Tafelwein — stolni vino, min. 10,6° KMW

Landwein — zemské vino, min. 14°KMW

Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete (QbA)- jakostni vino, min.15°KMW
Oualitatswein mit Pradikat (QmP) — privlastkova

Kabinett — kabinet, min.17°KMW

Spétlese- pozdni sér, min.19°KMW

Auslese— vybir z hrozrii, min.21°KMW, botrytida

Beerenauslese- vyker z bobuli, min.25°KMW, botrytida
Trockenbeerenauslese- vyker ze suchych bobuli, min.30°KMW, botrytida
Strohwein — slamové vino, min.25°KMW, botrytida

Eiswein — ledové vino, min.25°KMW, botrytida

Ausbruch — specialni vyér z bobuli, min.27°KMW, botrytida

Rozdleni dle zbytkového cukru:

Trocken (suché)— do 9 g/l zbytkového cukru a nejnéém 2 g/l kyseliny mé&inéz cukru
Halbtrocken (polosuché)- do 12 g/l zbytkového cukru

Lieblich (polosladké)— do 45 g/l zbytkového cukru

Suss (sladké)- pres 45 g/l zbytkového cukru

Jakostni (Qualitatswein)-predpoklady:

Musi pochazet z jednoho vifského kraje, z oddy, ktera je tedrg povolena, beziidaného
mostu a dalSich slozek, harmonicka a bezchybn&kmro danou oddu. U této kategorie
vin najdeme také doklad @#ddni zkouSce vina (s Udajendisle zkousky). Jakostni vina maji
obvykle mezi 15°a 19°KMW. Mezi jakostni vina je égiodle rakouského viigkého zakona
(na rozdil od zdkonaémeckého) z&azovano vino kabinetni, vzniklé z mib&blem 19—
21°KMW. V Rakousku maji kabinetni vina podobny ekéer a maji sklon k trpkosti. Podle
pravidel vCR pati kabinetni vina také jiz meztiplastkova.

Privliastkova (Pradikatswein)-predpoklady:

NejkvalitnéjSi, vyrakEna z nejlepSich surovin, maji nejvyssi obsah alkohoneprokvaseného
prirodniho cukru (doslazovaigpnym i hroznovym cukrem je zakazano) a jejich bgro
podléh& pisnym pravidim a je disledré kontrolovana. Na etik&tmusi byt uveden tmik.



