== Bundesministerium

b)

Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

PRODUKTSPEZIFIKATION

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

Zu schiitzender Name:

Tirol

Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen Eigenschaften der
Weine:

Das Weinbaugebiet Tirol umfasst eine Rebflache von ca. 5 ha. Geografisch decktes sich
mit dem Bundesland Tirol. Die Ursprungsbezeichnung Tirol kann fiir Wein und Quali-
tatsschaumweinverwendetwerden, wobei die Verwendung fir Qualitatsschaumwein
in der Praxis keine Anwendungfindet. Die Bedingungen fiirdie Verwendungvon Qua-
litatsschaumwein entsprechendenjenigenindeng.U.s Niederdsterreich, Burgenland,
Steiermark und Wien; sie werdenin dieser Produktspezifikation nicht angefihrt.

Eine Aufstellung Giber die wichtigsten analytischen Parameteristdem Anhang zu die-
ser Produktspezifikation zu entnehmen.

Verwendung von ,Tirol” fiir Wein:

Weine der Ursprungsbezeichnung ,Tirol”“ missen mit einem dernachstehenden tra-
ditionellen Begriffe gem. dsterreichischem Weingesetz 2009 (in der geltenden Fas-
sung) 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”: Wein aus Trauben, die in vollreifem Zustand ge-
erntetworden sind.

4. ,Auslese”oder,Auslesewein”: Spatlese, dieausschliellich aus sorgfaltigausgele-
senenTrauben - unter Aussonderungallernichtvollreifen, fehlerhaften und kran-
ken Beeren gewonnen wurde.

5. ,Beerenauslese” oder,Beerenauslesewein”: Wein aus dem Saft Uberreifer oder
edelfaulerBeeren.



6. ,Ausbruch” oder ,Ausbruchwein”: Wein, der ausschlieRlich aus edelfaulen oder
Uberreifen, auf natiirliche Weise eingetrockneten Beeren stammt. Zur besseren
Auslaugungdes natlrlichen 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 groRtenteilsedelfaulen, weitgehend
eingeschrumpften Beeren.

8. ,Eiswein”: Wein, der ausschlieflich 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 den traditionellen Begriffen aus 3.) bis 9.) kann auch der traditionelle
Begriff ,Pradikatswein” oder der traditionelle Begriff ,Qualitatswein besonderer
Reife und Leseart” angeflihrt werden.

Spezifische énologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die einschlédgigen Ein-
schréinkungen fiir die Weinbereitung:

Flr die Ursprungsbezeichnung "Tirol" sind alle 6nologischen Verfahren der VO (EU)
Nr. 2019/ 934; 2019/ 935, die fiir Wein mit geschutzter Ursprungsbezeichnung vor-
gesehensind, zugelassen, ausgenommen die Behandlung mit Kaliumsorbat (Anhang
| A Nr. 2.4) und mit Dimethyldicarbonat (Anhang| A Nr. 2.7). Eine Entsduerung der
Weine ist nach den Vorgaben der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935 méglich. Uber
die mogliche Sauerung wird von der Bundesministerin fiir Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus abhadngig von den Witterungsbedingungen wahrend der Vegetati-
onsperiode entschieden. Die Bedingungen fiir eine mogliche Sduerung richten sich
dabeinach den Vorgabender VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935.

Die spezifischen 6nologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung) ergebensich aus
der jeweils gewahlten traditionellen Produktionsweise gem. 6sterreichischem Wein-
gesetz 2009 (inder geltenden Fassung):

,Qualitdtswein“:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 15° Klosterneuburger Most-
waage (=9,5 % vol.) aufweisen. Der Wein mussin Aussehen und Geschmack frei von
Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“und/oderin daran angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erh6hung des natirlichen Alkoholgehaltes
ist mittels Zugabe von Saccharose, Traubenmostkonzentrat, rektifiziertem Trauben-
mostkonzentrat und teilweiser Konzentrierungim Ausmaf von max. 2 % vol. (bzw. 2,5
% vol. bei schlechten Witterungsverhéltnissen) und nach Genehmigung durch die
Bundesministerin fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus zuldssig. Nach Anwen-
dung eines derartigen Verfahrens darf ein Gehalt von 15 g unvergorenem Zucker je
Liter nicht iberschritten werden. Die Erhohung des natlirlichen Alkoholgehaltes ist bis
zu einem Gesamtalkoholgehaltvon 13,5 % vol. bei WeiBwein sowie bis zu 14,5 % vol.
bei Rotwein zulassig. ,,Qualitdtswein” kann bis zu einem Gehalt von 15 g unvergore-
nem Zucker je Liter gestiRt 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 natiirlichen Alkohol-
gehaltes sowie eine StiRungist 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/oderin daran angrenzenden Weinbaure-
gionen hergestelltwerden.Die Erh6hung des natiirlichen Alkoholgehaltes sowie eine
SiRung ist nicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins einer Rests(ifSe darf diese nur
im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgefiill-
ter Weindarf nichtvor dem 1. Janner des auf die Ernte folgenden Jahresan den Ver-
braucher abgegeben werden.

,Auslese” oder , Auslesewein:

Spatlese, die ausschlieRlich aus sorgfaltig ausgelesenen Trauben - unter Aussonde-
rung allernicht 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 Erhéhung des natiirlichen Alkohol-
gehaltes sowie eine SiBungist nicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins einer Rest-
suRe 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”:

Weinaus demSaft Gberreifer oderedelfauler Beeren. DerSaft der 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/oderin daran angrenzenden Weinbauregionen her-
gestelltwerden. Die Erh6hung des natiirlichen Alkoholgehaltessowie eine StiRung ist
nicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins einer Restsiile 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.

»Ausbruch” oder , Ausbruchwein:

Wein, der ausschlieRlich aus edelfaulen oder tiberreifen, auf natiirliche Weise einge-
trockneten Beeren stammt. Zur besseren Auslaugung des nattirlichen 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 Erhhung des natlirlichen Al-
koholgehaltes sowie eine StiBungist nicht zulassig; im Falledes Vorhandenseinseiner
RestsiRe 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 groRtenteils 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 frei von
Fehlernseinundin der Weinbauregion ,Weinland“und/oderin daran angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erh6hungdes natlirlichen Alkoholgehaltes
sowie eine SURungist nicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiRe darf
diese nurim Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt wordensein. In Flaschen
abgefillter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahresan 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 natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine StBung ist nicht zuldssig; im Falle
des Vorhandenseins einer RestsiiRe darf diese nur im Wege einer Garungsunterbre-
chung hergestellt wordensein. In Flaschen abgeflllter Wein darf nicht vordem 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 abgefiillter Wein darf nicht
vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den Verbraucher abgegeben
werden.



d)

f

g)

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Tirol“ umfasst das gesamte Bundesland Tirol in Oster-
reich.

Héchstertrag je Hektar:

Die Hektarhochstmenge betragt ab dem Erntejahr 2020 10.000 kg Weintrauben oder
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, Ruldander), Griiner Veltliner (WeiRgipfler), Jubila-
umsrebe, Miller-Thurgau (Rivaner), Muskateller (Gelber Muskateller, Roter Muska-
teller), Muskat-Ottonel, Neuburger, Roter Veltliner, Rotgipfler, Sauvignon Blanc,
Scheurebe (Samling 88), Sylvaner (Griiner Sylvaner), Traminer (Gewlirztraminer, Ro-
ter Traminer, Gelber Traminer), WeiRer Burgunder (WeiBburgunder, 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 einschliefSlich der natiirlichen und
menschlichen Verhdiltnisse verdanken:

- Angabenzum geografischen Gebiet:

Einige wenige, vereinzelte Betriebe erzeugen in klimatischen Gunstlagen Wein. Eine
generelle Darstellung der klimatischen und bodenmaRigen Gegebenheitenistdaher
nicht moglich. Die Produktionsstruktur im Weinbaugebiet Tirol ist daher auch aus-
schliefRlich von familienbetrieblich organisierten Winzern gepragt, die nur Trauben
aus eigener Produktion verarbeiten undin der Direktvermarktungab Hof verkaufen.

Die Weinstocke werden praktisch ausschlieBlich 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 geologische n und klimatischen
Bedingungen angepasste Eigenschaften aufweisen. Winterharte, eine spate Bl{ite so-
wie hohe Resistenzgegen Pilzkrankheiten und Faule sind die Anforderungen.



h)

- Beschreibungdes kausalen Zusammenhangs:

Aufgrund der vielen kleinstrukturierten Flachenist es nicht méglich eine einheitliche
Organoleptik der Weine zu bestimmen, aber das raue Klimamit den hohen Tempe-
raturunterschieden zwischen Tag und Nacht, sorgt fiir eine gute Sdurestruktur der
Weine.

Geltende Anforderungen gemdf3 gemeinschaftlicher oder nationaler Rechtsvor-
schriften, oder — sofern von den Mitgliedstaaten vorgesehen — von Organisatio-
nen, die geschiitzte Ursprungsbezeichnungen oder geografische Angaben verwal-
ten, wobei darauf zu achten ist, dass diese Anforderungen objektiv und nichtdiskri-
minierend sowie mit dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind:

III

Wein der Ursprungsbezeichnung, Tirol“ gem. 6sterreichischem Weingesetz 2009 (in
der geltenden Fassung) kann nur mit staatlicher Prifnummerin Verkehrgesetzt wer-
den. Zur Erlangung einerstaatlichen Prifnummer muss eine Probe jedes Weines, der
mit der Ursprungsbezeichnung ,Tirol“ in Verkehrgesetzt werden soll (systematische
Kontrolle), folgenden analytischen und organoleptischen Untersuchungen unterzo-
gen werden:

1) Analytische Untersuchungen:

a) bei Wein aus weillen Qualitatsrebsorten:
- relative Dichte®),

- vorhandener Alkoholgehalt™),

- Gesamttrockenextrakt®),

- reduzierter Zucker®,

- zuckerfreier Extrakt™),

- titrierbare Sure™),

- freie schwefelige Saure™),

- gesamte schwefelige Sdure™),

- rickgerechnetes urspriingliches Mostgewicht™);

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

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

d) bei Beerenauslese, Ausbruch, Trockenbeerenauslese, Eiswein und Stroh-
wein zusatzlich:
- flichtige Sdure™™).

*
) fir diese Parameter existieren keine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich der Ge-
sgmtbewertung des untersuchten Weines.
die gesetzlichen 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 findensich 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 Entscheidungenim Ver-
haltnis 3: 3 wird die Probe einer weiteren Kostkommission vorgelegt. Ein zwei-
maliges 3: 3 bedingtinsgesamt ein negatives Priifergebnis. Esdirfen jedoch wei-
tere erforderliche Untersuchungen durchgefiihrt werden. Ergibt die Untersu-
chung der Probe keinen Verdacht, dass die Anforderungen an die Ursprungsbe-
zeichnung ,Tirol“ nicht gegeben sind, ist die staatliche Prifnummer zu erteilen
und am Etikettanzufiihren.

i) 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

die Uberwachung des Inverkehrbringensvon Erzeugnissen mitder Ursprungsbe-
zeichnung,Tirol”,

die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

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

die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die —unabhangig davon, ob
sie Erzeugnisse mit der Ursprungsbezeichnung ,Tirol“ herstellen, lagern oder
transportieren— Handelsgeschafte mit diesen Erzeugnissen vermitteln,

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,
Formulare, Verschliisse oder Behaltnisse fiir Erzeugnisse mit der Ursprungsbe-
zeichnung ,Tirol“ herstellen oder diese Erzeugnisse transportieren.


http://www.bundeskellereiinspektion.at/

7. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen Giber Geschéaftsfalle mit Bezug zu einem Stitzungs-
programm im WeinsektorgemaR Teil Il Titel | Kapitel Il Abschnitt 4 der Verordnung (EU)

Nr. 1308/2013.

LiegteinbegriindeterVerdacht vor, dass Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung

»Tirol“ nicht den Vorschriften entsprechen, kann die Bundeskellereiinspektion —un-

ter einergleichzeitigzu setzenden angemessenenFrist —die erforderlichen Malinah-

men zur Mangelbehebungoder Risikoausschaltunganordnen, wie insbesondere

1. die Einschriankung oder das Verbot des Inverkehrbringens dieser Er-
zeugnisse,

2. diegeeignete Behandlungdieser Erzeugnisse,

3. die VerwendungdieserErzeugnisse zu anderen als den urspriinglich vorge-
sehenenZwecken,

4. dieunschadliche Beseitigungdieser Erzeugnisse,

5. die Ricksendung dieser Erzeugnisse an den Ursprungsort im Falle des grenz-
Uberschreitenden Verbringens,

6. die Ricknahme dieser Erzeugnisse vom Markt oder den Riickruf vom Ver-
braucher,

7. die Information der Abnehmer und Verbraucher, die Anpassung der Kenn-
zeichnungdieser Erzeugnisse,

8. die Durchfihrung betrieblicher Verbesserungen, insbesondere bei der Herstel-
lung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschliel3lich die Vorlage
von Untersuchungszeugnissenin begriindeten Fallen, oder

9. die unverzigliche Berichtspflicht Gber die Durchfiihrung der an-
geordneten MalRnahmen.

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



ANHANG: Wichtige 6nologische und analytische Parameter fiir , Tirol”:

Parameter Quw? Kabinett Spatlese Auslese Beerenausl. | Ausbruch TBA2) Eiswein Strw/Sw3)
Mindestmostgewicht . "
(natiirl. Alkoholgehalt 15 KL\/lW 17°KMW# | 19°KMW4 | 21°KMW4 | 25°KMWA4 | 27°KMW4 | 30°KMW4 | 25°KMW4 | 25°KMW4)
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/ 4g/l 4g/l 4g/l 4g/l 4g/ 4g/l 4g/l 4g/l
Max. freie schwefelige [>0 mg/l 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/l |50 mg/l 50 mg/I 50 mg/I
Sdure
Max. gesamte Rot: 150 mg/l
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/l

WeiR + Rose: 250 mg/I

Max. fliichtige Sdure WeiR + Rose: 18 Millidquivalent/I 30 40 Milliaqui{ 40 30 Millidqui-| 40 Millidqui
Rot: 20 Milliaquivalent/I Millidqui- valent/I Milliaqui- valent/I valent/I
valent/I valent/I

Max. Anreicher- 2,0% vol
ungsspanne (2,5 % vol.) Keine Erh6éhung des natlrlichen Alkoholgehaltes der Trauben erlaubt
Max. Siiung 15 g/l Keine SURung erlaubt

Max. Séuerung

4g/l

Max. Entsduerung

1 g Weinsdure je Liter Wein

1) Qualitatswein

Trockenbeerenauslese
Strohwein / Schilfwein
Grad Klosterneuburger Mostwaage



