= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

PRODUKTSPEZIFIKATION

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

Zu schiitzender Name:

Wien

Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen Eigenschaften der
Weine und Qualititsschaumweine bzw. Sekte:

Das Weinbaugebiet Wien umfasst eine Rebflache von 637 ha. Im Westen von Wien
wachsen frische, fruchtige WeiRweine auf kalkreichenBoden. Die Schwarzerdebdden
im Siden von Wien sind fiir die Produktion von kraftigen WeiBweinen, opulenten
Rotweinen und Schaumweinen geeignet. Das Klima wird sowohl durch pannonische
als auch durch kontinentale Einflisse beeinflusst.

Die Ursprungsbezeichnung ,Wien” kann fir Wein und Qualitdtsschaumwein bzw.
Sekt verwendetwerden.

Eine Aufstellung Uber die wichtigsten analytischen Parameter fir die
Ursprungsbezeichnung ,Wien” als Stillwein ist dem Anhang zu dieser
Produktspezifikation zu entnehmen.

Fur Qualitatsschaumweine bzw. Sekte gelten die Anforderungen gem. VO 1308/2013.

A) Verwendung der Ursprungsbezeichnung ,Wien” fiir Wein:

Weine der Ursprungsbezeichnung ,Wien” miissen mit einem der nachstehenden
traditionellen Begriffe gem. dsterreichischem Weingesetz 2009 (in der geltenden
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
Mindestmostgewicht von 17° Klosterneuburger Mostwaage (= 11,1 % vol.)
aufweisen.

3. ,Spatlese” oder ,Spatlesewein”: Wein aus Trauben, die in vollreifem Zustand
geerntetworden sind.



4. ,LAuslese” oder ,Auslesewein”: Spatlese, die ausschlielllich aus sorgfaltig
ausgelesenen Trauben - unter Aussonderung aller nicht vollreifen, fehlerhaften
und kranken 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 den traditionellen Begriffen aus 3.) bis 9.) kann auch der traditionelle
Begriff ,Pradikatswein” oder der traditionelle Begriff ,Qualitdtswein besonderer
Reife und Leseart” angefiihrt werden.

B) Verwendung der Ursprungsbezeichnung ,Wien” fiir Qualitdtsschaumwein bzw.
Sekt:

Die Ursprungsbezeichnung ,Wien“ kann ausschlieBlich in Verbindung mit
»Qualitatsschaumwein mit geschitzter Ursprungsbezeichnung”
(,Qualitatsschaumwein g.U.”) und ,Sekt mit geschitzter Ursprungsbezeichnung”
(,Sekt g.U.”) in Verbindung mit den Begriffen ,Sekt Austria“, ,Sekt Austria Reserve”
oder ,Sekt Austria GroRe Reserve“verwendetwerden.

Der Begriff ,Hauersekt” darf zusatzlich angegeben werden.

Spezifische 6nologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die einschlédigigen
Einschrédnkungen fiir die Weinbereitung:

A) Verwendungder Ursprungsbezeichnung , Wien” fiir Wein:

Flr die Ursprungsbezeichnung "Wien" sind alle 6nologischen Verfahren der VO (EU)
Nr. 2019/ 934; 2019/ 935, die fiir Wein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
vorgesehen sind, zugelassen, ausgenommen die Behandlung mit Kaliumsorbat
(Anhang | A Nr. 2.4) und mit Dimethyldicarbonat (Anhang | A Nr. 2.7). Eine
Entsduerung der Weine istnach den Vorgaben der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935
moglich. Uber die mégliche Siduerung wird von der Bundesministerin fiir
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus abhangig von den Witterungsbedingungen
wahrend der Vegetationsperiode entschieden. Die Bedingungen fiir eine mogliche
Sauerung richten sich dabei nach den Vorgaben der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/
935.



Die spezifischen dnologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung) ergebensich aus
der jeweils gewahlten traditionellen Produktionsweise gem. Osterreichischem
Weingesetz 2009 (inder geltenden Fassung):

,Qualitdtswein“:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 15° Klosterneuburger
Mostwaage (=9,5 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack
frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran
angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhéhung des natirlichen
Alkoholgehaltes ist mittels Zugabe von Saccharose, Traubenmostkonzentrat,
rektifiziertem Traubenmostkonzentrat und teilweiser Konzentrierungim Ausmal von
max. 2 % vol. (bzw. 2,5 % vol. bei schlechten Witterungsverhaltnissen) und nach
Genehmigung durch die Bundesministerin fir Landwirtschaft, Regionen und
Tourismus zuldssig. Nach Anwendung eines derartigen Verfahrens darf ein Gehalt von
15 g unvergorenem Zucker je Liter nicht Giberschritten werden. Die Erhéhung des
natlrlichen Alkoholgehaltesist bis zu einem Gesamtalkoholgehaltvon 13,5 % vol. bei
WeiRwein sowie bis zu 14,5 % vol. bei Rotwein zuldssig. ,,Qualitatswein” kann bis zu
einem Gehaltvon 15 g unvergorenem Zucker je Liter gestiRt werden.

,Kabinett” oder , Kabinettwein“:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 17° Klosterneuburger
Mostwaage (= 11,1 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack
frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland” und/oder in daran
angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erh6hung des natirlichen
Alkoholgehaltes sowie eine SiBungist nicht zulassig.

»Spatlese” oder ,Spatlesewein:

Wein aus Trauben, die in vollreifem Zustand geerntet worden sind. Der Saft der
Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 19° Klosterneuburger Mostwaage (=12,8
% vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein
und in der Weinbauregion ,Weinland”“ und/oder in daran angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhohung des natiirlichen Alkoholgehaltes
sowie eine StRungistnicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiRe darf
diese nurim Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen
abgefillter Wein darf nicht vor dem 1. Janner des auf die Ernte folgendenJahres an
den Verbraucherabgegeben werden.

»Auslese” oder , Auslesewein“:

Spéatlese, die ausschlieflich aus sorgfiltig ausgelesenen Trauben - unter
Aussonderung aller nicht vollreifen, fehlerhaften und kranken Beeren - gewonnen
wurde. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 21°
Klosterneuburger Mostwaage (=14,45 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen
und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland”
und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die
Erhohung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine StiRung ist nicht zul dssig; im
Falle des Vorhandenseins einer RestsiiBe 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.

,Beerenauslese” oder, Beerenauslesewein”:

Wein aus dem Saft tiberreiferoderedelfauler Beeren. DerSaft der Trauben muss ein
Mindestmostgewicht von 25° Klosterneuburger Mostwaage (= 17,85 % vol.)
aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlernsein und in
der Weinbauregion ,Weinland”“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen
hergestelltwerden.Die Erhohungdes natiirlichen Alkoholgehaltes sowie eine Stifung
istnicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer Restslif3e 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 Uberreifen, auf natlirliche Weise
eingetrockneten Beeren stammt. Zur besseren Auslaugung des natirlichen
Zuckergehaltes kann frisch gekelterter Traubenmost oder Wein, der ,Spatlese”,
»Auslese” oder ,Beerenauslese” entspricht und derselben Lage entstammt, dem
Lesegut zugesetzt werden. 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/oderin daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden.
Die Erh6hung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine SiBung ist nicht zuldssig;
im Falle des Vorhandenseins einer Restsiife 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.

,Trockenbeerenauslese”:

Beerenauslese aus groRRtenteils edelfaulen, weitgehend eingeschrumpften Beeren.
Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 30° Klosterneuburger
Mostwaage (= 22,0 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack
frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland”“ und/oder in daran
angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhohung des natiirlichen
Alkoholgehaltes sowie eine SliBung ist nicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins
einer ReststiRe darf diese nur im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt
wordensein. In Flaschen abgefillter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte
folgendenlJahresan den Verbraucher abgegeben werden.

»Eiswein“:

Wein, derausschlieBlich aus Weintrauben hergestellt wurde, die bei 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
Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion
»Weinland“ und/oderin daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden.
Die Erh6hung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine StiRung ist nicht zuldssig;
im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiBe 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.

»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. Der Saft
der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 25° Klosterneuburger Mostwaage (=
17,85 % vol.) aufweisen. Weist der Saft bereits nach mindestens zwei Monaten
Lagerung ein Mostgewicht von 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 frei von Fehlern sein und in der
Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen
hergestellt werden.Die Erh6hung des natlirlichen Alkoholgehaltes sowie eine Sii Bung
ist nicht zuldssig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsliBe darf diese nurim 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.

B) Verwendung der Ursprungsbezeichnung ,, Wien” fiir Qualitdtsschaumwein bzw.
Sekt:

Die Ursprungsbezeichnung, Wien“ darf zusammen mit ,Qualitatsschaumwein“bzw.
»,Sekt” und der Bezeichnung ,Sekt Austria” unter folgenden Bedingungen verwendet
werden:

e Ernte der zugrundeliegenden Trauben (ausschlieRlich Rebsorten, die fir
Qualitatswein zugelassensind) in einem einzigen Bundesland;

e Lagerung auf der Hefe mindestens neun Monate, unabhdngig von der
Herstellungsmethode;

e Abgabe an den Verbraucher nicht vor dem 22. Oktober des auf die Ernte
folgendenJahres;

e ein vorhandener Alkoholgehalt, der mit héchstens 12,5 % vol. am Etikett
anzugebenist, und die

o verpflichtende  Angabe eines Bundeslandes als geschitzte
Ursprungsbezeichnung, wobei eine ndhere geographische Angabe als das
Bundesland unzulassigist.

Die Ursprungsbezeichnung, Wien“ darf zusammen mit ,Qualitdtsschaumwein“bzw.
,Sekt” und der Bezeichnung, Sekt Austria Reserve” unter folgenden Bedingungen
verwendetwerden:

e Ernte und Pressung (Ausbeutesatz hochstens 60 %) der zugrundeliegenden
Trauben (ausschlielRlich Rebsorten, die fiir Qualitatswein zugelassen sind) in
einem einzigen Bundesland;

e Handlese (maximale Schitthohe von 35 cm in den Lesekisten) und
Ganztraubenpressung;

e lagerung auf der Hefe mindestens 18 Monate; Herstellung ausschlieflich
mittels traditioneller Flaschengarmethode (,méthode traditionnelle”);

e Abgabe an den Verbraucher nicht vor dem 22. Oktober des zweiten auf die



Ernte folgendenJahres;

e einRestzuckergehaltvon hochstens 12 g/l und die

e verpflichtende Angabe eines Bundeslandes als geschiitzte
Ursprungsbezeichnung, wobei eine ndhere geographische Angabe als das
Bundesland unzulassigist.

Die Ursprungsbezeichnung, Wien“ darf zusammen mit ,Qualitatsschaumwein“bzw.
,Sekt” und der Bezeichnung ,Sekt Austria GroRle Reserve” unter folgenden
Bedingungenverwendetwerden:

e Ernte und Pressung (Ausbeutesatz hochstens 50 %) der zugrundeliegenden
Trauben (ausschlielRlich Rebsorten, die fir Qualitatswein zugelassen sind) in
einereinzigen Gemeinde;

e Handlese (maximale Schitthohe von 35 cm in den Lesekisten) und
Ganztraubenpressung;

e lagerung auf der Hefe mindestens 30 Monate; Herstellung ausschlieRlich
mittels traditioneller Flaschengarmethode (,méthode traditionnelle”);

e Abgabe an den Verbraucher nicht vor dem 22. Oktober des dritten auf die
Ernte folgenden Jahres;

e einRestzuckergehaltvon hochstens 12 g/l;

e verpflichtende  Angabe eines Bundeslandes als geschitzte
Ursprungsbezeichnung, wobei die Angabe eines kleineren Weinbaugebietes
unzulassigist;

e verpflichtende Angabe einer Gemeinde oder eines Gemeindeteiles; die
Trauben missen zumindest zu 85 % aus dieser Gemeinde bzw. diesem
Gemeindeteil stammen; der Name einer Gemeinde oder eines Bundeslandes
kann jedoch auch dannangegebenwerden, wenn hochstens 15 % der Trauben
aus eineran die namengebenden Gemeinde angrenzende Gemeinde, die sich
auch in einem anderen Bundesland befinden kann, stammen, sofern die
Weingarten von einem in der namengebenden Gemeinde gelegenen Betrieb
aus bewirtschaftet werden, und das Lesegut zur Verarbeitung dort
hingebracht wurde, und die

e Angabe von Grol3lagen oder Riedenist zulassig.

Qualitatsschaumwein bzw. Sekt mit der Ursprungsbezeichnung ,Wien“ und der
Bezeichnung ,Sekt Austria”, ,Sekt Austria Reserve” und ,Sekt Austria GrolRe Reserve”
dirfen nur in Glasflaschen abgegeben oder am Ort der Verabreichung ausgeschenkt
werden, wenn die Flasche mit dem spezifischen Zeichen ,Osterreichischer Sekt
geschitzter Ursprung” versehenist.

Die Festlegung der Gestaltung des Zeichens ,Osterreichischer Sekt geschiitzter
Ursprung” ist durch das Osterreichische Sektkomitee vorzunehmenundineinerinden
Verkehrskreisen verbreiteten Fachpublikation zu veréffentlichen.

Das Zeichen darf ausschlieRlich mit einer Ermichtigung des Osterreichischen
Sektkomitees bezogen werden. Fir den Bezug ist ein entsprechendes Entgelt an das
Osterreichische Sektkomitee zu entrichten.

Das Osterreichische Sektkomitee hat die Hohe des Entgeltes gemaR den tatsichlich
entstandenen durchschnittlichen Kosten festzusetzen und dieses einzuheben. Die



Veroffentlichung der Hohe des Betrages ist in einer dafiir geeigneten und in den
Verkehrskreisen verbreiteten Fachpublikation zu veranlassen.

Die Begriffe ,Sekt Austria“, ,Sekt Austria Reserve” oder ,Sekt Austria GrolRe Reserve”
sind verpflichtend auf dem Vorderetikett (Etikett, das nicht zwingend sdamtliche
verpflichtenden Angaben enthalten muss) anzugeben.

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Wien“ umfasst das ganze Bundesland Wien.

Héchstertrag je Hektar:

Die Hektarhochstmenge betragtab dem Erntejahr 2020 10.000 kg Weintrauben oder
7.500 | Wein je ha.

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

Fiir die Gewinnungder Weine sind folgende Keltertraubensorten erlaubt:

1. Weifsweinrebsorten:

Bouvier, Chardonnay (Morillon), Frihroter Veltliner (Malvasier), Furmint,
Goldburger, Grauer Burgunder (Pinot Gris, Ruldander), Griiner Veltliner (WeiRgipfler),
Jubildumsrebe, Miller-Thurgau (Rivaner), Muskateller (Gelber Muskateller, Roter
Muskateller), Muskat-Ottonel, Neuburger, Roter Veltliner, Rotgipfler, Sauvignon
Blanc, Scheurebe (Samling 88), Sylvaner (Griner Sylvaner), Traminer
(Gewdirztraminer, Roter Traminer, Gelber Traminer), WeiRer Burgunder
(WeiRburgunder, Pinot Blanc, Klevner), WeiBer Riesling (Riesling, Rheinriesling),
Welschriesling, Zierfandler (Spétrot);

2. Rotweinrebsorten:

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

Die Hauptsorten des Weinbaugebiets Wien sind Griiner Veltlinerund Riesling.

Angaben iiber Giite und Eigenschaften, welche die Weine iiberwiegend oder
ausschliefllich den geografischen Verhdltnissen einschliefllich der natiirlichen und
menschlichen Verhdiltnisse verdanken:

- Angaben zum geografischen Gebiet:

Im Westen von Wienin den Bezirken Ottakring, Hernals und P6tzleinsdorf herrschen
vor allem kalkreiche Bodentypen vor. Im Siiden Richtung Mauer, Rodaun und
Oberlaabestehtder Untergrund vorwiegend aus Schwarzerdebdden. Das Klimawird
von kontinentalen und pannonischen Einfllissen wesentlich mitgepragt.

Die Produktionsstrukturim Weinbaugebiet Wienist gepragt von familienbetrieblich
organisierten Winzern, die zum tiberwiegenden Teil Trauben aus eigener Produktion
verarbeiten undvielfach auch in der Direktvermarktung ab Hof verkaufen.



Die Weinstocke werden praktisch ausschlieflich in Hochkultur am Drahtrahmen
gezogen.

- Angabenzu Qualitatund Eigenschaften des Erzeugnisses:

Im Weinbaugebiet Wien wird hauptsachlich WeiBwein produziert. Eine Besonderheit
in diesem Gebiet ist der ,Gemischte Satz“. Hierflir werden im Weingarten
verschiedene Rebsorten gemeinsam ausgepflanzt und auch gemeinsamverarbeitet.

- Beschreibungdes kausalen Zusammenhangs:

Auf den kalkhaltigen Boden im Westen Wiens wachsen Sorten wie Riesling,
Chardonnay und WeilRburgunder zu fruchtigen Weinen heran. Im Stiden eignensich
die Schwarzerdeboden fir kraftvolle WeiBweine und opulente Rotweine. Im
gemaligten Klima, das von pannoischen und kontinentalen Einfllissen gepragt ist,
konnendie Trauben voll ausreifen.

Durch die Giberwiegend familienbetriebliche Winzerstruktur erfolgt tGberdies eine
generationenilbergreifende Weitergabe des traditionellen Stils der Weinbereitung,
was zusdatzlich zum ausgepragten Charakter der Wien Weine beitragt.

Geltende Anforderungen gemdfS  gemeinschaftlicher oder nationaler
Rechtsvorschriften, oder — sofern von den Mitgliedstaaten vorgesehen — von
Organisationen, die geschiitzte Ursprungsbezeichnungen oder geogrdfische
Angaben verwalten, wobei daraufzu achten ist, dass diese Anforderungen objektiv
und nichtdiskriminierend sowie mit dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind:

A) Ursprungsbezeichnung ,, Wien“ fiir Wein:

Weinder Ursprungsbezeichnung ,Wien“gem. dsterreichischem Weingesetz 2009 (in
der geltenden Fassung) kann nur mit staatlicher Prifnummer in Verkehr gesetzt
werden. Zur Erlangung einer staatlichen Prifnummer muss eine Probe jedes Weines,
der mit der Ursprungsbezeichnung ,Wien” in Verkehr gesetzt werden soll
(systematische Kontrolle), folgenden analytischen und organoleptischen
Untersuchungen unterzogen werden:

1) Analytische Untersuchungen:

a) bei Wein aus weiflen Rebsorten:
- relative Dichte™,
vorhandener Alkoholgehalt™),
Gesamttrockenextrakt™,
reduzierter Zucker"),
zuckerfreier Extrakt™,
- titrierbare Saure™),
- freie schwefelige Saure™),
- gesamte schwefelige Saure™),
- riickgerechnetes urspriingliches Mostgewicht™);



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

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

d) bei Beerenauslese, Ausbruch, Trockenbeerenauslese, Eiswein und
Strohwein zusatzlich:
- fliichtige Sdure™).

*
) fir diese Parameter existieren keine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich der
Gesamtbewertung des untersuchten Weines.

k%
) die gesetzlichen Grenzwerte findensich im Anhang zu dieser Produkts pezifikation

2) Organoleptische Untersuchung:

Beidersensorischen Priifungwerden die Weine durch eineamtliche Kostkommission
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 fir die Bewertung notwendigen
Informationen wie die Angabe der traditionellen Bezeichnung (Qualitatswein,
Kabinett, Spatlese, Auslese etc.), derSorte, und des Jahrgangs. Die Koster beurteilen
auf der Basis ihrer Erfahrung und auf der Basis vorgegebener Pegelweine, ob die
vorgelegten Weine hinsichtlich Sorte, Jahrgang und traditioneller Bezeichnung
typisch und verkehrsfahig (fehlerfrei)sind. Die Kostfrage wird miteinem JA oder NEIN
beantwortet. Bei einem negativen Urteil muss die Ablehnung schriftlich begriindet
werden. Die Probe entspricht sensorisch dann, wenn die Mehrheit der Koster ein
positives Urteil gefallt hat. Bei Entscheidungenim Verhaltnis 3: 3wird die Probe einer
weiteren Kostkommission vorgelegt. Ein zweimaliges 3: 3 bedingt insgesamt ein
negatives Priifergebnis. Es dirfen jedoch weitere erforderliche Untersuchungen
durchgefiihrt werden. Ergibt die Untersuchung der Probe keinen Verdacht, dass die
Anforderungen an die Ursprungsbezeichnung ,Wien” nicht gegeben sind, ist die
staatliche Priifnummerzu erteilen und am Etikett anzufihren.

3) Einschrinkung der Abfiillung

Weine mit der Verkehrsbezeichnung g.U. Wien sind grundsatzlich im Bundesland
Wien abzufiillen. Abweichend davonist eine Abflillung auRerhalb des Bundeslandes
Wien noch in dem angrenzenden Bundesland Niederosterreich (=Gebiet in
unmittelbarer Nachbarschaft der g.U. Wien) moglich. Diese Einschrankung gilt fir
Weine mitderVerkehrsbezeichnungg.U. Wien, welche ab dem Inkrafttreten desvon
der Europdischen Kommission erlassenen Durchfiihrungsrechtsaktes zur
Genehmigung der am 17. Oktober 2022 durch das Nationalen Weinkomitee
beschlossenen Anderung der Produktspezifikationin Verke hrgesetzt werden.



B) Ursprungsbezeichnung ,Wien“ flir Qualitdtsschaumwein bzw. Sekt:

Qualitatsschauwein bzw. Sekt mit der Ursprungsbezeichnung ,Wien“ und den
Bezeichnungen ,Sekt Austria“, ,Sekt Austria Reserve” und ,Sekt Austria GrolSe
Reserve® dlrfen nur dann in Verkehr gesetzt werden, wenn die Verkehrsfahigkeit
vom Bundesamt fiir Weinbau in Eisenstadt oder der Hoheren Bundeslehranstalt und
Bundesamt fiir Wein- und Obstbau in Klosterneuburg auf Antrag bescheidmaRig
festgestelltwordenist.

Die Mitgliederder Kostkommission miissen fir die Beurteilung derVerkehrsfahigkeit
entsprechend geschultsein. Die Nominierung und Schulung der Koster erfolgt durch
das Bundesamt fiir Weinbau in Eisenstadt oder der Héheren Bundeslehranstalt und
Bundesamt fiir Wein- und Obstbau in Klosterneuburgim Einvernehmen mit dem
Osterreichischen Sektkomitee. Die Kosten der Untersuchung trigt der Antragsteller.
Die Angabe der Nummer des Bescheides auf dem Etikett ist nicht verpflichtend. Fir
die Prifung missen vier Proben des Sekts eingereicht und vom Bundesamt fir
Weinbau in Eisenstadt oder der Hoheren Bundeslehranstalt und Bundesamt fir
Wein- und Obstbau in Klosterneuburg nachstehenden Untersuchungen unterzogen
werden.

Folgende Parametersind bei der Untersuchung zu Gberprifen:

Parameter Punkte
Relative Dichte d(20°/20°) 6
VorhandenerAlkoholgehalt %vol und g/l 5
Gesamttrockenextrakt g/I 3
Gesamtzucker (Glucose + Fructose) g/| 6
Saccharose g/l 7
Zuckerfreier Extrakt g/I 1
Titrierbare Sdure (berechnetals Weinsaure) g/l 6
Freie und gesamte schwefelige Sdure mg/I 12
Flichtige Saure g/I 4
Gesamtalkohol %vol. und g/| 1
Kohlensauretberdruck bar 6
Sinnenprobe 23
Zusatzlich bei Sektrot

Malvidindiglucosid mg/I 3
kunstlicher FremdfarbstoffJ/N 5
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Name und die Anschrift der Behdrden oder Stellen, die die Einhaltung der
Bestimmungen 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 die Uberwachung des Inverkehrbringens von Erzeugnissen mit der
Ursprungsbezeichnung,Wien”,
die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

3. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen lber Weinanalysen, die von Labors
(ausgenommen Labors von Untersuchungsanstalten von Gebietskdrperschaften)
erstelltworden sind, sowie die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen,
die Anlagen fiir Weinbehandlungen oder dnologische Verfahren vermieten oder
im Lohnverfahren betreiben,

4. die Einsichtnahme in Aufzeichnungenvon Personen, die —unabhangig davon, ob
sie Erzeugnisse mit der Ursprungsbezeichnung ,,Wien” herstellen, lagern oder
transportieren — Handelsgeschafte mitdiesen Erzeugnissen vermitteln,

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

6. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die Etiketten, Banderolen,
Formulare, Verschliisse oder Behdltnisse fiir Erzeugnisse mit der
Ursprungsbezeichnung ,Wien“herstellen oderdiese Erzeugnisse transportieren.

7. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen liber Geschaftsfdlle mit Bezug zu einem
Stitzungsprogramm im Weinsektorgemal Teil I Titel | Kapitel Il Abschnitt 4 der
Verordnung (EG) Nr. 1308/2013.

LiegteinbegriindeterVerdacht vor, dass Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung
,2Wien“ nicht den Vorschriften entsprechen, kann die Bundeskellereiinspektion —
unter einer gleichzeitig zu setzenden angemessenen Frist — die erforderlichen
MaBnahmen zur Mangelbehebung oder Risikoausschaltung anordnen, wie
insbesondere

1. die Einschrankung oder das Verbot des Inverkehrbringens dieser
Erzeugnisse,

2. diegeeignete Behandlungdieser Erzeugnisse,

3. die Verwendung dieser Erzeugnisse zu anderen als den urspriinglich
vorgesehenenZwecken,

4. dieunschadliche Beseitigung dieser Erzeugnisse,

5. die Ricksendung dieser Erzeugnisse an den Ursprungsort im Falle des
grenziiberschreitenden Verbringens,

6. die Ricknahme dieser Erzeugnisse vom Markt oder den Rickruf vom
Verbraucher,

7. dielnformationder Abnehmerund Verbraucher,
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8. die Anpassung der Kennzeichnungdieser Erzeugnisse,

9. die Durchfihrung betrieblicher Verbesserungen, insbesondere bei der
Herstellung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschlieBlich die
Vorlage von Untersuchungszeugnissenin begriindeten Fillen, oder

10. die unverziigliche Berichtspflicht liber die Durchfiihrung der
angeordneten MaRnahmen.

Diese MaBnahmen missenverhaltnismalRigsein und diirfen den Handel nicht starker
beeintrachtigen, als dies zur Erreichung desin der Gemeinschaft bestehenden hohen
Gesundheitsschutzniveaus unter Berlicksichtigung der technischen und
wirtschaftlichen Durchfiihrbarkeit und anderer bertcksichtigungswirdiger Faktoren
notwendig ist. Die jeweiligen StrafmalRnahmen flr den betroffenen Produzenten
sind ebenfallsim 6sterr. Weingesetz 2009 (in der geltenden Fassung) festgelegt.
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ANHANG: Wichtige 6nologische und analytische Parameter fiir ,Wien“:

Parameter Quw?) Kabinett Spatlese Auslese Beerenausl. | Ausbruch TBA?) Eiswein Strw/Sw3)
Mindestmostgewicht . "
(natirl,  Alkoholgehalt | 1 KLVIW 17°KMWA | 19°KMWA | 21°KMW# | 25°KMWA4 | 27°KMW* | 30°KMW4 | 25°KMW* | 25°KMW*)
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/ 4g/ 4g/l 4g/ 4g/l 4g/
Max. freie schwefelige [°0mg/| 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/l |50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I
Séure
Max. gesamte Rot: 150 mg/l
schwefelige Séure WeilR + Rose: 200 mg/I
300 mg/I 350 mg/! 400 mg/I 400 mg/| 400 mg/I 400 mg/I 400 mg/
Bei> 5 g Restzucker/l:
Rot: 200 mg/l

Weil + Rose: 250 mg/|

Max. fliichtige Sdure Weil + Rose: 18 Millidquivalent/I 30 40 Milliaqui{ 40 30 Millidaqui-| 40 Millidaqui-
Rot: 20 Millidquivalent/I Millid qui- valent/I Millidqui- valent/I valent/I
valent/I valent/I

Max. 2,0% vol
Anreicherungsspanne (2,5 % vol.) Keine Erhohung des natiirlichen Alkoholgehaltes der Trauben erlaubt
Max. Siiung 15 g/l Keine StRung erlaubt

Max. Séuerung

4g/l

Max. Entsduerung

1 g Weinsdure je Liter Wein

1) Qualitatswein

Trockenbeerenauslese
3 Strohwein / Schilfwein
Grad Klosterneuburger Mostwaage
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