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Mit der Obstweinverordnung aus dem Jahr 2014 wurde der Grundstein zum
Qualitatsobstwein mit staatlicher Prifnummer gelegt.

Die staatliche Prifnummer gibt dem Mostliebhaber die Sicherheit, ein qualitativ hochwertiges
Produkt, geprift durch das Bundesamt fir Wein- und Obstbau in Klosterneuburg oder
Eisenstadt, genie3en zu kdénnen. Der Mostproduzent darf die Qualitéat fir diese Charge in
Form der staatlichen Priafnummer am Etikett und des Qualitdtsgutesiegels am
Flaschenverschluss flr den Kunden sichtbar machen.

Diese gepriifte Qualitat muss sich auch im Verkaufspreis niederschlagen!

Der Weg vom Obst bis zum Qualitditsmost — zum Qualitdtsobstwein mit staatlicher
Prafnummer — beginnt mit der Ernte.

Mostproduktionsberater Johann Steiner von der Landwirtschaftskammer Oberdsterreich
zeigt die Schritte zum Qualitatsmost auf:

1. Das Obst
Bei der Erzeugung von Qualitdtsmost ist die Rohstoffauswahl von gré3ter Bedeutung. Nur
gualitativ hochwertiges, reifes und gesundes Obst kann daflr verwendet werden.

2. Reinigung und Sortierung

Einer der wichtigsten Arbeitsschritte ist die Sortierung und vor allem die Reinigung der
Rohware. Bei der Mostproduktion wird mit Fallobst gearbeitet, welches durch den
Bodenkontakt mit Bakterien und Mikroorganismen sehr stark belastet ist. Durch eine
grindliche Reinigung des Fallobstes wird ein GrofR3teil der Mikroorganismen entfernt, sie
kénnten ansonsten zu Fehlgarungen bzw. fehlerhaften Mosten filhren. Am einfachsten lasst
sich das Obst in einem mit Wasser geflllten Trog reinigen. Wichtig dabei ist, dass beim
Waschvorgang die Friichte in Bewegung sind.

3. Mahlen und Pressen

Beim Vermahlen des Obstes werden die Zellwande aufgerissen und es lauft Saft aus. Die
Feinheit der Maische ist so an der Mihle einzustellen, dass keine Kerne beschadigt und
auch keine Stiele abgeschabt werden. Eine rasche Weiterverarbeitung der Maische ist
besonders wichtig, da es ansonsten zu einer starken Oxidation kommt. Die verschiedenen
Presssysteme sind betrieblich anzupassen. Je nach zu verarbeitender Menge reicht dies von
kleinen Korbpressen bis hin zu Tankpressen bzw. kontinuierlich laufenden Bandpressen.
Sogenannte Hydropressen sind ideal fur kleinere Produzenten. Sie arbeiten aufRRerst
schonend gegeniber Korb- und Packpressen und sind dennoch leistungsstark.

4. Enzymeinsatz

Enzyme werden in der Obstverarbeitung immer ofters verwendet. Primar handelt es sich
dabei um pektolytische Enzyme, welche den ,Zellklebstoff* abbauen. Dies fihrt zu einer
verbesserten Klarung und einer ruhigeren Garintensitat. Pektolytische Enzyme werden direkt
dem Presssaft zugegeben. Einwirkzeit mindestens 3 Stunden — Bentonit inaktiviert Enzyme.
5. Presssaftbehandlung

Der Presssaft ist auf Zucker und Sauregehalt zu kontrollieren. Diese Werte sind der
Grundstein fiir ein qualitativ hochwertiges Produkt. Der Zuckergehalt muss auf alle Falle tiber
9°KMW liegen, da ansonsten der gesetzliche Alkoholgehalt nicht erreicht wird und die
Haltbarkeit sinkt. Der Sauregehalt ist ausschlaggebend fur die Harmonie des Produktes. Der
ideale Sauregehalt liegt zwischen 6 - 9 Promille, wobei bei einem Wert unter 6 Promille auf
alle Falle angesauert werden muss. Gerbstoffe kénnen mittels Gelatine gebunden werden.
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Gerade bei reinsortigen Birnenmosten wirken sie oft stérend. Im Fachhandel wird die
Gelatine in flissiger oder pulverférmiger Form angeboten.

Eiweil3 im Most kann sich auch erst oft Monate spater in der Flasche bemerkbar machen. Mit
einer Bentonitschonung kann man gegen mdgliche Tribungen im Most vorsorgen. Die
Bedarfsmenge an Mischbentoniten liegt zwischen 100 — 300 g/hl und unterbindet eine
nachtrégliche Tribung im Most.

Eine Schwefelung des Presssaftes mit 6 - 10 g/hl Kaliumpyrosulfit (KPS) ist zu empfehlen.

6. Entschleimung

Der Presssaft wird in einem Standtank 6 - 12 Stunden stehen gelassen. Dabei setzen sich
die Trubstoffe am Behdlterboden ab und der blanke Saft wird in das Gérfass gepumpt. Die
Entschleimung bewirkt, dass die Moste reintoniger werden und ruhiger vergaren. Ungiinstige
Mikroorganismen sowie wilde Hefestimme werden dadurch ebenfalls abgetrennt.

7. Reinzuchthefe

Durch den Zusatz von speziellen Reinzuchthefen wird von Beginn an fir eine ausreichende
Zellzahl gesorgt. Damit wird eine mogliche Fehlgarung im Most verhindert. Die Vorteile sind
ein rasches Angaren, problemloses Durchgdren und die Garung in einem weiten
Temperaturbereich. Spezielle Hefen, sogenannte Kaltgarhefen, ermdglichen sogar eine
Garung bei 12 °Celsius. Wichtig ist, die getrocknete Hefe in der zehnfachen Menge aus
einem Gemisch von Wasser und Saft bei 35 — 40 °Celsius einzurihren, fir 20 Minuten
guellen lassen, und erst anschlieBend zum Saft beimengen. Garungstemperatur ideal bei 16
—18 °C.

8. Raue Fulle und Umziehen

Sobald die Garung abklingt, kommt es darauf an, eine Aromaschadigung durch Lufteinfluss
zu vermeiden. Das bedeutet, dass der Garbehalter weitestgehend aufgefillt wird (Raue
Fulle), um die Oxidation und in weiterer Folge die Bildung von Essigsaure zu verhindern.
AnschlieRend wird der Most von der Hefe abgezogen, da sich ansonsten unerwiinschte
Aromen vom Hefetrub I6sen kénnen.

9. Schwefelung
Nach dem Umziehen wird der Most mittels Kaliumpyrosulfit (KPS) geschwefelt. Die bengétigte
Menge wird in ein wenig Most eingertihrt und anschlieliend der Gesamtmenge beigegeben.
Nach der Garung werden in der Regel 15g/hl KPS bendtigt, um einen Wert von 50 mg freiem
S02 zu erreichen.

10. Lagerung

Most gehort unbedingt unter Luftabschluss gelagert, bei méglichst niedrigen Temperaturen.
Bei taglicher Entnahme eignet sich eine Uberlagerung mit CO2 im Fass am besten, oder man
fullt gleich den ausgegorenen Most in Flaschen ab, um einen zu hohen Luftkontakt sowie die
Bildung von Essigsaure zu vermeiden.

Wie erlange ich die staatliche Prifnummer:

e Einhaltung der Kriterien laut Obstweinverordnung 2018 (neue
Fassung vom 6.8.2018)

e Einreichung einer Probe (3 Flaschen), gemeinsam mit dem Antrag
auf Erteilung einer staatlichen Prifnummer fir Qualitatsobstwein.
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Achtung beim Ausfillen des Antrages bei den Begriffen ,Anreicherung und Sif3ung*:
Anreicherung: Unter Anreicherung versteht man das Zusetzen von Zucker vor der
alkoholischen Garung. Wird nur angereichert, ist darauf zu achten, dass das fertige
Endprodukt nicht Gber den gesetzlich vorgegebenen, in Zucker umgerechneten Ge-
samtalkohol von 161 g/l hinauskommt. Das bedeutet, wenn Most zur staatlichen
Prifnummer eingereicht wird, das Produkt angereichert wurde und anhand der Ana-
lyse vom Bundesamt Uiber 161 g/l in Zucker umgerechneten Gesamtalkohol beinhal-
tet, erhalt dieser Most die staatliche Prifnummer nicht!

Ist der Gesamtalkohol (in Zucker umgerechnet) auf natirlichem Wege ohne An-
reicherung und/oder SuBung hdher als 161 g/l, ist dies vollkommen rechtskon-
form, dieser Qualitdtsmost erhalt die staatliche Prifnummer.

Falls angereichert wurde, ist dieser Punkt auf alle Falle am Formular anzukreuzen, da
dies anhand der analytischen Bestimmung nachgewiesen werden kann!

Der Gesetzgeber spricht in der Weinrechts-Sammelnovelle 2018 Artikel 11 von Ge-
samtalkohol.

Unter Gesamtalkohol versteht man den tatséchlichen/vorhanden und potentiel-
len Alkoholgehalt gemeinsam.

Potentieller Alkoholgehalt, darunter versteht man den noch vorhandenen Zuckerge-
halt im Most = Restzucker in Alkohol umgerechnet, wenn dieser Restzucker vollstan-
dig vergoren ware.

Umrechnungsfaktor flr potenziellen Alkoholgehalt unter der Annahme, dass aus
17 g /l Restzucker bei der Vergarung 1 %vol Alkohol entsteht.

Anders formuliert:1 %vol. Alkohol = 17 g/l Zucker

Berechnung Gesamtalkohol: Tatsachlicher Alkohol * 17 plus potenzieller Alkohol.

Beispiel 1: Der Most wurde angereichert und besitzt nach der Garung 7,8 %vol. Er
beinhaltet noch 35 g/l Restzucker. 7,8x17+35 ergibt rund 168g/l in Zucker umgerech-
neten Gesamtalkohol!!! Dieser Most darf nicht fir die staatliche Prifnummer einge-
reicht werden, da der Gesamtalkohol umgerechnet in Zucker Uber 161g/l betragt.
Dieser Most entspricht nicht der Obstweinverordnung.

Beispiel 2: Der Most wurde vor der Garung angereichert. Sein Alkoholgehalt betragt
8,3 %vol und er beinhaltet 3,5 g/l Restzucker. Vorhandener Alkohol in Zucker umge-
rechnet (8,3*17) 141 g/l; Restzucker (Potentieller Alkohol) 3,5 g/l;

das ergibt einen in Zucker umgerechneten Gesamtalkoholgehalt von 144,6 g/l und ist
daher konform.

SuRung: Unter SuRung versteht man laut Obstweinverordnung die Erh6hung des
Restzuckergehaltes nach der alkoholischen Garung (Restzuckerverleihung im fer-
tigen Most). Diese ist gesetzlich zulassig und auch hier gilt die Obergrenze von 161
g/l Gesamtalkohol. Dies ist mit Saccharose, Fruchtsaft oder Fruchtsaftkonzentrat aus
Kernobst, z.B. (rektifiziertem) Apfelsaftkonzentrat, oder rektifiziertem Traubenmost-
konzentrat erlaubt.
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Anreicherung und Suaf3ung: Wenn ein Obstwein angereichert und gesifdt wurde gilt
ebenso die Obergrenze von 161 g/l in Zucker umgerechneten Gesamtalkohol

Beispiel: Der Most wurde angereichert und gesif3t und hat nach der Sif3ung einen
Restzuckergehalt von 15 g/I. Der tatséchliche Alkoholgehalt darf in diesem Fall max.
8,6 %vol erreichen. ((161-15) /17=8,59)

Keine Anreicherung und keine SufRung: Wenn Obstwein weder angereichert noch
gesuf3t wurde, gelten keine Grenzwerte flr Restzucker und Gesamtalkohol, der Ge-
samtalkoholgehalt von 1619/l ist nicht relevant!

Geografische Angabe:

Eine kleinere geografische Angabe als das Bundesland ist bei Qualitatsobstwein mit
staatlicher Prufnummer verpflichtend. Dies kann zum Beispiel Mihlviertel, Innviertel
etc. lauten. Diese nahere geografische Angabe muss auch auf dem Etikett vermerkt
sein! Das Obst muss aus der angegebenen Herkunft stammen. Beispiel: Kleinere ge-
ografische Angabe lautet Mihlviertel — das Obst muss dann nachweislich (Keller-
buch) aus dem Muhlviertel stammen.

e Zuerkennung: Nach Erreichen der Kriterien laut Obstweinverordnung, nachgewiesen
durch die amtliche Laborkontrolle und kommissionelle sensorische Prifung — erhalt
der Betrieb die staatliche Prifnummer fur diese Charge.

e Aufzeichnungen: Aufzeichnungen in Form des Kellerbuches (MaflRnahmenblatt
/Tankverzeichnis) sind verpflichtend von allen Mostproduzenten zu fiihren. Vorlagen
dazu und Beratung kann lber den Mostproduktionsberater der LK OO Johann
Steiner angefordert werden.

e Kennzeichnung: Anbringung des Qualitatsgutesiegels am Flaschenverschluss und
der staatlichen Prifnummer am Etikett. Beachten Sie die Etikettierungsvorschriften
laut Leitfaden der Bundeskellereiinspektion ,Bezeichnungsvorschriften fir die
Gestaltung von Etiketten“. Dieser Leitfaden steht als Download unter
www.bundeskellereiinspektion.at zur Verfigung. Etiketten kbnnen auch vorab nach
Absprache mit dem Bundeskellereiinspektor Ing. Josef Spath
(josef.spath@bundeskellereiinspektion.at) zur Uberpriifung vorgelegt werden.

Bezugsquellen fur das Qualitatsgltesiegel:

Verschliisse mit dem Qualitdtsglitesiegel erhéltlich in verschiedenen
Farben (Stelvin, bzw. Schrumpfer) ei der Firma BT-Watzke GmbH,
Griesstral3e 25, 8243 Pinggau, www.bt-watzke.at T 0043 3339 22201 10

Es ist auch moglich, am Schrumpfkapselhals/Stelvinhals
noch ein Firmenlogo oder sonstige Betriebsdaten wie

z.B. das Logo einzudrucken.

"
Ry Obgrﬂl“"ﬂ

m
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Aufkleber:

Diese sind in 500 Stiick pro Rolle fur kleinere Abnehmermengen bei
der Firma Etivera erhaltlich.

ETIVERA Verpackungstechnik GmbH, Innovationspark 3,
8321 St. Margarethen
T +43-3115-21999, www.etivera.com

Beratungsangebot: Ihr Ansprechpartner fiur Fragen zur Produktion
Fir den Fachbereich Most & Saft & Edelbrandproduktion ist Herr Johann Steiner, Mostpro-
duktionsberater der Landwirtschaftskammer OO, Referat Direktvermarktung Ihr Ansprech-
partner:
Kontakt: T 050/6902-1575, johann.steiner@lk-ooe.at
Sie haben Fragen zu:
e Lage und Ausstattung des Kellers
e Produktion von Saft, Most und anderen Obstverarbeitungsprodukten (im Bereich
Edelbrand — nur Grundinformationen)
e Sensorische Prifung und Beurteilung von Produkten
e Aufzeichnungen im Mostbereich (Kellerbuchfuhrung: MaBhahmenblatter und Tank-
verzeichnisse,,..)
e Grundberatung Edelbrandproduktion

Labore
Folgende o6ffentliche Labore stehen Ihnen in Oberdsterreich zur Verfigung. Eine Terminver-
einbarung vorab ist erforderlich.

4053 FS Ritzlhof (T 07229/88312)

4232 ABZ Hagenberg (T 0732/772033400)
4813 abz Salzkammergut (T 07612/87263)
4730 FS Waizenkirchen (T 07277/2494)

Weitere Labore in anderen Bundesléandern:
e 3300 LFS GieBhiibel (T 07472/62722)
e 3400 BA Klosterneuburg (T 02243/37910) — staatliche Prifnummer
e 7000 Bundesamt flr Weinbau Eisenstadt (43(0) 2682 65905)

Bildungsangebote im Produktionsbereich Most&Saft:
Das Landliche Fortbildungsinstitut (LFI) Oberdsterreich bietet jahrlich Fachseminare zur
Most&Saftproduktion an. Informationen unter www.ooe.[fi.at.

Marketing - Internetauftritt: Sie wollen lhren Qualitdtsmost im Internet prasentieren?
e Auf der Homepage: www.unsermost.at (Schluck des Monats oder Qualitatsmost)
e Auf Facebook unter www.facebook.com/mostooe

Bei Interesse Kontaktaufnahme mit Ing. Gabriela Stein LK OO,

Referat Direktvermarktung; T 050/6902/1447, gabriela.stein@Ik-ooe.at
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Die Obstweinverordnung 2018 finden Sie im Internet unter:
https://www.ris.bka.qgv.at/GeltendeFassung.wxe? Abfrage=Bundesnormen&Ges
etzesnummer=20008768

KOntakt | Sitemap | lmpressum | English

RIS

:RECHTSINFORMATIONSSYSTEM DES BUl-iiEs

[Bundesrecht] Landesrecht Gemeinderecht Judikatur Sonstige Kundmachungen, Erlisse Gesamtabfrage

Bundesrecht konsolidiert: Gesamte Rechtsvorschrift fiir Obstweinverordnung, Fassung vom 03.12.2019
o= Druckansicht

Andera Formate:

Langtitel
Verordnung des Bundesministers fiir Land- und Forstwirtschaft, Urmwelt und Wassenwirtschaft ber Obstweine (Obstweinverordung (Anm.:
richtig: Obstweinwverardnung))

StF: BGBL II Nr. 18/2014

Anderung
BGEL II Nr. 184/2018

Priambel/Promulgationsklausel

Aufgrund der §§ 35, 26 und 37 Abs. 1 desz Weingesetzas 2009, BGElI. Nr. 111, zuletzt gedndart durch das Bundasgesetz BGEL I
Mr, 18%/2013, wird verordnet:

Text

1. Abschnitt
Begriffsbestimmungen und Behandlungen

Begriffsbestimmungen
§ 1. Begriffsbestimmungan fir Erzeugnisse das Obstweinbereichas:

1. .Obstdessertwein” ist mit Alkchcol oder Obstbrand, Zucker, Fruchtsaft oder Fruchtsaftkonzentrat versetzter Obstweein, der pro Liter, den
Alkohol in Zucker umgerechnet, mehr als 260 g/l Zucker und mindesteans 13,0 % vol. Alkohol, hiichstens abar 22,0 % vol. Alkohol enthalt.

2. JAromatisierter Obstwein” ist ein Getrank, das aus Obstwein gewonnen wurde, dessen Gehalt an vorhandenem Alkohol mindestens 12,0 %
wol., hdchstens aber 22,0 % wol. betragt, und das einer Aromatisierung unter Verwendung wom Aromen, Wirzkrdutern oder
geschmackgabenden Nahrungsmitteln unterzogen wourde. Dariiber hinaus dirfen Fruchtsaft, Fruchtsaftkonzentrat, Alkohal, Obstbrand und
Zucker zugesetzt werden; der Grundobshweinanteail muss mindastens 75 % betragen.

. Ein ,aromatisiartes obshweinhaltiges Getrdnk™ ist ein Gatrank, das aus Obstwein gewonnen wurde, dessan Gehalt an vorhandenam Alkohel
mindestens 1,2 % wol., jedoch weniger als 12,0 % wvol. betrdgt, und das einer Aromatisierung unter WVarwendung von Aromen,
Wirzkrautern oder geschmackgebenden Mahrungsmitteln unterzogen wurde. Daridber hinaus dirfen Fruchtsaft, Fruchtsaftkonzentrat,
Kohlensdure und Zucker zugesetzt werden; der Grundobstweinanteil muss mindestens 50 % betragen,

4. Zider" ist ein Getrdnk aus einem Gemenge won Fruchtsaft mit Obstwein derselben OCbstartgruppe, das bis zu 3 % wol. und einen
Kohlensduredberdruck von hachstens 2,5 bar bei 20° C aufweist: der Alkoholgehalt, einschlielich des auf Alkohol umgerechneten noch
vorhandenen Zuckers, darf 8 % wol. nicht iberschreiten. .Fruchizider" hat diesen Anforderungen zu entsprechen, kann jedoch aus
Obstarten unterschiedlicher Obstartgruppen erzeugt werden, JAromatisizrter Zider" hat diesen Anfordarungen zu entsprechen, kann jedach
aus Obstarten unterschiedlicher Obstartgruppen erzeugt werden, und ist unter Verwendung von pflanzlichen Aromen, Wirzkriutern odar
geschmacksgebenden Nahrungsmitteln zu aromatisieren.

. wObstperhwein® ist Obshwein, der 2inen vorhandenen Alkoholgehalt von mindestens 5 % wol. und in geschlossenen Behiltnissen sinen
Kohlensduredberdruck won mindestens 1,0 bar und héchstens 2,5 bar bei 207 C aufweist.

. «Obstschaumwein” ist schdumender Obstwein, der durch alkoholische G&rung aus Fruchtsaft oder zweite alkoholische Garung won

Obstwein oder durch Zusatz won Kohlensdure gewonnen wurde und beim Cffnen des Behdltnisses durch Entweichen won Kohlendioxid

gekennzeichnet ist. Der Kohlens3urelberdruck muss in geschlossenen Behiltnissen bei 20% C mindestens 2,0 bar betragen.

Ein .obstweinhaltiges Getrank™ ist ein Getrank, das aus Obstwein und allenfalls mit Zusatz von Kohlemsdure, Zucker, Fruchisaft,
Fruchtsaftkonzentrat oder Wasser {Minerahwasser oder Trinkwasser), hergestellt wurde, welchas einen Gehalt an vorhandenem Alkohcl von
mindestans 1,2 % wvol. und einen Grundobstweinantail von mindestens 50 % aufweist.

. wObsteismost” ist ein Getrénk, das aus in der Matur und am Betrieb des Herstellers gefrorenem Kermobst, Kemobstmus, Kernobstmaische
oder in der Natur und am Betrish des Herstellers gefrorenem dirskt gepressten Kernobstsaft (kein Konzentrat) hergestellt wurde. Dar
vorhandene Alkoholgehalt hat mindestens 7 % wvol. und héchstens 13 % wol. zu betragen. Das Mindes tmostgewicht nach dem
Gefrierprozess hat mindestens 35° Brix zu betragen, Der Gehalt an flichtiger S3ure darf hiichstens 1,5 afl betragen. Bei Varlizgen der
allgemeinen Woraussetzungen fir Qualititsobstwein darf Cbsteismost mit staatlicher Prifnummer in Verkehr gesetzt werden. Jeder
Erzeuger von Obsteismost hat am Tage der Erzeugung bis $ Uhr die Absicht unter Angabe der Mange zn die Bundesksllersiinspektion zu
melden,

[

L

o

&

m

Behandlungen
§ 2. (1) Fir die Bahandlung von Kernobstwein ist zuldssig:
1.das Verschneiden von Apfel- mit Birnenwein,

2.das Zusetzen won Saccharose, Fruchtsaft oder Fruchisaftkonzentrat aus Kernobst, z. B. (rektifiziertern) Apfelsaftkonzentrat, oder
rektifiziertem Traubenmostkonzentrat in dem Ausmall, dass der auf Gramm Zucker je Liter umgerechnete Gesamtalkoholgehalt von 161
g/l micht Gberschritten wird, und

Z.das Strecken der Maische, des Saftes oder des Obstweines durch Wasserzuzatz in dem Mals, dass der gesamte zuckerfreie Extrakt
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Das Antragsformular fur die staatliche Pruafnummer laut Obstweinverordnung
finden Sie auf der Homepage der jeweiligen Bundesanstalten.

BA fur Wein —und Obstbau Klosterneuburg
http://www.weinobstklosterneuburg.at/dienstleistungen/Antragsformulare.html

HBLA u. Bundesamt flir Wein- u. Obstbau

Eingangsstempel der Filllen sie bitte diesen Antrag in BLOCKSCHRIFT aus.

Unernzhrmestele Zutreffendes bitte ankreuzens !

Antrag auf Erteilung einer staatlichen Priifnummer fiir
Qualitatsobstwein (gemak § 16 Obstweinverordnung BGBIL 11 N, 18/2014)

Antragsteller

Betriebsnummer

Eingangssternpel der
HBLA u. BA f. Wein-
u. Obstbau

Auszufiillen von HBLAUBA
fiwein- u Obstbau

Antragsnummer
oK . . . |/

Untersuchungsnurmm er

Eingangsdatum TT/MM /111

Firmenrame oder Familienname des fAntragstellers (Werflgungsherechtigten) Worname
Posteitzahl art

Stralke Hausnurmrmer
Telefon Telefax e-Mailadresse

Bundesamt fur Weinbau Eisenstadt
http://www.bawb.bmlfuw.gv.at/index.php/qualitaetsobstwein.html

Bundesamt fiir Weinbau

Fiillen sie bitte die sen Antrag in BL OCKSCHRIFT

Eingangssternpel der Ube makme stelle oder ONLINE aus,

Zutreffendes bitte ankrenzen x |

Antrag auf Erteilung einer staatlichen Prifnumm er fiir Qualititsobstwein

gemal § 16 Obstweinverordnung BGBI. IT Nr. 18/2014

Antragsteller

Betriebsnurnmer

Eingangsstermpel des
Bundesamte s fiir Weinban

Anszufillen vorn BAWE

Anfragsnurnmer
OE . . . . /.

Untersuchungsnummer

Eingangsdatum TT/MMAIIIT

Firmenname oder Familienname des Antragstellers (Verfrigungsberechtigten) “Yorname

Postleitzahl [Ort

Strafe Hausnurnmer l
Telefon Telefax e-Mailadresse

Bevollmichtigter — Famnilienname (wenn nicht wie oben)

Yormarne
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