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PRODUKTSPEZIFIKATION

gem. VO 1308/2013, Art. 94

fur eine ,,Ursprungsbezeichnung“gem.Art. 94

Zu schiitzender Name:

Wachau

Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen Eigenschaften der
Weine:

Das Weinbaugebiet Wachau umfasst eine Rebflache von 1.344 ha und ist gekenn-
zeichnetdurch steile Terrassenanlagen am Uferder Donau, welche in erster Linie mit
den Rebsorten Griiner Veltliner und Riesling bepflanzt sind. Die vorherrschende Or-
ganoleptik kann als fruchtig, trocken, aromatisch und kraftvoll charakterisiert wer-
den.. Rot- und Roséweine spielen eine sehruntergeordnete Rolle. Die Ursprungsbe-
zeichnung Wachau muss mitder traditionellen Bezeichnung DAC oder Districtus Aus-
triae Controllatusverwendetwerden.

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

Spezifische é6nologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die einschléigigen Ein-
schréinkungen fiir die Weinbereitung:

Der Wein muss ausschlieRlich aus handgelesenen Trauben bereitet worden sein, die
im Weinbaugebiet Wachau geerntet wurden. Fir die Ursprungsbezeichnung
"Wachau" sind alle 6nologischen Verfahren der VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935,
die fir Wein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung vorgesehen sind, zugelassen,
ausgenommen die Behandlung mit Kaliumsorbat (Anhang | A Nr. 2.4) und mit Dime-
thyldicarbonat (Anhang | A Nr. 2.7). Bei Wein mit der Angabe einer Ried (,,Rieden-
wein“)istjedoch jegliche Form der Alkoholerhéhung (Anreicherung) untersagt.

Eine Entsduerung der Weine ist nach den Vorgabender VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/
935 moglich. Uber die mégliche Sduerung wird von der Bundesministerin fiir Land-
wirtschaft, Regionen und Tourismus, abhangig von den Witterungsbedingungen wah-
rend der Vegetationsperiode entschieden. Die Bedingungen fiireine mogliche Saue-
rung richten sich dabeinach den Vorgabender VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935.
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Die spezifischen dnologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung) ergeben sich aus
dem Osterreichischem Weingesetz 2009 (in der geltenden Fassung):

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 ist grundsatzlich im Weinbaugebiet “Wachau” herzustellen
und abzufillen (begriindete Ausnahmen sind in genau geregelten Einzelfallen mog-
lich).

Die Erhohung des natiirlichen Alkoholgehaltes ist grundsatzlich mittels Zugabe von
Saccharose, Traubenmostkonzentrat, rektifiziertem Traubenmostkonzentrat und
teilweiser Konzentrierungim Ausmald von max. 2 % vol. (bzw. 2, 5 % vol. bei schlech-
ten Witterungsverhaltnissen)und nach Genehmigung durch die Bundesministerin fir
Landwirtschaft, Regionen und Tourismus zuldssig. Tragt der Wein eine Riedenbe-
zeichnung, so istjedoch jegliche Form der Anreicherung untersagt. Nach Anwendung
eines derartigen Verfahrens darf ein Gehalt von 18 g unvergorenem Zucker je Liter
nicht Gberschritten werden.

Die Erh6hung des natlrlichen Alkoholgehaltesist biszu einem Gesamtalkoholgehalt
von 13, 5 % vol. bei Weillwein sowie biszu 14, 5 % vol. bei Rotwein zulassig.

Der Wein kann bis zu einem Gehalt von 15 g unvergorenem Zucker je Liter gesifRt
werden.

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Wachau” umfasst die niederdsterreichischen Gemein-
den Aggsbach, Bergern im Dunkelsteinerwald, Dirnstein, Mautern an der Donau,
Miihldorf, Rossatz - Arnsdorf, Spitz und WeiBenkirchen.

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 wer-
den:

Die Hauptsorten der Wachau sind Griiner Veltliner und Riesling. Je nach Herkunfts-
bezeichnungder Weine geltendie folgenden Regelungen:

Wein mit der Verkehrsbezeichnung ,Wachau” ohne Angabe einer Gemeinde oder
Ried (Gebietswein) muss aus einer oder einem Verschnitt der nachfolgenden Reb-
sorten gewonnen werden: ,Griiner Veltliner”, ,Riesling”, ,,Weiler Burgunder”,
»,Grauer Burgunder”, ,,Chardonnay”, ,,Neuburger”, ,Muskateller”, ,Sauvignon blanc”,
»,Traminer”, ,Frihroter Veltliner”, ,Miller-Thurgau®, ,Muskat Ottonel”, ,Roter Velt-
liner”, ,Gemischter Satz“ ,Blauer Burgunder”, ,St. Laurent” und ,Zweigelt”. Ein
dariiberhinausgehender bezeichnungsunschadlicher Verschnitt mit anderen Quali-
tatsweinrebsorten (max. 15 %) ist zu tolerieren.

Wein mit der Verkehrsbezeichnung ,,Wachau” und der Angabe einer Gemeinde
(,,Ortswein“) muss aus den Qualitatsweinrebsorten ,Griner Veltliner”, ,Riesling”,
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»WeiBer Burgunder”, ,,Grauer Burgunder”, ,Chardonnay”, ,Neuburger”, ,Muskatel-
ler”, ,Sauvignon blanc” oder, Traminer” bereitet wordensein. Ein dariiber hinaus ge-
hender bezeichnungsunschadlicher Verschnitt mit anderen Qualitatsweinrebsorten
(max. 15 %) ist zu tolerieren.

Wein mit der Verkehrsbezeichnung, Wachau“ und der Angabe einerRied (,,Rieden-
wein“) muss aus den Qualitatsweinrebsorten ,Griner Veltliner” oder ,Riesling” be-
reitetworden sein.

Angaben iiber Giite und Eigenschaften, welche die eine iiberwiegend oder aus-
schliefllich den geografischen Verhdltnissen einschliefSlich der natiirlichen und
menschlichen Verhdiltnisse verdanken:

- Angaben zum geografischen Gebiet:

In Jahrmillionen hat sich die Donau ihren windungsreichen Weg durch den Gféhler
Gneisgegraben, dabei entstanden Urgesteinsverwitterungsboden. In der Nacheiszeit
setzte sich im Windschatten der Berge Flugsand ab, sodass sich an den Ostseiten der
Urgesteinshange vielfach Léssauflagen bildeten. Diese geologischen Gelandeverhalt-
nisse stehenin Verbindung mitden bereitsim Mittelalterangelegten Steinterrassen
zur besseren Bewirtschaftung der Steillagen an der Donau und pragen dariiber hin-
aus markante Bild der Wachauer Landschaft.

Spannungsreichist auch das Klima, denn hiertreffen zwei starke Einfllisse aufeinan-
der — nicht frontal, sondern eng verzahnt: Das westlich-atlantische und das 6stlich-
pannonische Klima. Je nach Hanglage, Exposition, Gelandeformation sowie durch
warmespeichernde Mauern und Felsen der Terrassen werden Kleinstklimazonen
wirksam. Die heiflen, trockenen Sommerund die strengen Winter werden durch die
grolRe Wasserflache der Donau ausgeglichen. Die kiihlen Fallwinde aus dem nordli-
chen Waldviertel sorgen speziell in den Monaten vor der Ernte fir groBe Schwan-
kungen zwischen Tag- und Nachttemperatur.

Die Produktionsstruktur in der Wachau ist gepragt von familienbetrieblich organi-
sierten Winzern, die zum Gberwiegenden Teil Trauben aus eigener Produktion verar-
beitenund vielfach auch in der Direktvermarktung ab Hof verkaufen. Es bestehtein
starker Zusammenhang zwischen dem ausgepragten Tourismus in der Wachau und
der Weinwirtschaft. Einige wenige groRe Betriebe (Kellereien und Winzergenossen-
schaften) erganzen die familienbetriebliche Struktur.

Die Weinstocke werden praktisch ausschlieBlich in Hochkultur am Drahtrahmen ge-
zogen; auf den Terrassen ist vielfach eine Bewdasserungsanlage errichtet.
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- Angabenzu Qualitatund Eigenschaften des Erzeugnisses:

In der Wachau werden vorwiegend Weillweine (ca. 85 % der Weinbauflache) er-
zeugt, die Hauptsorten sind Griiner Veltlinerund Riesling. Die vorherrschende Orga-
noleptik der Weine kann als fruchtig, trocken, aromatisch und kraftvoll charakteri-
siert werden. Bei Rotwein dominiert die Sorte Zweigelt, ebenfalls in trockener und
fruchtiger Auspragung. Bei Ortswein und Riedenwein, darf der Wein keinen oder ei-
nen nur kaum merkbaren Holzton aufweisen.

- Beschreibunges kausalen Zusammenhangs:

Die inder Wachau vorherrschenden Urgesteinsverwitterungsbdden der Terrassenla-
gen sind sehr gut geeignetfir die Produktion von Riesling; die Lossbéden bilden die
Grundlage firdie Produktion von kraftigen und gehaltvollen Griine Veltliner Weinen.
Die vielfach ausgepragten Kleinklimate, die warmespeichernden Mauern und Felsen
sowie die heiRen, trockenen Sommer und die strengen Winter sorgen fiir eine aus-
gepragte Sortenaromatik der Wachauer Weine. Verstarkt wird diese Sortenaromatik
noch durch speziell inden Monaten vor der Ernte auftretende groBe Schwankungen
zwischen Tag- und Nachttemperatur.

Durch die Uberwiegend familienbetriebliche Winzerstrukturerfolgt Giberdieseine ge-
nerationenibergreifende Weitergabe des traditionellen Stils der Weinbereitung,
was zusatzlich zum ausgepragten Charakter der Wachauer Weine beitragt.

Geltende Anforderungen gemdfi 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:

Ein Wein der Ursprungsbezeichnung ,,Wachau” gem. Osterreichischem Weingesetz
2009 (inder geltenden Fassung) kann nur mit staatlicher PriifnummerinVerkehrge-
setzt werden. Zur Erlangung einer staatlichen Prifnummer muss eine Probe jedes
Weines, dermitder Ursprungsbezeichnung,Wachau”in Verkehrgesetzt werdensoll
(systematische Kontrolle), folgenden analytischen und organoleptischen Untersu-
chungen unterzogenwerden:

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™;

7 fiir diese Parameter existieren keine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich der Ge-
samtbewertung des untersuchten Weines.
") die gesetzlichen Grenzwerte finden sichim Anhangzu dieser Produktspezifikation.

2) Organoleptische Untersuchung:

Beidersensorischen Priifungwerden die Weine durch eine amtliche Kostkommission
geprift. Eine amtliche Kostkommission besteht aus sechs Kostern und einem Kost-
kommissionsvorsitzenden. Die Proben werden den Kostern anonym vorgelegt. Die
Koster beurteilen auf der Basis ihrer Erfahrung und auf der Basis vorgegebener Pe-
gelweine, ob die vorgelegten Weine hinsichtlich Sorte, Jahrgang und traditioneller
Bezeichnungtypisch und verkehrsfahig (fehlerfrei)sind. Die Kostfrage wird mit einem
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: 3 wird die
Probe einerweiteren Kostkommissionvorgelegt. Ein zweimaliges 3: 3 bedingtinsge-
samt ein negatives Priifergebnis.

Es dirfenjedoch weitere erforderliche Untersuchungen durchgefiihrt werden. Ergibt
die Untersuchung der Probe keinen Verdacht, dass die Anforderungen an die Ur-
sprungsbezeichnung, Wachau” nicht gegebensind, istdie staatliche Prifnummer zu
erteilen und am Etikett anzufihren.

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 die Uberwachung desInverkehrbringensvon Erzeugnissen mit der Ursprungsbe-
zeichnung, Wachau®,

2 die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

3. dieEinsichtnahme 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,

4. die Einsichtnahme in Aufzeichnungenvon Personen, die —unabhangig davon, ob
sie Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung, Wachau“ herstellen, lagern oder
transportieren — Handelsgeschafte mit diesen Erzeugnissen vermitteln,


http://www.bundeskellereiinspektion.at/

5.

6.

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 fir Erzeugnisse mit der Ursprungsbe-
zeichnung, Wachau“ herstellen oderdiese Erzeugnisse transportieren.

die Einsichtnahme in Aufzeichnungen lGber Geschaftsfalle mit Bezug zu einem
Stitzungsprogramm im Weinsektorgemal Teil Il Titel | Kapitel Il Abschnitt 4 der
Verordnung (EU) Nr. 1308/2013.

Liegtein begriindeterVerdacht vor, dass Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung
»Wachau“ nicht den Vorschriften entsprechen, kann die Bundeskellereiinspektion —
unter einergleichzeitigzu setzenden angemessenen Frist — die erforderlichen MaR-
nahmen zur Mangelbehebungoder Risikoausschaltunganordnen, wie insbesondere

1.

10.

die Einschrankung oder das Verbot des Inverkehrbringens dieser Er-
zeugnisse,

die geeignete Behandlungdieser Erzeugnisse,

die VerwendungdieserErzeugnisse zu anderen als den urspriinglich vorge-
sehenen Zwecken,

die unschadliche Beseitigungdieser Erzeugnisse,

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

die Riicknahme dieser Erzeugnisse vom Markt oder den Rickruf vom Ver-
braucher,

die Information der Abnehmerund Verbraucher,

die Anpassung der Kennzeichnungdieser Erzeugnisse,

die Durchfiihrung betrieblicher Verbesserungen, insbesondere bei der Herstel-
lung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschlie8lich die Vorlage
von Untersuchungszeugnissenin begriindeten Fallen, oder

die unverziigliche Berichtspflicht tiber die Durchfiihrung der an-

geordneten Mallnahmen.

Diese MaRnahmen miissen verhaltnismalig sein und diirfen den Handel nicht star-
ker beeintrachtigen, als dies zur Erreichung des in der Gemeinschaft bestehenden
hohen Gesundheitsschutzniveaus unter Berlicksichtigung der technischenund wirt-
schaftlichen Durchfiihrbarkeit und anderer beriicksichtigungswirdiger Faktoren not-
wendig ist. Die jeweiligen StrafmalRnahmen fir den betroffenen Produzenten sind
ebenfallsim 6sterr. Weingesetz 2009 (in der geltenden Fassung) festgelegt.



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

Parameter Wachau
Mindestmostgewicht 15°KMw?)
(natdrl. Alkoholgehalt des Mostes) [(9,5%vol.)
Mind. vorhandener Alkoholgehalt [9,0% vol.
Mind. Gesamtsaure 4 g/l
Max. freie schwefelige Saure 50 mg/I
Max. gesamte schwefelige Sdure [200 mg /| WW

150 mg/I RW

Fir Weine mit hoherem Restzuckergehalt gelten die Grenzwerte ausder VO (EU) Nr. 2019/ 934.

Max. fliichtige Saure

18 Milliaquivalent/l bei WW
20 Milliaquivalent/l bei RW

Max. Anreicherungsspanne

2,0% vol. (bzw. 2,5 % vol. bei besonderen Witterungsverhaltnissen)
Ausnahme: Bei Wein mit der Angabe einer Ried (,,Riedenwein®) ist jedoch jegliche Form der Alkoholerhéhung (Anreicherung)

untersagt.

Max. StiBung

15 g unvergorenem Zucker je Liter

Max. Sauerung

4 g/l

Max. Entsauerung

1 g je Liter Wein, ausgedriickt als Weinsaure

1)

Grad Klosterneuburger Mostwaage




