- | nur aus dkologischer Erzeugung zu-
duktgruppen léissig; fur Wein nicht zuldssig

Brot + Backwaren
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Milch + Milchprodukte

nur far Milcherzeugnisse zul@ssig

Obst und Gemlise

pflanzenbasierte Lebens-
mittel

SuBwaren

Lebensmittelzusatzstoffe E-Nummer | Zul@ssige Produktgruppe | Anmerkung
einschlieBlich Trdager Anwendungseinschréinkung
Gummi arabicum E414 SuBwaren nur aus 6kologischer Erzeugung zu-
ldssig; als Uberzugsmittel genehmi-
gungspflichtig
Johannisbrotkernmehl E 410 Milch + Milchprodukte nur fir Milcherzeugnisse zuléssig
Obst und Gemiuse
pflanzenbasierte Lebens-
mittel
SuBwaren
Kaliumalginat E 402 Wein als Rittelhilfe bei der Versektung,
nicht zuld@ssig fr Fruchtweine
Kaliumbisulfit E 228 Wein zur Konservierung/Antioxidation zu-
léissig, Hochstwerte beachten
Kaliumcarbonat E501 Brot + Backwaren als Triebmittel zuldssig
K2C03 SiuBwaren zur Alkalisierung von Kakaobohnen
Kaliumhydrogencarbonat E501 Wein zur Ents@uerung zul@ssig
KHCO3
Kaliummetabisulfit E 224 Wein zur Konservierung/Antioxidation zu-
laissig, Hochstwerte laut EU-Bio-
Verordnung idgF beachten
Kaliumtartrat E 336 Brot + Backwaren als Basis fur Backpulver zuléssig; ab
K2C4H406 01.01.2027 nur aus 6kologischer Pro-
duktion
Getreideerzeugnisse als Basis fur Backpulver zuldssig; ab
01.01.2027 nur aus dkologischer Pro-
duktion
Wein zur Kaltstabilisierung zuldéssig; ab
01.01.2027 nur aus 6kologischer Pro-
duktion
Kohlendioxid E 290 alle als inertes Gas zuldssig
C02
L(+)-Weinsdure* E 334 Wein als SGuerungsmittel und S@ureregu-
C4H606 lator
zuléissig
L-Ascorbins@ure* E 300 Wein nicht zuld@ssig fur Fruchtweine
Lecithin E 322 unten angeflihrte Pro- | natives, nicht modifiziertes Lecithin,
duktgruppen nur aus 6kologischer Erzeugung zu-

lGissig

Brot + Backwaren

Fette

nur in Margarine zuldssig

Getreideerzeugnisse

nur fur Fertig-Backmischungen zulds-
sig

Hefe

als Emulgator flir aktive Trockenhefe
zul@ssig

pflanzenbasierte Lebens-
mittel

als Emulgator zur Erreichung einer
homogenen Masse zuldssig

SuBwaren

nur fur die Herstellung von Speiseeis,
Schokolade und Nougat zuldssig
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Lebensmittelzusatzstoffe E-Nummer | Zuldssige Produkigruppe | Anmerkung
einschlieBlich Trdger Anwendungseinschrénkung
Metaweinsdure E 353 Wein zur Sdureregulation zuldssig, nicht
zul@ssig flr Fruchtweine
Milchséure* E 270 Aquakultur
Milch + Milchprodukte zur Herstellung von Mozzarella
(Milchgerinnung) zul@ssig
Obst und Gemiise fur die Verarbeitung von Oliven zulds-
sig
Spirituosen zur Sdureregulation zuldssig
Wein zur S@ureregulation zuldéissig
Natriumcarbonat E 500 Hefe zur Regulierung des pH-Werts zulés-
Na2CO03 sig
Natriumcitrat* E 331 Aquakultur zur Sdureregulation zuldssig
C6H5Na307 Eiprodukte flr gekochte und geschdilte Eier zu-
léissig
Fleisch + Wurstwaren als Kutterhilfsmittel, wenn Warm-
fleisch-verarbeitung nicht moglich ist,
zul@ssig
Milch + Milchprodukte zur Herstellung von Koch- und
Schmelzkdse
zul@ssig
Natriumhydroxid E 524 Brot + Backwaren zur Oberfldchenbehandlung von Lau-
NaOH, Natronlauge gengebdck zulassig
Natriumlactat* E 325 Fleisch + Wurstwaren zur Behandlung von Naturddrmen zu-
NaC3H503 lGissig
Natriumtartrat E 335 Brot + Backwaren als Basis flr Backpulver zuléissig; ab
C4H4Na206 01.01.2027 nur aus 6kologischer Pro-
duktion
Getreideerzeugnisse als Basis fur Backpulver zuldssig; ab
01.01.2027 nur aus dkologischer Pro-
duktion
Pektin E 440i unten angeflihrte Pro- nicht amidiert
duktgruppen
Brot + Backwaren
Milch + Milchprodukte nur fir Milcherzeugnisse zul@ssig
Obst und Gemuse
pflanzenbasierte Lebens-
mittel
SuBwaren
Sauerstoff E 948 alle als inertes Gas zuléssig
02
Schwefeldioxid E 220 Wein zur Konservierung/Antioxidation zu-
S0O2 léissig, Hochstwerte laut EU-Bio-
Verordnung idgF beachten
Stickstoff E 941 alle als inertes Gas zuldissig
N2
Tannine Wein falls verfligbar aus dkologischer Er-
zeugung, nicht zuléssig fur Frucht-
weine
Weinsdure* E 334 Spirituosen zur S@ureregulation zuléissig
Citronens@ure E 330 Aquakultur nur fir Krebs- und Weichtiere zulés-
sig
Hefe zur Regulierung des pH-Werts zulés-

sig
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Milch + Milchprodukte

zur Herstellung von Mozzarella
(Milchgerinnung) zul@ssig

Obst und Gemdse

zur Oxidationshemmung fiir Kartof-
felerzeugnisse zul@ssig

Spirituosen

zur Séureregulation zuléissig

Wein

zur Schénung zuléssig

* die Zusicherungserklarung zur Einhaltung des Gentechnikverbotes flr das betreffende Produkt muss vom Her-

steller aufliegen.

Folgende Verarbeitungshilfsstoffe und sonstige Erzeugnisse sind zuldéssig:

Verarbeitungsstoffe und E-Nummer | Zuléssige Produktgruppe | Anmerkung
sonstige Erzeugnisse Anwendungseinschréinkung
Aktivkohle Brauerzeugnisse zur Filtration zuldssig,
Schdnung nicht zul@ssig
Fette flr Speisedl aus Soja und Speisedle,
die zur Weiterverarbeitung bestimmt
sind, zuldssig
SuBungsmittel als Filterhilfsmittel zuléissig
Wein zur Schénung zuldssig
Argon E 938 Fette als Schutzgas zur Olproduktion zulés-
sig
Wein nicht zum Durchperlen zuldssig
Aromaextrakte*, Brot + Backwaren nur fir Feinbackwaren,
dtherische Ole aus 6kologischer Erzeugung
Fleisch + Wurstwaren aus 6kologischer Erzeugung
Obst + Gemuse genehmigungspflichtig
Milch + Milchprodukte genehmigungspflichtig
StuBwaren und SuBungs- | genehmigungspflichtig
mittel
Spirituosen falls verfigbar aus dékologischer Er-
zeugung
Aquakultur genehmigungspflichtig
Bentonite E 558 Obst + Gemuse zur Klérung von Obstsaften zuldssig
Spirituosen als Klérhilfsmittel
SuBungsmittel als Filterhilfsmittel
Wein als Klérhilfsmittel
Bienenwachs E 901 Brot + Backwaren als Trennmittel zuléssig, aus 6kologi-
scher Erzeugung
Calciumchlorid E 509 pflanzenbasierte Lebens- | als Koagulationsmittel flr
CaCl2 mittel Leguminosenerzeugnisse
Calciumhydroxid E526 Brauerzeugnisse zur Wasserenthdrtung zuldssig
Ca(OH)2 SuBungsmittel fur die Herstellung von Zucker zulds-
sig
Calciumsulfat E516 Brauerzeugnisse als Koagulationsmittel zuldssig
Braugi -
C:slgzlrps pflanzenbasierte Lebens- | als Koagulationsmittel flr
mittel Leguminosenerzeugnisse zuldssig
Carnaubawachs E 903 Brot + Backwaren als Trennmittel zul@ssig
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Verarbeitungsstoffe und E-Nummer | Zuldssige Produktgruppe | Anmerkung
sonstige Erzeugnisse Anwendungseinschrdnkung
Casein Wein zur Klérung zuléssig, wenn verflgbar
aus 6kologischer Erzeugung
Cellulose alle nur zur Filtration flr Erzeugnisse
pflanzlichen Ursprungs und Gelatine
Chitosan Wein gewonnen aus Aspergillus niger
6kologischer Aquakultur oder aus
nachhaltiger Fischerei
Diammoniumphosphat Wein zur Férderung der Hefebildung zulés-
sig, nicht zulassig fur Fruchtweine
Eichenholzstiicke Wein nicht zuldssig fur Fruchtweine
Enzyme* Hefe zum Aufschluss organischer Kohlen-
stoff- und Stickstoffquellen zuléssig
Milch + Milchprodukte Lab und Labaustauschstoffe
ohne Konservierungsstoffe zul@ssig,
Laktase zur Herstellung von laktose-
freien Milchprodukten zuldssig
Obst + Gemuse Genehmigungspflichtig
Spirituosen Pektinasen, Amylasen zuléssig
SuBungsmittel zur Dicksaftherstellung und Getreide-
/Starkeverzuckerung zuldssig
Wein Pektolytische Enzyme zuldssig,
Amylase nur zur Verwendung
bei Obstweinen zuldssig
Ethanol* C2H60 alle Als Lésungsmittel fir Erzeugnisse
pflanzlichen Ursprungs
Filtermaterialien alle nur Filtermaterialien ohne Asbest,
PVC, PVPP zuldssig
Gelatine unten angeflihrte Produkt- | als Kldrhilfsmittel, nur aus 6kologi-
gruppen scher Erzeugung zuldssig
Obst + Gemuse zur Klérung von Obstsdften zul@ssig,
Details siehe Produktgruppen Richtli-
nien
Wein zur Klérung zuldssig
Heferinden Wein zur Férderung der Hefebildung
Kieselgur, Diatomeenerde alle aktiviert und nicht-aktiviert,
regelmdnige Arsenfrei Analysen not-
wendig
Kohlendioxid E 290 alle
C02

Kohlensdure
H2CO4

Brauerzeugnisse

eigene Garungskohlensdure,
Quellkohlensdure,
biogene Kohlensd@ure zuldssig

SuBungsmittel

far die Herstellung von Zucker zulés-
sig

Kupfercitrat

Wein

als Weinbehandlungsmittel zur Kor-
rektur zuldssig, nicht zul@ssig fur
Fruchtweine
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Verarbeitungsstoffe und E-Nummer | Zuldssige Produktgruppe | Anmerkung
sonstige Erzeugnisse Anwendungseinschrdnkung
Lab Milch + Milchprodukte ohne Konservierungsstoffe
Magnesiumchlorid E511 pflanzenbasierte Lebens- | als Gerinnungsmittel flr
MgCl2 mittel Leguminosenerzeugnisse
Mikrokristalline Wachse E 905 Milch + Milchprodukte ungefdrbt und ohne weitere Zusdtze
als Uberzugsmasse flir Kése zuldssig
Natriumcarbonat E 500 pflanzenbasierte Lebens- | zur Regulierung des pH-Werts zulds-
Na2C03 mittel sig
SuBungsmittel fur die Herstellung von Zucker zulds-
sig
Natriumhydroxid E 524 pflanzenbasierte Lebens- | zur pH-Wert-Einstellung zuléssig
Natronlauge, NaOH mittel
SuBungsmittel fur die Herstellung von Zucker zulds-
sig
Naturliche Hartparaffine E 905 Milch + Milchprodukte ohne weitere Zusdtze als Uberzugs-
masse flr Kdse zuldssig
Perlite alle als Filterhilfsmittel flir Erzeugnisse
pflanzlichen Ursprungs und Gelatine
Quellstdrke, alle native Stérke, physikalisch modifi-
native Stdrke zierte Stdrke aus 6kologischer Erzeu-
gung zuldssig
Rauch alle Rauch nur aus naturbelassenen hei-
mischen Hoélzern, Zweigen und Ge-
wirzen
Salz alle ohne Rieselhilfsstoffe auBer Calci-
umcarbonat
Sauerstoff E 948 alle
02
Schwefelsture E513 SuBungsmittel zur Regulierung des pH-Wertes
bei der Zuckerherstellung zuldssig
Siliziumdioxid in Form von Gel | E 551 Brauerzeugnisse zur Filtration von
oder kolloidaler Lésung glutenfreiem Bier zul@ssig
Kieselsol Obst + GemUse zur Klérung von Obstsdften zul@ssig,
Details siehe Produktgruppen Richtli-
nien
Wein
Starterkulturen* alle nachweislich GVO-frei
Stickstoff E 941 alle als inertes Gas zuléssig
N2
Thiaminium-Dichlorhydrat Wein zur Férderung der Hefebildung zulds-
sig, nicht zuldssig fur Fruchtweine
Weizen-, Erbsen- und Kartof- Wein zur Klérung zuldssig, falls verflgbar
felprotein aus 6kologischer Erzeugung
Citronensd@ure* E 330 Hefe

zur Regulierung des pH-Werts zulds-
sig

SuBungsmittel

zur Stérkehydrolyse zuléssig
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*die Zusicherungserkldrung zur Einhaltung des Gentechnikverbotes fur das betreffende Produkt muss vom Herstel-
ler aufliegen.

2.11 Verarbeitungsverfahren

Es wird auf Verarbeitungsverfahren und Stoffe verzichtet, welche gesundheitsschddigend wirken oder fir die tat-
s@ichliche Beschaffenheit des Lebensmittels irreflihrend sein kénnen. Es werden biologische, mechanische und
physikalische Methoden bevorzugt. Bei der Einflihrung neuer Technologien und Verfahren — sofern diese der EU-
Bio-Verordnung idgF entsprechen — fragen Sie bei der OkoPriif GmbH (gm@nextbio.de) nach.

2,111

2.11.2

Zul3ssige Verfahren

Biologische, mechanische und physikalische Methoden

Extrahierung (folgenden Extrahierungsstoffe in Lebensmittelqualitéit sind zuldissig: Wasser, Bio-Ethanol,
pflanzliche Bio-Ole und tierische Bio-Fette, Bio-Essig, CO2, Stickstoff, organische Séuren nur nach schriftlicher
Genehmigung der OkoPriif GmbH)

Féllung

Filtration mit asbestfreien Filtermaterialien (bzgl. Anforderung an Filterhilfsmittel siehe Kapitel 2.10; Filtrati-
onstechniken mit chemischen Reaktionen, welche die molekulare Struktur der Lebensmittel veréindern, sind
nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH zulcissig)

Réuchern

Unzuldssige Verfahren

lonenaustausch- und Adsorptionsharzverfahren sind nur zur Aufbereitung biologischer Ausgangserzeug-
nisse fiir die Séuglingsanfangsnahrung und Folgenahrung sowie Getreidebeikost und andere Beikost zulcis-
sig.

Die Herstellung von Lebensmitteln mit Hilfe von gentechnisch verdnderten Pflanzen und Tieren oder mit Hilfe
von Zusatzstoffen und/oder Hilfsstoffen, die aus gentechnisch manipulierten Lebewesen bestehen, oder mit
deren Hilfe hergestellt werden, ist untersagt. Dies gilt fiir kologisch wie auch gegebenenfalls konventionell
eingesetzte Erzeugnisse. Unbeabsichtigte und technisch unvermeidbare Verunreinigungen mit GVOs werden
in next bio zertifizierten Produkten bis zu einem Grenzwert von maximal 0,1 % toleriert.

Begasen (exkl. CO2- oder die N2-Behandlungen) zum Zwecke der Entkeimung bzw. Entwesung oder die Ver-
wendung von begasten oder entwesten Lebensmitteln ist untersagt.

In der Produktion und Verarbeitung von next bio Produkten werden keine synthetisch erzeugten Nanopartikel
eingesetzt. Unter synthetischen Nanopartikeln versteht man jedes absichtlich hergestellte Material, das in ei-
ner oder mehreren Dimensionen eine Abmessung von bis zu 100 nm besitzt. Weiters sind auch Fullerene, Gra-
phenflocken und einwandige Kohlenstoff-Nanoréhren mit einem oder mehreren AuBenmapBen unter 1 nm als
synthetische Nanomaterialien zu betrachten. Ebenso werden gréf3ere synthetisch erzeugte Partikel mit nano-
spezifischen Effekten nicht eingesetzt. Natiirlich vorkommende nanoskalige Stoffe wie beispielsweise Vul-
kanstaub, Einfachzucker, Aminoséuren, Fettséuren oder unbeabsichtigt gebildete bzw. traditionell genutzte
und bereits zugelassene nanoskalige Partikel im Mehl, Talkum, Siliziumdioxid, Gesteinsmehl oder in homoge-
nisierter Milch sind von dieser Regelung nicht betroffen.

Eine chemische Konservierung von next bio Produkten wie z. B. Oberfléichenbehandlung mit chemischen Kon-
servierungsmitteln ist untersagt.

Die Hochfrequenztrocknung und der chemische Feuchtigkeitsentzug (aufer Salz) sind untersagt.
Mikrowellengerdite dlirfen nicht eingesetzt werden.

Hochfrequenz-Infrarot-Backdfen sind untersagt.

Hochdruckpasteurisierung oder Hochdruckbehandlung (englisch: HPP) / kalte oder nichtthermale Pasteuri-
sierung ist untersagt.

Mikroverkapselung ist untersagt.

Fliissigrauch und/oder Raucharomen diirfen nicht eingesetzt werden.
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2.12 Qualitatssicherung

next bio Vertragspartner installieren in ihren Unternehmen Qualitéitsmanagementsysteme, welche eine lickenlose
Ruckverfolgbarkeit der produzierten Produkte sowie die Produktsicherheit gewahrleisten. Die Zutaten von next bio
Produkten mussen bis zum landwirtschaftlichen Erzeuger rickverfolgbar sein. Der Vertragspartner ist verantwort-
lich vollstéindige Aufzeichnungen zu fiihren, welche fir die Kontrolle der Einhaltung der vorliegenden Richtlinien
notwendig sind, und dazu Auskunft zu erteilen. Es werden verhdltnismdBige und angemessene Vorsorgemafnah-
men ergriffen und dokumentiert, um Verunreinigung und Kontamination mit unerlaubten Substanzen bzw. Mitteln
zu vermeiden. Werden gentechnisch veréinderte Ausgangserzeugnisse im konventionellen Produktionsbereich ein
gesetzt, sind in Absprache mit der OkoPriif GmbH gegebenenfalls zusdtzliche QualitétssicherungsmaBnahmen
(Analytik etc.) umzusetzen. Es wird empfohlen von Vorlieferanten risikobasierend Analysen (z.B. Multipestizidana-
lyse um Ruckstdnde auszuschlieBen, Gentechnikfreiheit fur kritische Kulturen...) zu gelieferten Rohstoffen/Aus-
gangserzeugnissen einzufordern. Bei begrindeten Verdachtsféllen durch Kontamination mit unerlaubten Substan-
zen von next bio Produkten ist neben den nationalen geregelten Vorgaben bei Verdachtsféllen zusétzlich die Oko-
Priif GmbH zu informieren. Der OkoPriif GmbH ist Auskunft zum Verdachtsfall zu erteilen und kann entsprechende
Analysen zur Klérung der Kontaminationsquelle fordern und gegebenenfalls weitere Schritte veranlassen.

2.13 Warentrennung

Durch geeignete MaBnahmen und Kontrollverfahren wird sichergestellt, dass im ganzen Produktionsprozess — von
der Warenannahme bis hin zum Transport der Endprodukte — konventionelle, 6kologische und next bio Waren
nicht vermischt werden. Die einzelnen Arbeitsschritte im Bereich Produktion und Verarbeitung missen rdumlich
oder zeitlich getrennt von der Produktion von konventionellen Erzeugnissen bzw. EU-Bio-Produkten erfolgen. Vor
der Verarbeitung von next bio Produkten sind Produktionsanlagen, Bedarfsgegenstdnde etc. griindlich zu reinigen
und Spulchargen so zu konzipieren, dass eine Vermischung von konventionellen/EU-Bio und next bio Ausgangser-
zeugnissen/ Produkten oder eine Kontamination mit Stoffen, die nach diesen Richtlinien nicht zuléssig sind, ausge-
schlossen ist. Es sind weiters in allen Arbeitsschritten geeignete MaBnahmen zur klaren und eindeutigen Unter-
scheidbarkeit von next bio Ausgangserzeugnissen/Produkten und anderen Produktqualitdten durchzufiihren. Die
OkoPriif GmbH kann gegebenenfalls weitere betriebsspezifische Auflagen erlassen.

2.14 Kennzeichnung in Produktion und Warenverkehr

Die Ausgangserzeugnisse flir next bio Produkte missen auf allen Stufen der Erzeugung, Aufbereitung, Lagerung
und Beférderung als Verbandswaren bzw. Bio-Waren identifizierbar sein. Um eine Vermischung auszuschlie3en,
erfolgt eine klare Kennzeichnung und Trennung zwischen Ausgangserzeugnissen mit Verbandsstatus, Bio-Rohstof-
fen und konventionellen Waren.

next bio Produkte missen bei Lagerung, Beférderung und Vermarktung als solche identifizierbar sein. next bio
Produkte mussen auf allen fiir den Geschdftsverkehr notwendigen Papieren mit dem Wortlaut ,,next bio“ deklariert
werden, z.B. Bio-Emmentaler, next bio.

2.15 Kennzeichnung verarbeiteter Produkte

Neben den gesetzlichen Anforderungen (wie z.B. EU-Bio Verordnung, Lebensmittelinformationsverordnung idgF...)
und ist bei der Etikettierung von next bio Produkten Folgendes zu bericksichtigen (gegebenenfalls sind weitere
produktgruppenspezifische Anforderungen zu beriicksichtigen, siehe Kapitel 3):

Volldeklaration: Alle Zutaten miissen auf dem jeweiligen Produkt vollstéindig (auch bei zusammengesetzten
Zutaten) und in der Reihenfolge ihres prozentualen Gewichtsanteils angefiihrt werden.
Lebensmittelzusatzstoffe miissen unter Angabe ihrer volisténdigen Bezeichnung aufgefiihrt werden.

Flir Kréuter und Gewdirze kann die Sammelbezeichnung verwendet werden, wenn ihr Gewichtsanteil am Pro-
dukt weniger als 2% betrdgt.

Zutaten aus Wildsammlung miissen bei Monoprodukten in der Sachbezeichnung und bei zusammengesetz-
ten Produkten in der Zutatenliste (z.B. *aus Wildsammlung) deklariert werden.

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz als Zutat ist deutlich zu kennzeichnen.
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Die Art des eigesetzten Labes ist deutlich zu deklarieren (z.B. mikrobielles Lab, pflanzliches Lab...).
Inverkehrbringern ohne Verarbeitungstdtigkeit wird im Sinne einer transparenten Verbraucherinformation
die Kennzeichnung ,,hergestelit von... / im Auftrag von...“ empfohlen.

2.16 Lebensmittelsicherheit

Lebensmittelsicherheit ist einer der zentralen Aspekte zur Sicherung der Qualitdt. Unternehmen, welche next bio
Produkte verarbeiten, miissen nachweisen, dass sie ein Managementsystem flir Lebensmittelsicherheit verankert
haben, Gber Gute Herstellungspraxis (GHP) verfigen und HACCP flihren. Eine Zertifizierung nach einem der folgen-
den international anerkannten Standards ist Voraussetzung flr Produzenten von next bio Produkten: IFS Food, IFS
Global Markets Food, BRCGS, FSSC 22000 oder in Rucksprache mit next bio als gleichwertig anerkannte Stan-
dards.

2.17 Anerkennung von Umwelt- und Sozialstandards /
Selbstevaluierung

next bio Verarbeiter weisen in den Bereichen Umweltschutz und soziale Verantwortung Managementsysteme an-
erkannter Standards vor und senden das Dokument ,,next bio Selbstevaluierung Umwelt- und Sozialstandards* bis
jeweils 1. Juni des aktuellen Jahres an gm@nextbio.de.

2.17.1 Soziale Verantwortung

Sollte Ihr Unternehmen aktuell nach folgenden Richtlinien zertifiziert sein, sind die Anforderungen an das Manage-
mentsystem ,Soziale Verantwortung“ abgedecki:

BIO AUSTRIA
Bioland
Biokreis

« BIO SUISSE

- Demeter

« Naturland

Oben nicht genannte Verbandrichtlinien mussen folgende Kriterien im Bereich soziale Verantwortung beinhalten
bzw. Ihr Unternehmen muss diese abdecken. Das Dokument ,,Selbstdeklaration Soziale Verantwortung* ist bis je-
weils 1. Juni des aktuellen Jahres an gm@nextbio.de zu senden.

Das Sozial- und Arbeitsrecht muss fiir alle bei next bio zertifizierten Betrieben beschdftigten Menschen gelten. Be-
schdftigte im Sinne dieser Richtlinie sind neben dauerhaft Beschdaftigten auch Saisonarbeitskrdfte. Die Betriebslei-
tung verpflichtet sich mindestens zur Einhaltung der jeweiligen gesetzlichen Bestimmungen.

Folgende Anforderungen muissen nachweisbar erfillt werden:

Ftir alle Mitarbeitenden eines Betriebes miissen schriftliche Arbeitsvertréige vorliegen.
Der Lohn entspricht bei allen Beschdiftigten mindestens den Vorgaben des Gesetzes zur Regelung eines all-
gemeinen Mindestlohns und wird, wie vertraglich geregelt, regelmdfig und plinktlich ausbezahlt. Lohnfort-
zahlungen entsprechen dem Entgeltfortzahlungsgesetz.
Die Arbeitszeit entspricht bei allen Mitarbeitenden den Vorgaben des Arbeitszeitgesetzes. Uberstunden wer-
den ausbezahlt oder mit Freizeit kompensiert. Freizeit, und Urlaub entsprechen den VVorgaben des jeweiligen
Bundesurlaubsgesetzes.
Alle Mitarbeitenden sind, wie gesetzlich vorgeschrieben, versichert. Durch Schulungen, Weiterbildungen,
Einweisungen und Zugang zu Schutzkleidung und medizinischer Versorgung wird sichergestellt, dass Ge-
sundheit und Sicherheit der Mitarbeitenden intakt bleiben.

- Die Mitarbeit von Minderjéhrigen entspricht den Vorgaben des jeweiligen Jugendarbeitsschutzgesetzes

- Alle Mitarbeitenden genief3en die gleichen Rechte.
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Alle Mitarbeitenden arbeiten auf freiwilliger Basis, kbnnen sich frei versammeln, kollektiv verhandeln, wer-
den von der Betriebsleitung angehért und sind informiert, wie sie sich Gber ihr Arbeitsverhdltnis beschweren
kdénnen.

2.17.2 Sozial- und Umweltstandards

Jedes Unternehmen verpflichtet sich zu fairen Partnerschaften, zu Sozial- und zu Umweltkriterien. Diese Kriterien
werden Anhand eines Punktesystems bewertet. Insgesamt mussen MaBnahmen im Wert von mindestens zehn
Punkten belegbar umgesetzt werden. next bio definiert Mindestanforderungen an soziale und Umweltstandards.

Aus den Kategorien ,,Faire Partnerschaften”, ,,Soziale Kriterien“ und ,Umweltkriterien“ sind jeweils MaBnahmen in
Summe von mindestens zwei Punkten umzusetzen.

Folgende Zertifizierungen werden anerkannt (mit zehn Punkten):

Biokreis Regional und Fair
NaturlandFair
« lWeCare

Mit next bio sollen Doppeltzertifizierung vermieden werden. Weitere gleichwertige Standards werden anhand der
unten aufgeflhrten Kriterien bewertet und kdnnen anerkannt werden.

Faire Partnerschaften

- Esgibt mit den Rohstofflieferanten schriftliche Liefervertrége. Es sind darin die Qualitédtsanforderungen an
die jeweiligen Rohstoffe, Mengen- und Preisvereinbarungen geregelt. Als Nachweis gelten die Lieferver-
trége. (2 Punkte)

40 % der Rohstoffe werden direkt von landwirtschaftlichen Betrieben bezogen. Zu belegen mit einem Liefe-
rantenabgleich. (2 Punkte)

Soziale Standards der Mitarbeiter:innen

Pflichtkriterium: Tarif- bzw. Kollektivgebunden Zahlung der Mitarbeitenden
Weiterbildungsméglichkeiten fiir die Mitarbeiter:innen (Seminare, Online-Seminare, Schulungen, Exkursio-
nen etc.); zu belegen durch Teilnahmebestéitigungen (nicht Glter als 2 Jahre). (2 Punkte)

- Einbindung benachteiligter Menschen in den Betrieb, zum Beispiel durch Zusammenarbeit mit Bildungstrd-
gern/Schulen, Integration von Menschen mit Behinderungen, Integration von Gefliichteten (2 Punkte).

- Weitergabe von Erfahrungen: Angebot von Ausbildung und Praktika; zu belegen durch aktuellen Anstel-
lungsvertrag oder aktueller 6ffentlicher Ausschreibung. (2 Punkte)
Genossenschaftlich organisiertes Betriebswesen. (2 Punkte)
Férderung von sozialen und/oder kulturellen Aktivitéiten in der Region, zum Beispiel: Spenden an regionale
Vereine, Veranstaltung(en) am Unternehmensstandort; zu belegen durch Spendenquittung oder Veranstal-
tungsankiindigungen. (2 Punkte)

- Betriebliche soziale Leistungen wie z.B. eine betriebliche Altersvorsorge (3 Punkte)
Das Unternehmen hat bereits die Mitarbeiterverantwortung bilanziert: z.B: For Life Zertifizierung, Ecocert
Responsibile (5 Punkte)

Umweltstandards

Folgende MaBnahmen stehen in dieser Kategorie flir die next bio Zertifizierung allen Zertifikathnehmenden zur Ver-
flgung:

Bezug von Okostrom (1 Punkt)
Energiesparkonzept: Der Betrieb besitzt ein Energiesparkonzept mit konkreten Ist-Daten und jéhrlichen Ent-
wicklungszielen liber mindestens fiinf Jahre im Voraus. (1 Punkt)

- Zertifizierte Klimaneutralitéit nach PAS 2060 (2 Punkte)
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Betrieb einer Energieanlage: Der Betrieb betreibt selbst eine Biomasse- bzw. Biogas-/Wasserkraft-/Geother-
mie-/Solar-/Photovoltaik- oder Windkraftanlage oder ist an einer solchen beteiligt. Die Anlage erzeugt min-
destens 20 % des betriebliche bendtigten Strom- oder Wérmebedarfs. (2 Punkte)

Das Unternehmen bilanziert seine Nachhaltigkeitsleistungen, z.B. EMIAS-Zertifizierung (5 Punkte)

Zusatzpunkte

- Das Unternehmen verarbeitet ausschlieflich Bio-Produkte. (2 Punkte)

2.18 Verpackung

next bio Produkte werden in Verpackungen vermarktet, die mit dem next bio Markenzeichen gekennzeichnet sind
und den jeweils gultigen gesetzlichen Anforderungen entsprechen.

Fiir next bio Produkte wird Giber den gesamten Produktionsprozess hinweg nachhaltiges Wirtschaften angestrebt,
dies gilt auch fiir die Wahl der Verpackungsmaterialien. Um Umweltbelastungen zu minimieren und den Ressour-
ceneinsatz zu reduzieren, sollte das Verpackungsmanagement nachfolgender Hierarchie entsprechen:

« Abfallminimierung (so wenig Verpackung als méglich)
Wiederverwendung (Mehrwegverpackung, Wiederverwendungsmdéglichkeiten der Verpackung fiir Konsu-
menten)
Einsatz von Recyclingmaterialien (Verpackungen mit hohem Recycel-Anteil)

- Einsatz von nachwachsenden Rohstoffen (diese sind Verpackungen aus fossilen Rohstoffen méglichst vor-
zuziehen)

« SachgemdBen Entsorgung: Anbringung hilfreicher Anmerkungen/Piktogramme auf Verpackungen zur
sachgemdBen Entsorgung, falls gesetzlich nicht ausreichend geregelt

Das verwendete Verpackungsmaterial darf weder die Gesundheit der Konsumentlnnen noch die Sensorik des Pro-
duktes beeintréchtigen. Die Haltbarkeit/Frische der Produkte soll gewdhrleistet sein. Fir eingesetzte Verpackungs-
mittel missen Spezifikationen/Konformitétserkl@rungen aufliegen. Entwesungsmittel, Konservierungsmittel, Nano-
materialien, Schimmelschutzmittel und synthetische Pestizide dirfen in Verpackungsmaterialien nicht enthalten
sein. Etiketten sind mit schwermetallfreien oder -armen Farben zu bedrucken. Styroporuntertassen sind verboten.
Das Stanniolieren von Flaschen ist nicht gestattet. Weiters nicht zugelassen sind Verpackungsmaterialien mit Po-
lyvinylchlorid-Anteilen (PVC) und chlorierte Verpackungen (gilt auch flr Dichtmassen wie z.B. Dichtungsringe).

Sollte die Verfugbarkeit von Alternativen im bendétigten Anwendungsbereich nicht gegeben sein, kann eine Ausnah-
megenehmigung erteilt werden. Einweggetrdnkeverpackungen sind nur zugelassen, wenn ihr Einsatz durch beste-
hende Okobilanzen von Packstoffen gerechtfertigt werden kann.

Verpacken unter Schutzatmosphére mit Stickstoff oder Kohlendioxid als Packgas ist zuléssig. Sollte nach dem Stand
der Wissenschaft die Unbedenklichkeit eines Packstoffes in Frage gestellt sein, behdlt sich die OkoPriif GmbH vor,
die Kennzeichnung mit dem next bio Markenzeichen zu untersagen.

2.19 Lagerhaltung

Die Lagerr@ume sind so zu gestalten, dass bei Lebensmitteln keine Geschmacks- oder Geruchsverfélschung auftritt
und Lebensmittel vor dem Verderben geschiitzt werden. Absoluten Vorrang vor jeder Art der Bekdmpfung von
Schaderregern haben vorbeugende (beispielsweise bauliche oder hygienische) MaBnahmen. Die Lagerung unter
speziellen Bedingungen ist zugelassen (kontrollierte Atmosphdre, Temperaturkontrolle, Feuchtigkeitsregulierung,
Trocknung).

Sollte dennoch eine Bekdmpfung erforderlich sein, sind mechanisch-physikalische MaBnahmen zu bevorzugen.
Eine chemische Bekdmpfung darf nur mitim ékologischen Landbau zugelassenen Mitteln erfolgen, wenn diese nach
den jeweils gultigen Rechtsvorschriften flir den Lagerschutz zugelassen sind.
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2.20 Reinigung und Desinfektion

Es werden nur Reinigungs- und Desinfektionsmittel eingesetzt, die fur die Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln zu-
gelassen sind. Die allgemeinen gesetzlichen Vorgaben idgF sind zu berucksichtigen. Sollte nach dem Stand der
Wissenschaft die Unbedenklichkeit der Art des Reinigungsverfahren und/oder ein Reinigungsmittel in Frage ge-
stellt sein, behdlt sich die OkoPriif GmbH vor diese auszuschlieBen.

3. Produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien

Die produktgruppenspezifischen Verarbeitungsrichtlinien gelten fir die jeweilige Produktgruppe als Ergénzung zu
den allgemeinen Richtlinien (Kapitel 2) und sind in gleicher Weise bindend. Grundsdtzlich gelten die QualitGtsan-
forderungen flir den Rohstoffeinsatz laut Kapitel 2.3. Alle im jeweiligen Erzeugerland bzw. Land der Inverkehrbrin-
gung fur die jeweilige Produktgruppe und das Einzelprodukt geltenden gesetzlichen Vorschriften sind zu beriick-
sichtigen (z.B. EU-Bio-Verordnung, EU-Lebensmittel-informationsverordnung, nationale Lebensmittelgesetzblcher,
Steuergesetze, bundeslénderspezifische Bestimmungen ...).

3.1 Aquakultur

3.1.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen
Fisch, Fischerzeugnisse
Makroalgen (z.B. Braun- und Rotalgen)
« Meeresfriichte und deren Erzeugnisse

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zéhlen
Einzellige Organismen
Mikroalgen (sind im Kapitel 3.8 geregelt)

3.1.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs
Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldéssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-

taten sind unter den angefuhrten Bedingungen zuldssig:

Wasser in Trinkwasserqualitéit
« Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe aufer Calciumcarbonat)
- Aromaextrakte aus ékologischer Erzeugung und nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
« Kulturen von Mikroorganismen, falls verfiigbar, auf Bio-Substrat vermehrt

Zuldssige Lebensmittelzusatzstoffe

« Rauch aus naturbelassenen heimischen Hélzern, Zweigen und Gewdirzen (Holz ohne Imprégnierung, keine
Tropenhdlzer); Rauch aus gereinigtem Primdrrauch-Kondensat aus naturbelassenen heimischen Hélzern
und Zweigen
Milchsdéure
Citronensdure nur flir Krebs- und Weichtiere
Natriumcitrat

3.1.3  Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Enzyme

3.1.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

- Kohlendioxid, Stickstoff
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Natiirliche, pflanzliche Substanzen zur Neutralisierung unerwiinschter Geschmackskomponenten nur nach
schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
3.1.5 Unzulassige Verarbeitungshilfsstoffe

- Sulfit (z.B. Natriummetabisulfit zur Farbstabilisierung)
« Phosphat (z.B. zur Schénung)
« Kohlenmonoxid (z.B. zur Farbstabilisierung)

3.1.6  Zulassige Verarbeitungsverfahren
Alle Ublichen Verfahren fir die Behandlung, Verarbeitung und Haltbarmachung von Erzeugnissen aus Aquakultur
sind zugelassen, auBBer Verfahren lt. Kapitel 3.1.7.

3.1.7  Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

Katenrauch
Schwarzréuchern
- Injektionssalzung

3.1.8 Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.2 Brauerzeugnisse

3.2.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

« Biere (z.B. alkolfreies Bier, Leichtbier, Vollbier, Stark- bzw. Bockbier, Kreativbier...)
Biermischgetrénke, Malztrunke und malzbasierte Erfrischungsgetréinke

3.2.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldéssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldissig:

Nitratarmes Trinkwasser (Nitrat unter 25 mg/l) — ggf. nach zuldissiger Behandlung
Malz und Réstmalz mit Oko-Verbandsstatus
Doldenhopfen, Pellethopfen (Typ 45 oder Typ 90), Hopfenballots/-ballen/-pulver

« Lebende Frischhefe, erzeugt in eigener Hefereinzucht ausschlieflich auf Bio-Wiirze aus eigenen Rohstoffen.
Eigene Reinzuchthefen sind dem Zukauf aus anderen Quellen vorzuziehen. Konventionelle Bierhefe darf nur
bei Nicht-Verfligbarkeit von Bio-Ware mit vergleichbaren Eigenschaften zugekauft werden und nur nach
schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH.
Ndéhrsalze zur Hefenahrung (gesetzl. Vorschriften beachten!)
Verwendung von Restbieren nur zur natiirlichen Séuerung
Milchséurebakterien nur flir die Milchséuregéirung

3.2.3  Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Hopfenextrakte
Aromen
Enzyme
Lebensmittelzusatzstoffe
3.2.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Eigene Gdrungskohlensdure, Quellkohlenséure, biogene Kohlenséure
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Technisches Kohlenstoffdioxid nur zur Abfiillung

Sauerstoff, Stickstoff

Calciumhydroxid (Kalkmilch) zur Wasserenthdirtung

Braugips zur Brauwasser-Aufbereitung

Siliziumdioxid (Kieselsdure) nur fiir glutenfreies Bier

Filtermaterialien: Textile Filter (z. B. Baumwollfilter; Priifung auf Pestizide verpflichtend), Membranen (ohne
Asbest, Polyvinylchlorid [PVC], Polyvinylpolypyrrolidon [PVPP]), Kieselgurfilter

Filterhilfsmittel: Kieselgur (Priifung auf Schwermetalle verpflichtend)

Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle ublichen Verfahren flr die Herstellung der Produkte im Geltungsbereich, auBer Verfahren lt. Kapitel 3.2.5. Wei-
ters explizit zugelassen sind:

3.2.5

3.2.6

Fiir Brau und Mdlzwasser: Filtrationsverfahren ohne chemische Umsetzung (z.B. Zellulose- oder textile Fil-
ter, Entkeimfiltration), Beltiftung und Sandfilter zur Entfernung von Eisen und Mangan, Umkehrosmose, Ak-
tivkohlefiltration, UV-Bestrahlung

Indirekte Befeuerung

Kurzzeiterhitzung von Bieren mit anschlieBender schneller Riickkiihlung

Vollpasteurisation nur fiir alkoholfreie Biere, Leichtbiere, Biermischgetréinke, Malztrunke sowie malzba-
sierte Erfrischungsgetrdnke.

Vakuumdestillation

Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

Flir Brau- und Mdlzwasser: Aufbereitung durch Ozon, Hypochlorid, Chlordioxid, Wasserstoffperoxid, lonen-
austauscher

Schwefeln von Hopfen und Malz

Trocknung von Doldenhopfen durch direkte Beheizung

Schnellgdrverfahren wie Warmgdrung (Temperaturen lber 12 °C bei untergdrigen Bieren), Druckgdrung,
Riihrgdrung und Nathanverfahren sowie Schnellreifeverfahren

Kldrhilfsmittel (z.B. Holzspdine, Alufolie)

Haltbarmachung und Abfillung: HeifBabfiillung und Entkeimungsfiltration

Flaschenentkeimung mit Sulfit

Kronkorkenbehandlung mit Formaldehyd

Flillh6he-Messung mit radioaktiven Strahlen

Qualitatssicherung

Der Nitratgehalt des Brauwassers ist jahrlich zu kontrollieren (Nitrat unter 25 mg/l) und mittels eines Prifberichts
eines akkreditierten Labors fir Wasseranalysen nachzuweisen. Malz-Partien sind stichprobenartig hinsichtlich My-
kotoxin-Kontamination zu untersuchen (je 50 t eine Untersuchung, ggf. durch den Lieferanten). Hopfen ist stichpro-
benartig hinsichtlich mdglichen Kupfer- und Pestizidkontamination zu untersuchen (ggf. durch den Lieferanten).
Jéhrliche Analysen hinsichtlich Pestizidkontamination von Baumwollfilter und hinsichtlich Schwermetallen-Riick-
stdnden bei Kieselgur sind durchzufiihren (ggf. durch den Lieferanten).

3.3

331

Brot und Backwaren

Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéihlen

Brot und Kleingebdick
Feinbackwaren und Dauerbackwaren
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3.3.2

Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuléssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuléssig:

Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBer Calciumcarbonat)

Kulturen von Mikroorganismen, falls verfiigbar, auf Bio-Substrat vermehrt: bevorzugt wird frischer Sauer-
teig aus betriebseigener Fiihrung mit Anstellgut als Starterkultur eingesetzt. Zugkaufte Ware (Sauerteig,
getrockneter Sauerteig) stammt aus 6kologischer Erzeugung

Backferment auf der Basis von Getreide, Honig und Leguminosenmehl aus 6kologischer Erzeugung

Hefe und Hefeerzeugnisse aus 6kologischer Erzeugung

Atherische Ole und Aromaextrakte aus 6kologischer Erzeugung nur fiir Feinbackwaren

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe

333

334

Natives, nicht modifiziertes Lecithin aus 6kologischer Erzeugung

Triebmittel: weinsteinsaures Backpulver (auf der Basis von Natriumtartrat, Kaliumtartrat [Weinstein]), Kali-
umcarbonat (Pottasche), Hirschhornsalz (Mischungen aus Ammoniumhydrogencarbonat und Ammoni-
umcarbonat)

Speisegelatine ohne Zusditze aus 6kologischer Erzeugung und nur fiir Backwaren mit Milchzubereitungen
zuldissig

Agar-Agar

Johannisbrotkernmehl nur fiir glutenfreie Backwaren zuldssig und aus 6kologischer Erzeugung
Guarkernmehl aus 6kologischer Erzeugung

Nicht amidiertes Pektin

Natriumhydroxid (Natronlauge) zur Oberfléchenbehandlung von Laugengebdick

Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Enzyme

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Trennmittel (nur aus 6kologischer Erzeugung):

335

Pflanzliche Ole und Fette
Getreidemehle

Native Stdrke, Quellstéirke

Natives, nicht modifiziertes Lecithin
Bienen- und Carnaubawachs

Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Verwendung von Einweg-Backformen aus Aluminiumhartfolie

3.3.6

Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz und Gelatine ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen. Die Bezeich-
nung ,Vollkorn“darf nur fiir Produkte verwendet werden, wenn der Getreideanteil zu 100% aus Vollkornmehlen oder
-schroten besteht.
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3.4 Eiprodukte

3.4.1 Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen
Eier von Hiihnern, Enten, Génsen, Puten, Perlhiihner und Wachteln
Eierzeugnisse (z.B. Jauseneier, pasteurisiertes Vollei, Trockeneiprodukte)
Zubereitungen mit einem (iberwiegenden Ei-Anteil (z.B. Eizubereitungen wie Ei-Aufstriche und Salate)
3.4.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs
Es sind grundsdtzlich Zutaten zuld@ssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-

taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuléssig:

« Wasser in Trinkwasserqualitét
« Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBBer Calciumcarbonat)

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe
Férbende Lebensmittel aus 6kologischer Erzeugung und natiirliche Farbstoffe fiir das Férben der Schale
ganzer Eier (Vorgaben der EU-Bio-Verordnung idgF sind zu beachten)
« Natiirliche Uberzugsstoffe

« Natriumcitrat fiir gekochte und geschdlte Eier

3.4.3  Unzuldssige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Aromen
« Kulturen von Mikroorganismen
« Enzyme

3.4.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Fur die Herstellung von Eierzeugnissen ist die Verwendung von Verarbeitungshilfsstoffen nicht zuldssig.
Zuld@ssige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren zur Verarbeitung von Eiern sind zugelassen. Die allgemeinen Verarbeitungsrichtlinien sind
zu bericksichtigen (Kapitel 2.11).

3.4.5 Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.5 Fleisch und Fleischerzeugnisse

3.5.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéihlen

Fleisch und Fleischerzeugnisse
Wurstwaren
Zubereitungen mit einem lberwiegenden Fleisch-Anteil

3.5.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsétzlich Zutaten zuldssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuléissig:
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Wasser in Trinkwasserqualitdit

Aromaextrakte und dtherische Ole aus 6kologischer Erzeugung

Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe aufer Calciumcarbonat)

Kulturen von Mikroorganismen, falls verfiigbar, auf Bio-Substrat vermehrt

Alle fiir die Herstellung von Rohwdirsten tiblichen Starter- und Reifungskulturen

Kunstddrme (Dédrme aus natlrlichen tierischen Rohstoffen oder pflanzlichen Ursprungs sind bevorzugt zu
verwenden)

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe

3.5.3

3.54

Natriumcitrat als Kutterhilfsmittel zur Verarbeitung von nicht schlachtwarmem Fleisch und zur Verhinde-
rung der Blutgerinnung

Natriumlactat zur Behandlung von Naturddérmen

Rauch aus naturbelassenen heimischen Hélzern, Zweigen und Gewdirzen (Holz ohne Imprdgnierung, keine
Tropenhélzer); Rauch aus gereinigtem Primdrrauch-Kondensat aus naturbelassenen heimischen Hélzern
und Zweigen

Kohlendioxid, Stickstoff, Sauerstoff

Unzuldssige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Isoascorbinsdure (E 315)

Natriumisoascorbat (E 316)

Einsatz von Nitritpdkelsalz bei Produkten, welche gebraten verzehrt werden (z.B. Speck, durchwachsener
Speck, Leberkdise)

Enzyme

Zul3ssige Verarbeitungshilfsstoffe

Kohlendioxid, Stickstoff
Tauchmassen aus 6kologischer Erzeugung: Ol

Zuld@ssige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren zur Behandlung von Fleisch und Herstellung von Fleischerzeugnissen, au3er Verfahren lt.
Kapitel 3.5.5. Weiters explizit zugelassen sind:

3.5.6

Kalt-, Warm- und HeiB3rducherung
Herstellung von Gallerten: Nur natlirliches Aspik und Schwartenbrei zuldissig
Pékelung: Das nattirliche Salzen im Trocken- oder Nassp6kelungsverfahren ist zuldissig.

Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Schwarzréduchern

Verwendung von Separatorenfleisch

Herstellung von Formfleischerzeugnissen

Druck- bzw. Hochdruckbehandlung mit Sauerstoff

Kennzeichnung

Die Verwendung von Alkohol, jodiertem Speisesalz, Gelatine und Nitritpdkelsalz ist in der Zutatenliste deutlich zu
kennzeichnen. Die Verwendung von Kunstdd@rmen ist entsprechend zu deklarieren.
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3.6 Getreideerzeugnisse und Teigwaren

3.6.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

Getreide, Getreidemahlerzeugnisse, Getreideflockenerzeugnisse
Aus Getreide hergestellte Produkte (z.B. Pops, native Stéirke, Malz)
Backmischungen, Trockenmischungen mit einem liberwiegenden Getreideanteil (z.B. vegetarische Brat-
linge, Dinkel Laibchen Trockenmischung)

- Teigwaren aus Getreide (inkl. geflillte Teigwaren)
Ftir gefiillte Teigwaren gelten zusdtzlich, je nach Fiillmasse, die Richtlinien fiir Milch und Milcherzeugnisse,
Fleisch und Fleischerzeugnisse bzw. Obst und Gemlise.

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zéihlen

« Brotund Backwaren (sind im Kapitel 3.3 geregelt)
- SuBungsmittel aus Getreide-/Stérkeverzuckerung (sind im Kapitel 3.14 geregelt)
Getreidedrinks (sind im Kapitel 3.11 geregelt)

3.6.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldissig:

Wasser in Trinkwasserqualitcit

Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBer Calciumcarbonat)
« Kulturen von Mikroorganismen und Hefeautolysat, falls verfligbar, auf Bio-Substrat vermehrt
- Backferment, Sauerteig, getrockneter Sauerteig aus 6kologischer Erzeugung
« Hefe und Hefeerzeugnisse aus 6kologischer Erzeugung

Zuldssige Lebensmittelzusatzstoffe

« Milchsdurebakterien

- Triebmittel fiir Backmischungen: weinsteinsaures Backpulver auf der Basis von Natriumtartrat, Kaliumtart-
rat (Weinstein)
Natives, nicht modifiziertes Lecithin aus ékologischer Erzeugung nur flir Fertig-Backmischungen
Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

3.6.3  Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs
« Aromen
« Enzyme

3.6.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Stickstoff, Kohlendioxid
Zul@ssige Verarbeitungsverfahren

Alle (iblichen Verfahren zum Reinigen und Vermahlen von Getreide, auf3er Verfahren It. Kapitel 3.6.5

Alle (iblichen Verfahren zur Weiterverarbeitung von Getreidemahlerzeugnissen, auf3er Verfahren It. Kapitel
3.6.5

Alle tiblichen Verfahren zur Herstellung und Verarbeitung von Getreideerzeugnissen und Teigwaren, auf3er
Verfahren It. Kapitel 3.6.5

Extrudieren, Puffen
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3.6.5 Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Herstellung von chemisch und enzymatisch modifizierter Stéirke
Schwefeln von Malz
Trocknen mit direkter Beheizung

3.6.6  Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.
Als ,eifrei“, ,,ohne Ei“ (oder dhnliche Bezeichnungen) dlirfen nur solche Teigwaren gekennzeichnet werden,
welche vollstdndig ohne Eier, Eiprodukte oder Bestandteilen von Eiern hergestellt wurden.

- Die Bezeichnung ,Vollkorn“ darf nur fiir Produkte verwendet werden, wenn der Getreideanteil zu 100% aus
Vollkorn besteht.

3.7 Hefe, Hefeerzeugnisse, Sauerteig und Backferment

3.7.1  Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéihlen
Hefe (z.B. Backhefe, Trockenhefe, Bierhefe)
« Hefeerzeugnisse (z.B. Hefeextrakt)
- Sauerteig und Backferment
3.7.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs
Es sind grundsdtzlich Zutaten zulé@ssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-

taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuléissig:

« Wasser in Trinkwasserqualitdt

« Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe aufer Calciumcarbonat)
Kulturen von Mikroorganismen und Autolysate, falls verfligbar, auf Bio-Substrat vermehrt; der Anteil kon-
ventioneller Hefe am Endprodukt darf maximal 5 % betragen.
Enzyme zum Aufschluss organischer Kohlenstoff- und Stickstoffquellen

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe

Natives, nicht modifiziertes Lecithin aus dkologischer Erzeugung als Emulgator fiir aktive Trockenhefe
Calcium- und Natriumcarbonat (Soda) zur Regulierung des pH-Werts
Citronensdure zur Regulierung des pH-Werts

- Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

3.7.3  Unzuldssige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

e Aromen

3.7.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

e Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter

e  Filterhilfsmittel aus 6kologischer Erzeugung (z.B. Kartoffelstcirke)

e Entschdumungsmittel aus ékologischer Erzeugung:
Kartoffelstérke und pflanzliche Ole

Zuldssige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren flr die Herstellung der Produkte im Geltungsbereich, auBer Verfahren lt. Kapitel 3.7.5. Wei-
ters explizit zugelassen sind:
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Fermentation

Mechanisches Entschdumen

Entschdumen mit zuldissigen Verarbeitungshilfsstoffen
« Filtration mit zuldssigen Filterhilfsmitteln
« Thermolyse, Plasmolyse, Autolyse zur Herstellung von Hefeextrakt
« Trocknung fiir Hefeflocken und aktive Trockenhefe

3.7.5 Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Hefeherstellung unter Verwendung anorganischer Stickstoffquellen z.B. Ammoniumcarbonat

3.7.6  Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.8 Mikroalgen

3.8.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

« Mikroalgen (z.B. Spirulina, Chlorella), Mikroalgenerzeugnisse
« Zubereitungen mit einem lberwiegenden Mikroalgen-Anteil (z.B. Pulvermischungen flir Smoothiegetrédnke)

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zéihlen
e Makroalgen (sind im Kapitel 3.1 geregelt)

3.8.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldéssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldissig:

Wasser in Trinkwasserqualitéit
Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe aufBer Calciumcarbonat)
« Kulturen von Mikroorganismen, falls verfiigbar, auf Bio-Substrat vermehrt
Zuldssige Lebensmittelzusatzstoffe

Calciumcarbonat als Fiill- und Farbstoff

3.8.3  Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

- Aromen
Enzyme

Zuldssige Verarbeitungsverfahren

Filtration nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
Mechanische und/oder thermische indirekte Trocknung ((iber einen Wdrmetauscher)

3.8.4  Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Trocknung durch direkte Beheizung
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3.8.5 Qualitatssicherung

Beim Verarbeiter/Handler missen fur jede Lieferung von Mikroalgen entsprechende Analyseergebnisse vorliegen
(auch chargenbezogene Analysen vom Produzenten/Vorlieferanten/Direktimporteur werden akzeptiert), die den
VVorgaben von next bio entsprechen.

3.8.6  Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.9 Milch und Milcherzeugnisse

3.9.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

« Milch und Milcherzeugnisse
« Butter und Kése

3.9.2  Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsd@tzlich Zutaten zul@ssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldissig:

« Wasser in Trinkwasserqualitdt
Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBer Calciumcarbonat)
Aromen nur fiir Milchprodukte mit Fruchtanteil und nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
Alle tiblichen Kulturen von Mikroorganismen fiir Milcherzeugnisse, Butter und Kdse — falls verfligbar auf
Bio-Substrat vermehrt. Bei Anzucht und Weiterfiihrung von Starterkulturen im Betrieb, miissen diese in be-
triebseigener Bio-Milch erfolgen. Fiir die Anzucht ist auch Wasser und Ndhrlésung zuldissig.

« Zuldssige Enzyme:
Lab und Labaustauschstoffe ohne Konservierungsstoffe,
Laktase zur Herstellung von laktosefreien Milchprodukten

Zul@ssige Lebensmittelzusatzstoffe fur Milcherzeugnisse

« Nicht amidiertes Pektin
Johannisbrotkernmehl aus ékologischer Erzeugung
Guarkernmehl aus 6kologischer Erzeugung

- Agar-Agar

- Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

Zul@ssige Lebensmittelzusatzstoffe flur Kése

Rauch aus naturbelassenen heimischen Hélzern, Zweigen und Gewtdirzen (Holz ohne Imprégnierung, keine
Tropenhélzer); Rauch aus gereinigtem Primérrauch-Kondensat aus naturbelassenen heimischen Hblzern
und Zweigen

Calciumchlorid zur Késeherstellung (Milchgerinnung)

Natriumcitrat nur zur Herstellung von Koch- und Schmelzkdse

Citronensdiure oder Milchséure zur Herstellung von Mozzarella

Calciumcarbonat fiir Sauermilchkdse

Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

3.9.3  Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Pflanzenkohle (E 153)
Alle weiteren Enzyme wie z.B. Lysozym
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3.9.4  Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Uberzugsmassen fuir Kése:

Pflanzliche Ole aus ékologischer Erzeugung

- Natirliche Hartparaffine und mikrokristalline ungeféirbte Wachse (beides ohne Zusdtze wie Polyethylen,
niedermolekulare Polyolefine, Polyisobutylen, Butylkautschuk oder Cyclokautschuk)

« Kunststoffdispersionen aus Polyvinylacetat (frei von: PVC-frei, Kaliumsorbat, Calciumsorbat, Natamycin,
Nisin, kiinstlichen Farbstoffen) nur zur Oberflichenbehandlung von Schnittkése und halbfestem Schnittkéise

3.9.5 Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle ublichen Verfahren flr die Verarbeitung von Milch, Milcherzeugnissen, Butter und Kése auBer Verfahren lt. Ka-
pitel 3.9.6

3.9.6  Unzulassige Verarbeitungsverfahren

Sterilisation — ausgenommen zur Herstellung von Kaffeesahneprodukten
« Technische Séuerung (z. B. Nizo-Verfahren bei Butter)

3.9.7 Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen. Die Homogenisierung von
Trinkmilch muss bei Anwendung entsprechenden Verfahrens deklariert werden. Milch (Konsummilch) darf nur bis
zu einem Homogenisierungsgrad von 10 %, gemessen mit der Homogenisierungspipette, als ,,nicht homogenisiert*
deklariert werden. Die Art des eigesetzten Labes ist bei Milcherzeugnissen und Kése deutlich zu kennzeichnen (z.B.
mikrobielles Lab, pflanzliches Lab, tierisches Lab, Labaustauscher).

3.10 Obst, Gemise und Krauter

3.10.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéhlen

- Obst und Obsterzeugnisse (z.B. Frischobst, Obstsdfte, Trockenobst, Fruchtsof3en, Konfitliren, Obstessig, Senf-

friichte, Fruchtchutney)
- Gemlise und Gemiseerzeugnisse (z.B. Gemdisesdfte, Tomatenmark, Tiefkiihlgemiisezubereitungen, Gemdi-

seeintdpfe, Sugo, Kartoffelerzeugnisse)
Gewtlirze und Krédutermischungen

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zéhlen

«  Wein (istim Kapitel 3.16 geregelt)
Weinbereitungen aus Fruchtsaft
Teigwaren mit Obstflillungen (sind im Kapitel 3.6 geregelt)

3.10.2 Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldéssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldssig:

Wasser in Trinkwasserqualitdéit

Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auf3er Calciumcarbonat)

Riibenzucker mit Oko-Verbandsstatus

Natiirliche Aromen nur fiir Fruchtzubereitung und nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
Atherische Ole und Aromaextrakte, falls verfiighar aus ékologischer Erzeugung, nur fiir Fruchtzubereitung
und nur nach schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH
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Alle liblichen Kulturen von Mikroorganismen, falls verfligbar auf Bio-Substrat vermehrt, fiir die Verarbeitung
von Obst und Gemdlise (als Starterkulturen)

Hefeextrakt aus 6kologischer Erzeugung und nur flir Gemliiseeintépfe, -suppen, -scifte und Gemdise-\W(irzso-
Ben und -briihen

Amylolytische, pektolytische, proteolytische Enzyme zur Pressung und Klérung nur nach schriftlicher Geneh-
migung der OkoPriif GmbH (z.B. fiir Beerenfriichte, rote Trauben, Selleriesaft, Dickscifte und zur Herstellung
von klarem Zitronensaftkonzentrat); die Enzyme sind anschlieBend durch Erhitzen zu inaktivieren

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe

3.104

Nicht amidiertes Pektin

Agar-Agar

Johannisbrotkernmehl aus ékologischer Erzeugung

Guarkernmehl aus 6kologischer Erzeugung

Ascorbinsdure zur Oxidationshemmung nur fiir Traubensaft, Meerrettichzubereitungen und Kartoffelerzeug-
nisse; weitere Anwendungen nur nach Genehmigung der OkoPriif GmbH in begriindeten Einzelfillen
Citronensdure zur Oxidationshemmung und nur fiir Kartoffelerzeugnisse

Milchséure nur fiir die Verarbeitung von Oliven

Calciumcitrat nur flir Konfitiiren, Gelees, Fruchtaufstriche und Fruchtzubereitungen

Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter

Filterhilfsmittel: nicht-aktiviertes Kieselgur und Perlite

Speisegelatine, Bentonite und Kieselsol als Klérhilfsmittel und nur fiir Fruchtsaftkonzentrat, Birnensaft und
Traubensaft

Kohlendioxid, Stickstoff

Trennmittel aus ékologischer Erzeugung: pflanzliche Ole und Fette

Zuldssige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren zur Verarbeitung von Obst, Gemuse sowie Gewturzen und Kréutern, auBBer Verfahren lt. Ka-
pitel 3.10.5.

Trocknung von Kréutern

Das vorverarbeitete Frischgut ist unverziglich nach der Aufbereitung (Schneiden, Sichten usw.) schonend zu trock-
nen. Kréuter, die dtherische Ole enthalten, diirfen nicht Giber 40 °C getrocknet werden — ausgenommen

3.10.5

3.10.6

Kréuter, die zu h6heren Keimzahlen neigen (z.B. Calendula officinalis usw.)

Bei notwendiger Prophylaxe gegen Schddlingsbefall (z.B. Arnica montana)

Zum Erlangen von Qualitédtsanforderungen (z.B. bei Liebstéckel, Spitzwegerich usw.)

Unzul3ssige Verarbeitungsverfahren

Fruchtsaftherstellung aus Fruchtsaftkonzentrat (flir Rohware aus dem deutschsprachigen Raum)

Einsatz von lonenaustauschern oder Adsorberharzen

Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.
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3.11 Pflanzenbasierte Lebensmittel

3.11.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen
- Aus pflanzlichen Erzeugnissen (z.B. aus Getreide, Kokos, Samen, Niisse) hergestellte Drinks, Joghurts und
dhnliche Erzeugnisse
Erzeugnisse aus Soja, anderen Leguminosen und weiteren pflanzlichen EiweiBtrédgern (z.B. Tofu, Gewdirz-
saucen, Miso, Seitan)
« Zubereitungen mit einem (iberwiegenden Anteil aus oben genannten pflanzlichen Erzeugnissen

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zdhlt
Haltbargemachtes Gemlise wie Kichererbsen-Konserven, Tiefkiihl-Erbsen... (ist in Kapitel 3.10 geregelt)

3.11.2 Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angefiihrten Bedingungen zuléissig:

Wasser in Trinkwasserqualitcit

« Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe aufer Calciumcarbonat)

- Native Stdrke, Quellstérke in Oko-Verbandsstatus

- Alle fiir die Verarbeitung von pflanzlichen Erzeugnissen Ublichen Kulturen von Mikroorganismen, falls ver-
fligbar, auf Bio-Substrat vermehrt
Enzyme zur Entschleimung und Verzuckerung von Stdérke flir die Herstellung von Pflanzendrinks, Joghurts
und éhnlichen Produkten

« Rhizopus oligoporus zur Beimpfung bei der Herstellung von Tempeh

« Aspergillus oryzae und Aspergillus soyae (Kéji) zur Herstellung von Wiirzsaucen

« Aspergillus oryzae zur Herstellung von Miso

Zuldssige Lebensmittelzusatzstoffe

« Nicht amidiertes Pektin

- Lecithin als Emulgator zur Erreichung einer homogenen Masse

- Agar-Agar
Johannisbrotkernmehl aus ékologischer Erzeugung
Guarkernmehl aus 6kologischer Erzeugung
Rauch aus naturbelassenen heimischen Hélzern, Zweigen und Gewtdirzen (Holz ohne Imprégnierung, keine
Tropenhélzer); Rauch aus gereinigtem Primdrrauch-Kondensat aus naturbelassenen heimischen Hélzern
und Zweigen

- Kohlendioxid, Sauerstoff, Stickstoff

3.11.3 Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Aromen

3.11.4 Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Calcium- und Magnesiumchlorid (Nigari) als Gerinnungsmittel flir Leguminosenerzeugnisse
Calciumsulfat als Gerinnungsmittel fiir Leguminosenerzeugnisse

Natriumcarbonat (Soda), Natriumhydroxid zur pH-Wert-Einstellung

Kohlenstoffdioxid, Stickstoff
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Zuldssige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren zur Verarbeitung von pflanzlichen Erzeugnissen — wie im Geltungsbereich beschrieben —
sind zuldssig.
3.11.,5 Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.12 Speisedle und Speisefette

3.12.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

« Pflanzliche Speiseéle
« Pflanzliche und tierische Speisefette
« Mischungen aus tierischen und pflanzlichen Fetten

3.12.2 Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldssig, die den QualitGtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuléissig:

Wasser in Trinkwasserqualitcit
Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBBer Calciumcarbonat)

Zulassige Lebensmittelzusatzstoffe
- Natives, nicht modifiziertes Lecithin aus 6kologischer Erzeugung nur fiir die Herstellung von Margarine

3.12.3 Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Kulturen von Mikroorganismen
« Enzyme
« Aromen

3.12.4 Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter
- Filterhilfsmittel: nicht-aktiviertes Kieselgur, Perlite, Filterhilfsmittel auf Zellulosebasis
- Kohlendioxid, Stickstoff, Argon
«  Ethanol nur zur Entélung von Rohstoffen mit geringen Olgehalten (5-10 %)
Aktivkohle und Bentonite nur fiir Ole, die zur Weiterverarbeitung bestimmt sind und fiir Speiseél aus Soja

Zuléssige Verarbeitungsverfahren fiir pflanzliche Ole und Fette

Alle Ublichen Verfahren zur Vorbereitung der Rohware (Reinigen, Schdélen, Aufbereiten, Résten...) und Weiterverar-
beitung zu Speisedlen und -fetten, auBBer Verfahren It. Kapitel 3.12.6. Weiters explizit zugelassen sind:

Konditionieren/Vorwdérmen nur bis zur max. Auslauftemperatur

Mechanische Pressen mit einer Presstemperatur von max. 60° C

Zusdtzliche Anforderungen fiir max. Auslauftemperatur:

Oliven- und Leinél: 40°C,

Distel- und Ktirbiskernél: 50° C

Filtrieren, Dekantieren, Zentrifugieren

Emulgieren, Pasteurisieren und Kristallisieren zur Herstellung von Margarine und Marinadenfett
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Winterisieren
Nur zur Herstellung von Bratél flir Endverbraucher: Wasserdampfbehandlung bis 160° C

Nur fiir Ole und Fette zur Weiterverarbeitung

«  Entschleimen
« Entférben/Bleichen
Wasserdampfbehandlung bis 260° C

3.12.5 Zulassige Verarbeitungsverfahren fir tierische Fette

Alle Ublichen Verfahren zur Vorbereitung der Rohware und Weiterverarbeitung zu Fetten, auBer Verfahren t. 3.12.6.
Weiters explizit zugelassen ist:

Ausschmelzen

3.12.6 Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

- Extrahieren mit organisch-chemischen Lésungsmitteln

« Entschleimen (ausgenommen Ole und Fette zur Weiterverarbeitung)
Entsduern (ausgenommen Natronlauge fiir Sojaél)
Entférben/Bleichen (ausgenommen Aktivkohle und Bentonite fiir Ole und Fette zur Weiterverarbeitung)
Desodorieren (ausgenommen Ole und Fette zur Weiterverarbeitung und Bratél-Herstellung fiir Endverbrau-
cher)

«  Chemische Modifikation (Hydrieren/Hdrten, Umestern)

3.12.7 Qualitatssicherung
Zur Uberwachung maximalen Presstemperaturen sind Temperaturprotokolle zu fiihren. Die Presstemperaturen sind
so nahe wie moéglich an den Auslauféffnungen der Presse zu messen.

3.12.8 Kennzeichnung

Mit ,nativ” und ,kaltgepresst” dlrfen nur Speisedle bezeichnet werden, die keinem Raffinationsschritt— auch keiner
Wasserdampfbehandlung — unterzogen und ohne Hilfe von Ethanol gewonnen wurden.

3.13 Spirituosen

3.13.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

- Spirituosen aus Getreide, Wein, Kartoffel, Obst
Spirituosen aus Riicksténden der Weinbereitung und Obstverarbeitung (z.B. Brdnde aus Trester)
Likére

3.13.2 Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuldéssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldssig:

Drogen, insbesondere Krduter, Gewtlirze, Pflanzen und Pflanzenteile (z. B. Bliten, Bldtter, Wurzeln, Samen,
Zapfen, Beeren oder Schalen)

Hélzer und Rinden aus 6kologischer Erzeugung oder Wildsammlung

Typagen aus 6kologischer Erzeugung flir die Weinbrandherstellung

Karamellsirup zur Férbung von Likéren, es darf dadurch kein héherer Fruchtgehalt oder eine Iédingere Lage-
rung vorgetéduscht werden
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Aromaextrakte aus ékologischer Erzeugung sind vorzugsweise einzusetzen; dtherische Ole, Aromaextrakte,
Extrakte aus der namengebenden Frucht, natlirliche Aromastoffe

Reinzuchthefen, falls verfligbar, auf Bio-Substrat vermehrt

Enzyme: Pektinasen, Amylasen

Zulassige Spirituosen-/Likorbehandlungsmittel

Milchsdure, Apfelsdure, Citronensdure, Weinsdure als Sdureregulatoren
Calciumcarbonat zur Neutralisation
pflanzliche Ole aus ékologischer Erzeugung zur Schaumverhiitung
- Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter
- Filterhilfsmittel: nicht-aktiviertes Kieselgur und Perlite
- frisches Hiihner-Eiweif3, Magermilch und Quark aus ékologischer Erzeugung als Kldrhilfsmittel und Speise-
gelatine, Bentonite

3.13.3 Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

- Aromen zur Imitierung von Rohstoffen oder zur Behebung von Qualitétsméngeln
Zuldssige Verarbeitungsverfahren
Alle Ublichen Verfahren zur Herstellung von Spirituosen, auBBer Verfahren lt. Kapitel 3.13.4.

3.13.4 Unzulassige Verarbeitungsverfahren

« Herstellung von Fruchtaromalik6éren

3.14 Sufwaren und StiRungsmittel

3.14.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéihlen

- Speiseeis und SiBwaren (z.B. Sorbet, Gummibonbons, Kakao- und Schokoladenerzeugnisse)
- SdBungsmittel aus Zuckerriiben, Zuckerrohr, Getreide und anderen stérkeliefernden Pflanzen (z.B. Gelierzu-
cker, Rohrzucker, Ahornsirup, Agavensirup, Kokosbliitensirup)

Nicht zum Geltungsbereich dieses Kapitels zéihlen

- Obstdicksdfte (sind im Kapitel 3.10 geregelt)
« Honiggewinnung ist in den next bio Verarbeitungsrichtlinien nicht geregelt (fiir den Einsatz als Zutat gelten
die Anforderungen It. Kapitel 2.3.)

3.14.2 Zulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Es sind grundsdtzlich Zutaten zuléssig, die den Qualitdtsanforderungen aus Kapitel 2.3. entsprechen. Folgende Zu-
taten sind unter den angeflihrten Bedingungen zuldssig:

Wasser in Trinkwasserqualitdit

Speisesalz, jodiertes Speisesalz (ohne Rieselhilfsstoffe auBer Calciumcarbonat)

Zucker aus Zuckertiben soll fiir die Herstellung von StiBwaren bevorzugt eingesetzt werden (anstelle von
Zucker aus Zuckerrohr)

Nattirliche Aromen und Aromaextrakte nur fiir SGiBwaren mit Fruchtanteil und Speiseeis und nur nach
schriftlicher Genehmigung der OkoPriif GmbH

Enzyme zur Dicksaftherstellung und Getreide-/Stérkeverzuckerung
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Zuldssige Lebensmittelzusatzstoffe

Agar-Agar
Johannisbrotkernmehl aus 6kologischer Erzeugung
« Guarkernmehl aus 6kologischer Erzeugung
«  Gummi arabicum aus 6kologischer Erzeugung als Uberzugsmittel nur nach Genehmigung der OkoPriif
GmbH in begriindeten Einzelfdllen
Nicht amidiertes Pektin
Kaliumcarbonat zur Alkalisierung von Kakaobohnen
Natives, nicht modifiziertes Lecithin aus 6kologischer Erzeugung flir die Herstellung von Speiseeis, Schoko-
lade und Nougat

3.14.3 Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs
Kulturen von Mikroorganismen
Aromen (aufer flir SiiBwaren mit Fruchtanteil und Speiseeis)

3.14.4 Zulassige Verarbeitungshilfsstoffe

« Kohlendioxid, Stickstoff
Kohlensdure
Pflanzliche Ole aus ékologischer Erzeugung zur Schaumverhiitung
Citronensdure zur Stdrkehydrolyse
« Calciumhydroxid (Kalkmilch) zur Zuckerherstellung
« Natriumcarbonat, Calcium- und Natriumhydroxid (Natronlauge) zur Zuckerherstellung
- Schwefelsdure zur Regulierung des pH-\Wertes bei der Zuckerherstellung
Asbestfreie Filtermaterialien wie Papier- oder Stofffilter
Filterhilfsmittel: nicht-aktiviertes Kieselgur, Aktivkohle, Perlite und Bentonite

Zulassige Verarbeitungsverfahren

Alle Ublichen Verfahren flr die Herstellung der Produkte im Geltungsbereich sind zugelassen, auBer Verfahren li.
Kapitel 3.14.5. Weiters explizit zugelassen sind:

Thermische Hydrolyse bei der Herstellung von Agavensirup
Desodorierung von Kakaobutter

« Alkalisierung von Kakaobohnen

3.14.5 Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

Einsatz von lonenaustauschern oder Adsorberharzen

3.14.6 Kennzeichnung

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz und Gelatine ist in der Zutatenliste deutlich zu kennzeichnen.

3.15 Transport und Schlachtung

3.15.1 Geltungsbereich
Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zéihlen
Der Transport von lebenden Nutztieren — ausgenommen Fische

Der Schlachtung vorgelagerte notwendige MaB3nahmen
Die Schlachtung von lebenden Nutztieren — ausgenommen Fische
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3.15.2 Allgemeine Anforderungen

VVom Verladen der Schlachttiere bis zur Schlachtung ist besonders auf das Wohl der Tiere zu achten. Der Umgang
mit den Tieren muss zu jedem Zeitpunkt mdglichst schonend erfolgen. Die Tiere sind gewaltfrei und ruhig zu treiben;
ihr Herdentrieb soll dabei genutzt werden. Es diirfen Treibhilfen verwendet werden (z.B. Treibschilde und -gatter) —
ausgenommen elektrische Treibhilfen und Schlaginstrumente, diese sind verboten. Es sind alle MaBnahmen zu set-
zen um Stress, Schmerz und Angst der Tiere zu vermeiden bzw. zu minimieren. Um dies zu erreichen, sollte beson-
ders darauf geachtet werden, dass das mit dem Transport und der Schlachtung beauftragte Personal tGber die erfor-
derliche Sachkunde verfligt und ausreichend Personal eingesetzt wird.

Jedes Tier bzw. jede Gruppe von Tieren muss zu jedem Zeitpunkt wéhrend des Transport- und Schlachtungspro-

zesses identifizierbar sein. Die Planung der Schlachtstétte ist darauf auszurichten, dass die Wartezeiten der Tiere
auf ein Minimum reduziert werden, wobei notwendige Ruhezeiten zu berlicksichtigen sind. Die Schlachtstatte ver-
fagt Uber Arbeitsanweisungen bzw. Leitlinien fur bewdhrte Verfahrensweisen, in denen die einzelnen Arbeitsschritte
des gesamten Schlachtprozesses dargestellt sind. Flr den Fall einer Stérung oder eines Ausfalls der Schlachtanlage
gibt es fiir jeden einzelnen Arbeitsschritt einen dokumentierten Notfallplan, welcher insbesondere das weitere Ver-
fahren mit den Tieren regelt. Es ist eine flr den Tierschutz zustéinde Person sowie eine Stellvertretung zu benennen
— dies ist schriftlich zu dokumentieren. Die ernannten Personen muissen diese Position geeignet und qualifiziert sein
(regelmd@Bige, mindestens jahrliche Schulungen; Nachweis mittels Schulungsbestéatigung erforderlich).
Die fur den Tierschutz zustéinde Person Uberwacht regelmdBig die Schritte vom Entladen bis zum Entbluten in ge-
eigneter Weise; ist weisungsbefugt und betreibt aktives Verbesserungsmanagement. Alle Personen, die in der
Schlachtstétte mit lebenden Tieren in Kontakt sind, werden durch den Tierschutz-Verantwortlichen im Hinblick auf
Tierschutzbelange jéhrlich geschult.

3.15.3 Regelungen fir einzelne Tierarten

Milchgebende Tiere sind vor dem Verladen zu melken, wenn zu erwarten ist, dass die Schlachtung nicht vor der
ndchsten Ublichen Melkzeit erfolgt. Diese Anforderung ist relevanten Féllen an den Lieferanten zu kommunizieren
und schriftlich zu dokumentieren.

Schweine sollten wenige Stunden vor der Beférderung méglichst nicht geflittert werden. Diese Anforderung ist an
den Lieferanten zu kommunizieren und schriftlich zu dokumentieren. Nach Méglichkeit erfolgt das Treiben der
Schweine von dunklen zu hellen Lichtverhdltnissen.

Bei Gefliigel hat das Einbringen in Transportkisten umsichtig und ohne Verletzungsgefahr fir die Tiere zu erfolgen.
Das Werfen von Tieren ist nicht erlaubt. Fangmaschinen sind bei sachgerechtem Einsatz erlaubt.

3.15.4 Anforderungen fir Transport und Viehhandel

Nachfolgende Anforderungen sind in internen Arbeitsanweisungen festzuhalten und an externe gewerbliche
Transporteure bzw. landwirtschaftliche Lieferanten zu kommunizieren und schriftlich festzuhalten.

Der Transport von Schlachtkdrpern ist gegenliber dem Transport von lebenden Tieren vorzuziehen. Vor dem Ver-
laden sind die Tiere ausreichend zu trénken. Die Tiere sind idealerweise zum néichst gelegenen Schlachthof zu trans-
portieren. Transportwege sind méglichst kurz zu halten, wobei der Transport vier Stunden und eine Transportentfer-
nung von 200 km nicht Uberschreiten soll. Eine Transportdauer von maximal 8 Stunden ist nur in begriindeten Ein-
zelféllen mit vorhergehender Genehmigung durch die Okopriif GmbH zuldssig, sofern eine ausreichende Tréinke und
erweiterte Platzvorgaben (siehe Kapitel 3.15.5) wdhrend des Transports sowie eine lngere Ruhezeit vor der
Schlachtung gewdhrleistet sind. Der Transport beginnt mit dem Verladen des ersten Tieres auf dem Betrieb und en-
det mitdem Abladen des letzten Tieres beim Schlachthof — ausgenommen Gefliigel: Hier wird die Be- und Entladezeit
nicht zur Transportzeit gerechnet. Alle beim Transport und der Be- und Entladung mitwirkenden Personen miissen
Uber einen entsprechenden Beféihigungsnachweis verfuigen. Gewerbliche Transporteure mussen Uber einen doku-
mentierten Notfallplan verfligen, welcher die Verfahrensweisen bei Unfdllen, unvorhergesehener Verldngerung der
Transportzeit bzw. extremen Witterungsverhdltnissen regelt. Die unterschiedlichen Bedurfnisse der verschiedenen
Tierarten sowie klimatischen Verhdéltnissen sind zu berlcksichtigen. Bei warmen AuBentemperaturen sind lange
Standzeiten zu vermeiden, ist das Fahrzeug bei notwendigen Transportpausen im Schatten abzustellen und die
Tiere sind ausreichend zu tréinken. Die Tiere dlrfen fur den Transport nicht mit synthetischen Beruhigungsmitteln
oder synthetischen Stimulantien behandelt werden.
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3.15.5 Anforderungen an die Ausstattung von Tiertransportmitteln

Nachfolgende Anforderungen sind in internen Arbeitsanweisungen festzuhalten und an externe gewerbliche Trans-
porteure bzw. landwirtschaftliche Lieferanten zu kommunizieren und schriftlich festzuhalten. Die Transportmittel
miissen geeignete Vorrichtungen fur das Be- und Entladen besitzen, wie Einstreu, einen rutschfesten Bodenbelag,
einen Seitenschutz, feste, ebene oder verstellbare Rampen (mindestens 1,20 m breit) bzw. Verladeklappen mit ge-
ringer Neigung oder einer hydraulischen Hebebtihne. Dies gilt nicht fir den Transport in Transportkisten. Hier mus-
sen tiergerechte Transportkisten gewdhlt werden (z.B. fir Geflligel dunkle, gut bellftete und ausreichend hohe Be-
hdltnisse). Fiir den Transport von GroB3tieren muss im Vorderteil des Fahrzeugs eine Fluchtklappe vorhanden sein.
Den Tieren muss ausreichend Platz zur Verfligung stehen.

Ab einer zu erwartenden AuBentemperatur von liber 25 °C und der Uberschreitung der Soll-Transportdauer sind
folgende erweiterten Platzvorgaben zu beachten: Der nach jeweils geltender Gesetzgebung erlaubten Mindestfla-
che je Tier werden 20% an Fléche hinzugerechnet. Die Tiere mussen vor ungulnstigen Witterungseinfliissen ge-
schitzt sein. Die Luftung und der Luftraum sind den Transportverhdltnissen und der jeweiligen Tierart anzupassen.
Der Boden ist durch geeignete Einstreu rutschfest zu halten.

Fiir den Transport von Geflligel in Geflligelkisten ist auf rutschfesten durchléssigen Kistenbdden keine Einstreu
erforderlich. Tiere aus verschiedenen Betrieben sind durch geeignete Vorrichtungen abzutrennen. Geschlechtsreife
mdnnliche Tiere mussen von weiblichen Tieren der gleichen Art getrennt beférdert werden. Trennwdnde muissen
eine entsprechende Stabilitét aufweisen. Die Aufbauten mussen so beschaffen sein, dass die Sicherheit der Tiere
gewdhrleistet ist. Die Laderdume dirfen keine scharfen Kanten, Vorsprunge, Ecken, vorstehende Haken oder éhnli-
ches aufweisen. Ausgewachsene Tiere — sofern nicht in Transportboxen transportiert — miissen in aufrechter natir-
licher Haltung mindestens 20 cm Freiraum Uber ihren Képfen haben.

3.15.6 Anlieferung zur Schlachtstatte

Die Tiere sind nach Ankunft in der Schlachtstatte alsbald — méglichst innerhalb von einer Stunde — zu entladen.
Der Anlieferungs- und Entladebereich sollte GUberdacht sein. Rampen und Treibgéinge miissen frittsicher sein.
Treibgdnge sollten seitlich einen Sichtschutz (seitlich ganz geschlossen; bei Schweinen ist dies verpflichtend) und
keine  wechselnden Boden- und Wandverhdltnisse oder  Abflussrinnen im  Boden  haben.
Die Entladung von Transportkisten hat aufrecht und pfleglich zu erfolgen. Die Tiere dirfen keinesfalls nach unten
und/oder Ubereinander fallen. Gehunfahige Tiere und schwer verletzte Tiere sind unverziglich bei der Anlieferung
zu betéuben und zu téten.

3.15.7 Unterbringung und Ruhezeiten

Die Wartezeit in der Schlachtstétte soll auf ein Minimum begrenzt werden. Die notwendigen Ruhezeiten sollten min-
destens so bemessen sein, dass die Tiere den Transportstress abbauen kénnen. Alle Tiere mit gesetzlich vorgeschrie-
benen Ruhezeiten mussen wdhrend der Ruhezeit freien Zugang zur Tréinke haben. Es mussen der Tieranzahl ent-
sprechend ausreichend funktionsfdhige Trénken vorhanden sein. Schweine werden erst nach einer Ruhephase von
mindestens zwei Stunden nach der Entladung geschlachtet.

Tiere, bei welchen Gefahr der gegenseitigen Verletzung besteht (unterschiedliches Geschlecht, Herkunft, Alter...)
mussen getrennt untergebracht werden. Es sollte ein Sichtschutz zur Nachbarbucht bestehen; bei Schweinenist dies
verpflichtend. Eine Unterbringung ausschlieBlich auf Spaltenbdden ist bei einem Aufenthalt von mehr als 6 Stunden
nicht zuléssig. Den Tieren missen genugend und ausreichend gro3e Buchten (Mdglichkeit zum Ablegen und beque-
men Liegen), mit Witterungsschutz, mit trittsicheren Béden, mdglichst mit Einstreu, und angemessener Bellftung zur
Verfligung stehen. Wenn die Unterbringung eine Dauer von 6 Stunden Uberschreitet, sind die Tiere angemessen zu
fattern, daflir missen geeignete Futtermittel bereitgehalten werden. Jedem Tier steht ein Fressplatz zur Verfligung.

Im Bedarfsfall missen die besonderen Anspriiche der jeweiligen Tierart erflillt werden, z.B. Stroheinstreu, Sprink-
leranlagen, Ventilatoren bei Hitze oder Heizungen bei Kdlte. Das Befinden und der Gesundheitszustand der Tiere sind
téglich abends und morgens von der fiir den Tierschutz zusténden Person bzw. deren Stellvertretung zu kontrollie-
ren. Zwischen Warte- und Schlachtbereich muss ein Sichtschutz installiert sein; ein Schallschutz sollte idealerweise
bestehen.

3.15.8 Betdaubung

Alle Tiere sind vor der Schlachtung fachgerecht, sorgféltig und wirkungsvoll zu betGuben. Das Schlachten ohne vor-
herige Betdubung ist verboten. Jedes Tier muss — auf3er bei Gas- und Wasserbadbettubung — einzeln betdubt wer-
den. Die Betdubungsausristung muss in einwandfreiem und funktionstliichtigem Zustand sein.
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Der Bettiubungserfolg ist bei jedem Tier zu kontrollieren, bei unzureichender BetGubung muss sofort nachbetdubt
werden. Es missen einsatzbereite, funktionsfdhige Ersatzgertite flir die BetGubung vorhanden sein.
Die Kontrolle und Reinigung der Gerdte muss mehrmals téglich erfolgen. Die Betéiubungsgeréte bzw. -anlagen wer-
den nach einem technischen Wartungsplan — mindestens einmal jéhrlich — gepriift und bewertet (inkl. Dokumenta-
tion).

Gas-Betdubungsanlagen missen Sichtfenster haben. Im Fall einer Stérung muss die Anlage rasch mit atmosphd-
rischer Luft zu beflllen sein. Gaskonzentrationen und die Verweildauer der Tiere in den Gasphasen werden sténdig
kontrolliert und aufgezeichnet. Unerwiinschte Anderungen der Gaszufuhr miissen durch die Anlage optisch oder
akustisch aufgezeigt werden.

Bei allen Bet@iubungsverfahren ist die Anzahl der Betdubungsfehler und Nachbetdubungen tdglich zu protokol-
lieren. Die Ursachen mussen festgestellt und behoben werden. Die fur den Tierschutz zustéinde Person kontrolliert
und protokolliert taglich stichprobenartig (betriebsindividuell festgelegte Anzahl) die Betdubung. Werden Unzuldng-
lichkeiten bei der Betdubung festgestellt, sind die Ursachen zu kléren und geeignete MaBnahmen einzuleiten.

3.15.9 Entblutung

Ein Wiedererlangen des Bewusstseins vor oder wéhrend der Entblutung muss auszuschlieBen sein. Das Stechen
und Entbluten muss bei allen Tieren unmittelbar nach der Betdubung erfolgen; maximal werden 15 Sekunden emp-
fohlen- bei Rindern mit Bolzenschuss maximal 60 Sekunden.

Schweine und Rinder missen mittels Bruststich entblutet werden. Kleine Wiederkéuer und Geflliigel sind durch
Erdffnen beider Halsschlagadern (Arterien) zu entbluten. Die Entblutezeit sollte flir alle Tierarten mindestens 3 Mi-
nuten betragen. Mitarbeitende mussen in der Lage sein unzureichend entblutete Tiere zu erkennen, zu erreichen und
ausreichend Zeit haben, um diese nachzuschneiden bzw. fachgerecht zu stechen. Werden automatische Entblu-
tungsmessgerdte eingesetzt, sind sie mindestens einmal tdglich auf ihre Funktionsfdhigkeit zu prifen.

Kommt es im Schlachtprozess zu einem technischen Stopp, sind betdubte Tiere sofort manuell zu entbluten. Die
far den Tierschutz zustéinde Person kontrolliert und protokolliert téiglich stichprobenartig (betriebsindividuell festge-
legten Anzahl) die Entblutung. Werden Unzulénglichkeiten bei der Entblutung festgestellt, sind die Ursachen zu er-
mitteln und geeignete MaBnahmen einzuleiten. Es ist sicherzustellen, dass jedes Tier tot ist, bevor weitere Zerlege-
und Verarbeitungsprozesse beginnen (Prifung: keine Bewegungen, kein Lidschlussreflex, keine Atmung...).

3.16 Wein

3.16.1 Geltungsbereich

Zum Geltungsbereich dieser Richtlinie zdhlen

Wein, Perlwein, Schaumwein, Fruchtwein, Likbrwein
Traubenmost (nur zur Weinbereitung)
Weinessig

3.16.2 Zuldssige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Trauben
Most
Wein
Friichte

3.16.3 Zulassige 6nologische Behandlungsmittel

Aktivkohle zur Sché6nung

Amylase (nur zur Verwendung bei Obstweinen)

Apfelséure nur zur SGuerung von Fruchtweinen

Bentonite, Perlite

Casein

Chitosan (aus Aspergillus niger gewonnen)
Diammoniumphosphat (DAP) (nicht zuldissig flir Fruchtweine)
Eichenholzstiicke (nicht zuldssig flir Fruchtweine)
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Gereinigte Luft und gasférmiger Sauerstoff zur Belliftung und Sauerstoff-Anreicherung

Gummi arabicum aus 6kologischer Erzeugung zur Klédrung (nicht zuldssig flir Fruchtweine)
Hefe-Mannoproteine

Hefeproteinextrakte, falls verfligbar aus 6kologischer Erzeugung, zur Kiérung

Hihnereiklar aus 6kologischer Erzeugung

Inaktivierte Hefen, Hefeautolysate, Heferindenpréparate, (Hefezellwandpréparate), falls méglich aus ékolo-
gischer Erzeugung

Kaliumalginat als Riittelhilfe bei der Versektung (nicht zuldssig fiir Fruchtweine)

Kieselgur und Zellulose als Filterhilfsstoff

Kohlendioxid, Stickstoff und Argon als Schutzgase

Kupfercitrat (nicht zuldssig flir Fruchtweine)

L(+)-Weinsdure als Sduerungsmittel und Sédureregulator

L-Ascorbinséure (nicht zuldissig fiir Fruchtweine)

Metaweinsdure (nicht zuldssig fiir Fruchtweine)

Milchséure zur Séureregulierung

Milchséurebakterien, Kaliumhydrogencarbonat, Calciumcarbonat, neutrales Kaliumtartrat (= Kaliumbitart-
rat, Kaliumhydrogentartrat) zur Entséuerung

Pektolytische Enzyme

Proteine pflanzlichen Ursprungs aus Weizen, Kartoffeln oder Erbsen falls verfiigbar aus 6kologischer Erzeu-
gung

Reinzuchthefe, falls verfligbar aus 6kologischer Erzeugung

Schwefeldioxid, Kaliumbisulfit und Kaliummetabisulfit (= Kaliumpyrosulfit); die Grenzwerte flir den Gesamt-
schwefelgehalt in Bio-Weinen laut geltender gesetzlichen Regelung sind zu beachten.

Siliziumdioxid in Form von Gel oder kolloidaler Lésung (Kieselgel, Kieselsol)

Speisegelatine aus 6kologischer Erzeugung zur Klérung

Tannine falls verfligbar aus 6kologischer Erzeugung (nicht zuldissig fiir Fruchtweine)
Thiaminium-Dichlorhydrat (nicht zuldssig fiir Fruchtweine)

Unverdiinnte, frische Hefe aus dkologischer Erzeugung

Citronensdiure zur Schénung

Kombinationspréparate diirfen nur angewandt werden, wenn alle Einzelkomponenten bekannt und zugelassen sind.
Alle Weinbehandlungsmittel und Lebensmittelzusatzstoffe missen gentechnikfrei hergestellt sein.

3.16.4

3.16.5

Zur Anreicherung

Saccharose (kristalliner Riibenzucker) in Oko-Verbandsstatus
Traubenmostkonzentrat aus 6kologischer Erzeugung

Rektifiziertes Traubenmostkonzentrat aus ékologischer Erzeugung
Fruchtsaftkonzentrat aus ékologischer Erzeugung nur fiir Fruchtweine

Unzulassige Zutaten landwirtschaftlichen und nicht-landwirtschaftlichen Ursprungs

Hausenblase

Zuldssige Verarbeitungsverfahren

Rohstoff- und energieintensive Verfahren sind zu vermeiden

Schweflige Sdure ist auf das unabdingbare Map zu begrenzen.

Alle Behandlungsstoffe sind zu vermeiden/auszuschlief3en, die in ihrer Herstellung, Anwendung oder Entsor-
gung bedenklich fiir die Umwelt und Gesundheit sind.

Abwadsser diirfen zu keiner Umweltbelastung flihren

Organische Stoffe, die in der Weinbereitung in gro3en Mengen anfallen, miissen grundsdtzlich in den eige-
nen Befriebskreislauf rlickgefiihrt werden.

Zentrifugation und Filtration mit und ohne inerte Filterhilfsstoffe mit einer Porengréf3e von mindestens 0,2
Mikrometer

Kurzzeithocherhitzung

HeiBabfiillung von Wein mit maximal 75° C

next bio Richtlinie fiir Verarbeitung 04.2024 Seite 40 von 43



Thermische Behandlung bis maximal 70° C
Rotweinmaische temperieren auf maximal 35° C
Kdltebehandlung nur zur Weinsteinstabilisierung
Beliiftung

3.16.6 Unzuldssige Verarbeitungsverfahren

« Teilweise Konzentrierung durch Kdlte
Entschwefelung durch physikalische Verfahren
Weinstabilisierung durch Elektrodialyse und Kationenaustauscher
Anwendung von lonenaustauschharzen

« Behandlung mit Kationenaustauschern zur Weinsteinstabilisierung

3.16.7 Reinigung und Desinfektion

Alle chlorhaltigen Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind verboten. Eine Belastung der Abwdsser ist zu vermeiden.
Zur Unterstiitzung von Wasser, Dampf und mechanischen Mitteln sind folgende Mittel zugelassen:

« Peressigsdure, Citronensdure, Weinsdure
« Kalilauge
Natronlauge
Soda
Schmierseife
« Kalilauge, Tenside (98 % abbaubar)
- Wasserstoffperoxid

« Ozon
Schwefelige séure
Alkohol
Anhange
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Angang 1: Zur Kontrolle berechtigte Organisationen

Kontrollstelle

Kontaktdaten

Kontrollstellen in Deutschland

ABCERT AG

MartinstraBe 42 - 44,73728 Esslingen
T:+49711/ 351792 292
E: info@abcert.de | W: www.abcert.de

Kiwa BCS Oko-Garantie
GmbH

Marientorgraben 3-5, 90402 Nurnberg
T:+49 911 /424390
E: DE.Info.BCS@kiwa.com | W: www.kiwa.com

Ecocert Deutschland

ReichenaustraBe 39, 78467 Konstanz

GmbH T:+437531/813010
office.deutschland@ecocert.com | W: www.ecocert.com
LACON GmbH MoltkestraB3e 4, 77654 Offenburg

T:+43781/96679 200
E: lacon®@lacon-institut.org | W: www.lacon-institut.com

OkoP Zertifizierungs

Europaring 4, 94315 Straubing

GmbH T: +43 9421 /961090
E: biokontrollstelle@oekop.de | W: www.oekop.de
QC & 1 GmbH TiergartenstraBe 32, 54595 Prim

T:+49 6551 147641
E: qci@qci.de | W: www.lacon-institut.com

Kontrolistellen in Osterreich

Austria Bio Garantie

Kénigsbrunner StraBe 8, 2202 Enzersfeld

GmbH T:+43 2262/ 672212

E: enzersfeld@abg.at | W: www.abg.at
SGS Austria Controll — GrinbergstraBe 15, Stiege 2, 6. Stock, 1120 Wien
Co. GesmbH T:+431 /51225670

E: sgs.austria@sgs.com| W: www.sgs-kontrolle.at
SLK GesmbH KleBheimer Stra3e 8a, 5071 Wals

T:+43 662 /6494830

E: office@slk.at| W: www.slk.at
LACON GmbH Am Teich 2, 4150 Rohrbach

T:+437289 /40977

E: office@lacon-institut.at | W: www.lacon-institut.com
BIOS - Feyregg 39, 4552 \Wartberg
Biokontrollservice T:+437587 /7178
Osterreich E: office@bios-kontrolle.at | W: www.bios-kontrolle.at
LVA GmbH Magdeburggasse 10, 3400 Klosterneuburg

T:+43 2243 /266220
E: service@lva.at | W: www.lva.at

Zertifizierungsstelle
LKV Austria
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Auf der Gugl 3, 4021 Linz
T:+4350/ 6902 3130
E: zertifizierung@lkv-austria.at | W: wwwv.lkv.at
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