== Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

PRODUKTSPEZIFIKATION

gem. VO 1308/2013, Art. 94
fiir eine ,,Ursprungsbezeichnung”gem. Art. 94

Zu schiitzender Name:

Oberosterreich

Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen Eigenschaften
der Weine:

Das Weinbaugebiet Oberosterreich umfasst eine Rebflache von 45 ha. Geografisch
deckt essich mit dem Bundesland Oberosterreich. Aufgrund des rauen, kiihlen Klimas
- die Jahresdurchschnittstemperatur betragt nur 8-9°C - ist Weinbau nur an verein-
zelten Standorten moglichen.

Die Ursprungsbezeichnung Oberdsterreich kann fiir Wein und Qualitatsschaumwein
verwendet werden, wobei die Verwendung fir Qualitatsschaumwein in der Praxis
keine Anwendungfindet. Die Bedingungen fir die Verwendung von Qualitatsschaum-
weinentsprechendenjenigenindeng.U.s Niederdsterreich, Burgenland, Steiermark
und Wien; sie werden in dieser Produktspezifikation nicht angefiihrt.

Eine Aufstellung liber die wichtigsten analytischen Parameterist dem Anhang zu die-
ser Produktspezifikation zu entnehmen.

Verwendung von ,Oberésterreich” fiir Wein:

Weine der Ursprungsbezeichnung ,Oberosterreich” miissen mit einem der nachste-
henden traditionellen Begriffe gem. 0sterreichischem Weingesetz 2009 (in der gel-
tenden Fassung) am Etikett bezeichnet werden:

1. ,Qualitatswein®: Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von
15°Klosterneuburger Mostwaage (=9,5 % vol.) aufweisen.

2. ,Kabinett” oder ,Kabinettwein“: Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostge-
wicht von 17° Klosterneuburger Mostwaage (= 11,1 % vol.) aufweisen.

3. ,Spatlese“oder ,Spatlesewein®: Weinaus Trauben, die in vollreifem Zustand ge-
erntetworden sind.



4. ,LAuslese”oder,Auslesewein”: Spatlese, dieausschlieflich aus sorgfaltigausgele-
senen Trauben - unter Aussonderungallernichtvollreifen, fehlerhaften und kran-
ken Beeren gewonnen wurde.

5. ,Beerenauslese” oder,Beerenauslesewein®: Wein aus dem Saft Gberreifer oder
edelfauler Beeren.

6. ,Ausbruch” oder ,Ausbruchwein”: Wein, der ausschlieRlich aus edelfaulen oder
Uberreifen, auf natiirliche Weise eingetrockneten Beeren stammt. Zur besseren
Auslaugungdes natirlichen Zuckergehaltes kann frisch gekelterter Traubenmost
oder Wein, der Spatlese, Auslese oder Beerenauslese entspricht und derselben
Lage entstammt, dem Lesegut zugesetzt werden.

7. ,Trockenbeerenauslese”: Beerenauslese aus groRtenteils edelfaulen, weitgehend
eingeschrumpften Beeren.

8. ,Eiswein”: Wein, der ausschlief3lich aus Weintrauben hergestellt wurde, die bei
der Lese und der Kelterung gefroren waren.

9. ,Strohwein“oder,Schilfwein“: Wein aus vollreifen und zuckerreichen Beeren,die
vor der Kelterung mindestens drei Monate auf Stroh oder Schilf gelagert oder an
Schniiren aufgehangt waren.

Zusatzlich zu dentraditionellen Begriffen aus 3.) bis 9.) kann auch der traditionelle
Begriff ,Pradikatswein”oder der traditionelle Begriff ,Qualitatswein besonderer
Reife und Leseart” angefiihrt werden.

Spezifische 6nologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die einschlédigigen Ein-
schrénkungen fiir die Weinbereitung:

Fiir die Ursprungsbezeichnung "Oberdsterreich" sind alle 6nologischen Verfahren
derder VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935, die fiir Wein mit geschiitzter Ursprungs-
bezeichnungvorgesehensind, zugelassen, ausgenommen die Behandlung mit Kali-
umsorbat (Anhang| A Nr. 2.4) und mit Dimethyldicarbonat (Anhangl| ANr. 2.7). Eine
Entsduerung der Weine ist nach den Vorgaben der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/
935 méglich. Uber die mégliche Sduerung wird von der Bundesministerin fiir Land-
wirtschaft, Regionen und Tourismus abhdngig von den Witterungsbedingungen
wahrend der Vegetationsperiode entschieden. Die Bedingungen fiireine mdogliche
Sauerung richten sich dabei nach den Vorgaben der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/
935.

Die spezifischen dnologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung) ergeben sich
aus der jeweils gewdhlten traditionellen Produktionsweise gem. dsterreichischem
Weingesetz 2009 (inder geltenden Fassung):

,Qualitdtswein“:

Der Saftder Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 15° Klosterneuburger Most-
waage (= 9,5 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei
von Fehlern sein und in der Weinbauregion, Weinland“und/oderin daran angren-
zenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhohung des natlirlichen Alko-
holgehaltes ist mittels Zugabe von Saccharose, Traubenmostkonzentrat, rektifizier-
tem Traubenmostkonzentrat und teilweiser Konzentrierungim Ausmalfd von max. 2



% vol. (bzw. 2,5 % vol. bei schlechten Witterungsverhaltnissen) und nach Genehmi-
gung durch die Bundesministerinfir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus zulds-
sig. Nach Anwendungeines derartigen Verfahrens darf ein Gehaltvon 15 g unvergo-
renem Zucker je Liter nicht Gberschritten werden. Die Erhhung des natirlichen Al-
koholgehaltes ist bis zu einem Gesamtalkoholgehalt von 13,5 % vol. bei WeiBwein
sowie biszu 14,5 % vol. bei Rotwein zulassig. ,,Qualitatswein“kann bis zu einem Ge-
halt von 15 g unvergorenem Zucker je Liter gestf$t werden.

,Kabinett” oder , Kabinettwein“:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 17° Klosterneuburger Most-
waage (= 11,1 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei
von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“und/oder in daran angren-
zenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhohung des nattirlichen Alkohol-
gehaltes sowie eine StilRungist nicht zuldssig.

»Spatlese” oder ,Spatlesewein:

Wein aus Trauben, die invollreifem Zustand geerntet worden sind. Der Saft der Trau-
ben muss ein Mindestmostgewicht von 19° Klosterneuburger Mostwaage (= 12,8 %
vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein
und inder Weinbauregion ,Weinland“und/oderindaran angrenzenden Weinbaure-
gionen hergestellt werden.Die Erhéhungdes natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine
SiGRung ist nicht zuladssig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiRRe darf diese nur
im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgefiill-
ter Wein darf nichtvor dem 1. Janner des auf die Ernte folgenden Jahresan den Ver-
braucher abgegeben werden.

»Auslese” oder , Auslesewein”:

Spétlese, die ausschlieRlich aus sorgfaltig ausgelesenen Trauben - unter Aussonde-
rung aller nicht vollreifen, fehlerhaften und kranken Beeren - gewonnenwurde. Der
Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 21° Klosterneuburger Most-
waage (= 14,45 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei
von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,,Weinland“ und/oder in daran angren-
zenden Weinbauregionen hergestellt werden.Die Erhohung des natlirlichen Alkohol-
gehaltes sowie eine StRRungist nicht zuldssig; im Falledes Vorhandenseins einer Rest-
siRe darf diese nur im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein.
In Flaschen abgefillter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden
Jahres an den Verbraucher abgegeben werden.

,Beerenauslese” oder, Beerenauslesewein”:

Wein aus dem Saft (iberreifer oder edelfauler Beeren. DerSaftder Trauben muss ein
Mindestmostgewichtvon 25° Klosterneuburger Mostwaage (= 17,85 % vol.) aufwei-
sen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der
Weinbauregion ,Weinland“und/oderindaran angrenzenden Weinbauregionen her-
gestelltwerden. Die Erh6hungdes natlrlichen Alkoholgehaltessowie eine StiBung ist
nicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiifRe darf diese nur im Wege
einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgefiillter Wein
darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den Verbraucher
abgegeben werden.



»Ausbruch” oder ,, Ausbruchwein“:

Wein, der ausschlieBlich aus edelfaulen oder tiberreifen, auf natirliche Weise einge-
trockneten Beeren stammt. Zur besseren Auslaugung des natiirlichen Zuckergehaltes
kann frisch gekelterter Traubenmost oder Wein, der ,Spatlese”, ,Auslese”oder,,Bee-
renauslese” entspricht und derselben Lage entstammt, dem Lesegut zugesetzt wer-
den. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 27° Klosterneuburger
Mostwaage (= 19,7 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack
frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran an-
grenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhohung des natlirlichen Al-
koholgehaltes sowie eine StiBungist nicht zuldssig; im Falledes Vorhandenseinseiner
RestsiiRe darf diese nur im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden
sein. In Flaschen abgefiillter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgen-
den Jahresan denVerbraucher abgegeben werden.

,Trockenbeerenauslese”:

Beerenauslese aus grotenteils edelfaulen, weitgehend eingeschrumpften Beeren.
Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 30° Klosterneuburger Most-
waage (= 22,0 % vol.) aufweisen. Der Wein mussin Aussehen und Geschmack freivon
Fehlernseinundin der Weinbauregion ,Weinland“und/oderin daran angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhéhungdes natiirlichen Alkoholgehaltes
sowie eine StBungist nicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiRe darf
diese nurim Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen
abgefillter Wein darf nichtvor dem 1. Mai des auf die Ernte folgendenJahresan den
Verbraucher abgegeben werden.

»Eiswein“:

Wein, derausschlieBlich aus Weintrauben hergestellt wurde, diebei der Lese und der
Kelterung gefroren waren. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von
25° Klosterneuburger Mostwaage (=17,85 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aus-
sehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion , Weinland“
und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erho-
hung des natiirlichen Alkoholgehaltes sowie eine SiiBung ist nicht zulassig; im Falle
des Vorhandenseins einer RestsiiRe darf diese nur im Wege einer Garungsunterbre-
chung hergestellt wordensein. In Flaschen abgeflillter Wein darf nicht vor dem 1. Mai
des auf die Ernte folgenden Jahresan den Verbraucher abgegeben werden.

»Strohwein“ oder ,,Schilfwein“:

Weinaus vollreifen und zuckerreichen Beeren, die vor der Kelterung mindestens drei
Monate auf Stroh oder Schilf gelagert oder an Schniiren aufgehangt waren. Der Saft
der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 25° Klosterneuburger Mostwaage (=
17,85 % vol.) aufweisen. Weist der Saft bereits nach mindestens zwei Monaten Lage-
rung ein Mostgewichtvon 30°Klosterneuburger Mostwaage (= 22,0 % vol.) oder mehr
auf, so kann bereits zu diesem Zeitpunkt die Kelterung vorgenommen werden. Der
Wein muss in Aussehen und Geschmack freivon Fehlernseinundin der Weinbaure-
gion,Weinland“und/oderin daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt wer-
den. Die Erh6hung des natirlichen Alkoholgehaltes sowieeine StiRungist nicht zulas-
sig; im Falle des Vorhandenseins einer Restslifle darf diese nur im Wege einer Ga-
rungsunterbrechunghergestellt worden sein. In Flaschen abgefillter Wein darf nicht



vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den Verbraucher abgegeben
werden.

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Oberdsterreich” umfasst das gesamte Bundesland
Oberésterreichin Osterreich.

Héchstertrag je Hektar:

Die Hektarhochstmenge betrdgt ab dem Erntejahr 2020 10.000 kg Weintrauben o-
der 7.500 | Wein je ha.

Angabe der Keltertraubensorte oder -sorten, aus denen die Weine gewonnen wer-
den:

Fiir die Gewinnungder Weine sind folgende Keltertraubensorten erlaubt:

1. Weifsweinrebsorten:

Bouvier, Chardonnay (Morillon), Frihroter Veltliner (Malvasier), Furmint, Goldbur-
ger, Grauer Burgunder (Pinot Gris, Rulander), Griiner Veltliner (WeiRgipfler), Jubila-
umsrebe, Miiller-Thurgau (Rivaner), Muskateller (Gelber Muskateller, Roter Muska-
teller), Muskat-Ottonel, Neuburger, Roter Veltliner, Rotgipfler, Sauvignon Blanc,
Scheurebe (Samling 88), Sylvaner (Griiner Sylvaner), Traminer (Gewdrztraminer, Ro-
ter Traminer, Gelber Traminer), WeiRer Burgunder (Weillburgunder, Pinot Blanc,

Klevner), WeiRer Riesling (Riesling, Rheinriesling), Welschriesling, Zierfandler (Spat-
rot);

2. Rotweinrebsorten:

Blauburger, Blauer Burgunder (Blauer Spatburgunder, Blauburgunder, Pinot Noir),
Blauer Portugieser, Blauer Wildbacher, Blaufrankisch, Cabernet Franc, Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Rathay, Roesler, St. Laurent, Syrah (Shiraz), Zweigelt (Blauer Zwei-
gelt, Rotburger).

Angaben iiber Giite und Eigenschaften, welche die Weine iiberwiegend oder aus-

schliefllich den geografischen Verhdltnissen einschliefllich der natiirlichen und
menschlichen Verhdiltnisse verdanken:

- Angabenzum geografischen Gebiet:

Einige wenige, vereinzelte Betriebe erzeugen in klimatischen Gunstlagen Wein. Die
Boden in diesen Gunstlagen bestehen aus Tegel-, Ton-, Sand- und Geréllboden, aus
denen stellenweise alte Korallenbanke aus Leithakalk herausragen. Die Béden sind,

nicht zuletzt wegen ihres guten Wasserspeichervermdégensideal fur die Produktion
fruchtiger Weillweine.

Zum Klima: Oberésterreich wird auf Grund seiner geographischen Lage zum Cfb-
Klima (Buchenklima) - nach Képpen-Geiger in horizontaler Ausdehnung gerechnet. In
vertikaler Zonierung wird jedoch die alpine Stufe (ET-Klima) erreicht. Die wichtigen
Klimaindikatoren Niederschlag und Temperatur werden durch die naturrdumliche
Gliederung mafigeblich beeinflusst.



Niederschlag: Die trockensten Gebiete liegen im Gstlichen Miihlviertel (Feldaistsenke)
und im Eferdinger Becken, wo die Jahressumme zwischen 750 mm und 800 mm liegt.
Die héheren Bergregionen des Miihlviertels und des Sauwaldes werden von der 1000
mm Isohyete umschlossen. Im Alpenvorland liegen die Jahrewerte um 1000 mm. Mit
der Anndherung an das Gebirge steigen die Niederschlagsmengen sprunghaft an
(Staubereich). In Hohen oberhalb von 1500 m Seehéhe werden Jahreswerte von 2000
mm und mehr erreicht. Das Niederschlagsmaximum wird im Dachsteingebiet mit ca.
3000 mm erreicht.

Temperatur: Der wérmste Bereich in Oberésterreich und somit das Hauptgebiet des
Weinbaus ist das Linzer Becken (9°C). Von der 8°C- Jahresisotherme werden nicht nur
weite Teile des Alpenvorlandes (Eferdinger Becken, Traun-Enns-Platte) umfasst, son-
dern sie reicht weit nach Siiden in die Alpen hinein. Die 6°C-Isotherme léfSt deutlich
die Reliefverteilung im Gebirge undim Miihlviertel erkennen. In 2000 m Héhe betrdgt
das Jahresmittel nur noch 1°C.

Die Produktionsstruktur im Weinbaugebiet Oberdsterreich ist daher auch aus-
schliefRlich von familienbetrieblich organisierten Winzern gepragt, die nur Trauben
aus eigener Produktionverarbeiten undin der Direktvermarktung ab Hof verkaufen.

Die Weinstocke werden praktisch ausschliefRlich in Hochkultur am Drahtrahmen ge-
zogen.

- Angabenzu Qualitatund Eigenschaften des Erzeugnisses:

Um beider Lese ein gesundes und ausgereiftes Traubenmaterial zu erhalten, sollten
die angebauten Rebsorten und Unterlagsreben den geologischen und klimatischen
Bedingungen angepasste Eigenschaften aufweisen. Winterharte, eine spate Blite so-
wie hohe Resistenz gegen Pilzkrankheiten und Faule sind die Anforderungen. Die
Winzer, die sich dem Qualitatsweinbau verschrieben haben, setzen bei den Weil3-
weinreben auf Griiner Veltliner, Chardonnay, Bouvier und Riesling. Die Rotweine
werdenaus den Sorten Blauer Burgunder, Zweigelt, Blauer Portugieserund St. Lau-
rent bereitet.

- Beschreibungdes kausalen Zusammenhangs:

In den Weinbaugebieten Oberdsterreichs ist humides, kontinentales Klima vorherr-
schend. Dieses humide Klima bedingt einen speziellen Charakterder oberdsterreichi-
schen Weine: Pfeffrige Wiirze, fruchtig, meist trocken ausgebaut. Das Qualitétsspekt-
rum ist sehr weitreichend: es beginnt beim leichten, spritzigen Wein, der am besten
jung - als Heuriger - getrunken wird und geht bis zur substanz- und alkoholreichen
Spdtlese, die auch durchaus lagerfdhig ist. Weiters kénnen die Weine als feinwiirzig,
erfrischend und fruchtbetont bezeichnet werden, auch leicht muskatig, rund, weich.
Durch die ausschlieRlich familienbetriebliche Winzerstruktur erfolgt tGberdies eine
generationenlibergreifende Weitergabe des traditionellen Stils der Weinbereitung,
was zusatzlich zum ausgepragten Charakter der Weine beitragt.



Geltende Anforderungen gemdf gemeinschaftlicher oder nationaler Rechtsvor-

schriften, oder — sofern von den Mitgliedstaaten vorgesehen

— von Organisationen, die geschiitzte Ursprungsbezeichnungen oder geografische
Angaben verwalten, wobei daraufzu achten ist, dass diese Anforderungen objektiv

und nichtdiskriminierend sowie mit dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind:

Wein derUrsprungsbezeichnung ,Oberdsterreich”gem. dsterreichischem Weingesetz 2009
(inder geltenden Fassung) kann nur mit staatlicher Prifnummerin Verkehrgesetzt werden.
Zur Erlangung einerstaatlichen Prifnummer muss eine Probe jedes Weines, der mitder Ur-
sprungsbezeichnung, Oberdsterreich“in Verkehrgesetzt werden soll (systematische Kon-
trolle), folgenden analytischen und organoleptischen Untersuchungen unterzogen werden:

1) Analytische Untersuchungen:

a) bei Wein aus weiflen Qualitatsrebsorten:
- relative Dichte™,
- vorhandener Alkoholgehalt™),
- Gesamttrockenextrakt™,
- reduzierterZucker®,
- zuckerfreier Extrakt®),
- titrierbare Saure™),
- freie schwefelige Saure™),
- gesamte schwefelige Saure™),
- rickgerechnetes urspriingliches Mostgewicht™);

b) bei Wein aus roten Qualitatsrebsorten- und Pradikatsweinen zuséatzlich:
- kiinstlicher Fremdfarbstoff (ja/nein),
- Malvidindiglucosid®);

c) beisamtlichen Pradikatsweinen zusatzlich:
- Gesamtphosphor™),
- optisches Drehvermogen™);

d) beiBeerenauslese, Ausbruch, Trockenbeerenauslese, Eiswein und Stroh-
wein zusatzlich:
- flichtige Saure™).

*
) fir diese Parameter existierenkeine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich der Ge-
ii{ntbewertu ng des untersuchten Weines.
diegesetzlichen Grenzwerte findensich im Anhang zu dieser Produkts pezifikation



2) Organoleptische Untersuchung:

Bei der sensorischen Prifung werden die Weine durch eine amtliche Kostkom-
mission geprift. Eine amtliche Kostkommission besteht aus sechs Kostern und
einem Kostkommissionsvorsitzenden. Die Proben werden den Kostern anonym
vorgelegt. Auf dem Prifformular finden sich nur die fiir die Bewertung notwen-
digen Informationen wie die Angabe der traditionellen Bezeichnung (Qualitats-
wein, Kabinett, Spatlese, Auslese etc.), der Sorte, und des Jahrgangs. Die Koster
beurteilen auf der Basis ihrer Erfahrung und auf der Basis vorgegebener Pegel-
weine, ob die vorgelegten Weine hinsichtlich Sorte, Jahrgang und traditioneller
Bezeichnung typisch und verkehrsfahig (fehlerfrei) sind. Die Kostfrage wird mit
einemJA oder NEIN beantwortet. Bei einemnegativen Urteil muss die Ablehnung
schriftlich begriindet werden. Die Probe entspricht sensorisch dann, wenn die
Mehrheit der Koster ein positives Urteil gefallt hat. Bei Entscheidungen im Ver-
héaltnis 3: 3 wird die Probe einer weiteren Kostkommission vorgelegt. Ein zwei-
maliges 3: 3 bedingtinsgesamt ein negatives Prifergebnis.

Es dirfen jedoch weitere erforderliche Untersuchungen durchgefiihrt werden.
Ergibt die Untersuchung der Probe keinen Verdacht, dass die Anforderungenan
die Ursprungsbezeichnung, Oberosterreich” nicht gegebensind, ist die staatliche
Prifnummerzu erteilen und am Etikettanzufihren.

) Name und die Anschrift der Behérden oder Stellen, die die Einhaltung der Bestim-
mungen der Produktspezifikation kontrollieren, und ihre besonderen Aufgaben:

Osterreichische Bundeskellereiinspektion,
Marxergasse 3

1030 Wien
www.bundeskellereiinspektion.at

Aufgaben der Behorde laut 6sterreichischem Weingesetz:

Der Bundeskellereiinspektion obliegt

1

2
3

6.

die Uberwachung des Inverkehrbringens von Erzeugnissen mit der Ursprungs-
bezeichnung ,Oberosterreich”,

die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

die Einsichtnahme in Aufzeichnungen Giber Weinanalysen, dievon Labors (ausge-
nommen Labors von Untersuchungsanstalten von Gebietskorperschaften) er-
stelltworden sind, sowie die Einsichtnahmein Aufzeichnungen von Personen, die
Anlagen fir Weinbehandlungen oder 6nologische Verfahren vermieten oder im
Lohnverfahren betreiben,

die Einsichtnahme in Aufzeichnungenvon Personen, die —unabhangig davon,
ob sie Erzeugnisse mit der Ursprungsbezeichnung ,Oberosterreich“herstellen,
lagern oder transportieren—Handelsgeschafte mit diesen Erzeugnissen vermit-
teln,

die Beratung der Betriebsinhaber (Stellvertreter, Beauftragten) mitdem Ziel der
Einhaltungder fiir den Weinbereich anwendbaren Bestimmungen und

die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die Etiketten, Banderolen,


http://www.bundeskellereiinspektion.at/

Formulare, Verschllisse oder Behaltnisse fir Erzeugnisse mit der Ursprungsbe-
zeichnung ,Oberosterreich“herstellen oderdiese Erzeugnisse transportieren.

7. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen Giber Geschéaftsfalle mit Bezug zu einem Stiitzungs-
programm im Weinsektorgemal Teil Il Titel | Kapitel Il Abschnitt 4 der Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013.

LiegteinbegriindeterVerdacht vor, dass Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung

»,Oberdsterreich” nicht den Vorschriften entsprechen, kann die Bundeskellereiin-

spektion —unter einergleichzeitigzu setzenden angemessenen Frist — die erforderli-

chen MalRnahmen zur Mangelbehebung oder Risikoausschaltunganordnen, wie ins-

besondere

1. dieEinschrankung oder das Verbot desInverkehrbringens dieserEr-
zeugnisse,

2. diegeeignete Behandlungdieser Erzeugnisse,

3. dieVerwendungdieserErzeugnisse zuanderen als den urspriinglich vorge-
sehenenZwecken,

4. dieunschadliche Beseitigung dieser Erzeugnisse,

5. dieRlcksendung dieserErzeugnisse an den Ursprungsort im Falle des grenz-
Uberschreitenden Verbringens,

6. die Rlcknahme dieserErzeugnisse vom Markt oder den Rickruf vom Ver-
braucher,

7. dielnformationder Abnehmerund Verbraucher,

8. die Anpassung der Kennzeichnungdieser Erzeugnisse,

9. die Durchfiihrung betrieblicherVerbesserungen, insbesondere bei der Herstel-
lung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschlieBlich die Vorlage
von Untersuchungszeugnissenin begriindeten Fallen, oder

10. die unverziigliche Berichtspflicht iber die Durchflihrung der an-
geordneten MalRnahmen.

Diese MaBnahmen missen verhaltnismaRigsein und diirfen den Handel nicht starker
beeintrachtigen, alsdies zur Erreichung desin der Gemeinschaft bestehenden hohen
Gesundheitsschutzniveaus unter Beriicksichtigung der technischen und wirtschaftli-
chen Durchfiihrbarkeit und andererberiicksichtigungswirdiger Faktoren notwendig
ist. Die jeweiligen Strafmallnahmen flir den betroffenen Produzenten sind ebenfalls
im Osterr. Weingesetz 2009 (inder geltenden Fassung) festgelegt.



ANHANG: Wichtige dnologische und analytische Parameter fiir ,Oberdsterreich”:

Parameter Quw? Kabinett Spatlese Auslese Beerenausl. | Ausbruch TBA2) Eiswein Strw/Sw3)
Mindestmostgewicht .
(natiirl. Alkoholgehalt ISKMWA 1 1 7kMWA | 19°KMWA | 21°KMWA | 25°KMWA | 27°KMWA) | 30°KMWA) | 25°KMWA) | 25°KMWA)
des Mostes) (9,5%vol) | (11,1%vol) | (12,8%vol) | (14,45%vol) | (17,85%vol) (19,7%vol) | (22,0%vol) | (17,85%vol) | (17,85%vol)
Mind. vorhandener
Alkoholgehalt 9 % vol. 9 % vol. 5 % vol. 5% vol. 5% vol. 5 % vol. 5 % vol. 5% vol. 5% vol.
Mind. Gesamtsdure 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l
Max. freie schwefelige 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/l 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I
Sdure
Max. gesamte Rot: 150 mg/I
schwefelige Séure WeiR + Rose: 200 mg/I
300 mg/I 350 mg/I 400 mg/| 400 mg/I 400 mg/| 400 mg/I 400 mg/I
Bei> 5 g Restzucker/l:
Rot: 200 mg/I

WeiR + Rose: 250 mg/I

Max. fliichtige Séure Weils + Rose: 18 Millidquiva- 30 40 Milliaqui- | 40 30 Milliaqui- | 40 Milliaqui-
lent/l Rot: 20 Millidquiva- Millidqui- valent/I Milliaqui- valent/I valent/I
lent/I valent/I valent/I

Max. Anreicher- 2,0% vol
ungsspanne (2,5 % vol.) Keine Erhéhung des natliirlichen Alkoholgehaltes der Trauben erlaubt
Max. Siiflung 15 g/l Keine StiRung erlaubt
Max. Séuerung 4g/l
Max. Entsduerung 1 g je Liter Wein, ausgedriickt als Weinsaure

1) Qualitatswein
Trockenbeerenauslese

3 Strohwein / Schilfwein
Grad Klosterneuburger Mostwaage
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